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1 Inledning

Syftet med vigledningen

Livsmedelsverket vill med denna végledning ge rad och stod 4t dem som planerar
och utfor livsmedelskontroll inom primérproduktionen. Vagledningen kan dven ge
stod at andra intressenter, till exempel till foretag och branschorganisationer.

I vigledningen och pa Kontrollwiki, Livsmedelsverkets webbplats for fordjupning,
hittar du den lagstiftning som géller och Livsmedelsverkets tolkning av, och
végledning till, reglerna och hur de kan tillimpas.

Beskrivning av kontrollomradet

Den hér vigledningen omfattar offentlig kontroll av livsmedelsforetag som
bedriver primérproduktion och ddrmed sammanhidngande verksamhet.

Kontrollomradet omfattar de allménna hygienreglerna for livsmedelsforetag som
bedriver primirproduktion och de sdrskilda hygienreglerna for livsmedel av
animaliskt ursprung enligt hygienférordningarna och vissa dvriga relevanta
forordningar och foreskrifter.

Hur kontrollen av grundvillkor' ska utforas beskrivs i instruktionen for
Grundvillkor - Jordbruksverket.se. Livsmedelsverket ansvar for vagledning till
kontrollen av de bestammelser i livsmedelslagstiftningen som utgér grundvillkor.
Malsittningen ar att vigledning/instruktioner till kontroll av
livsmedelslagstiftningen ska dverensstimma sa langt som mojligt, oavsett om du
laser om den hér eller 1 grundvillkorsinstruktionen, men i vissa skiljer de sig ét.
Det bero pa att det &r del- krav i en bestimmelse som utgor grundvillkor och inte
hela bestammelsen.

Den offentliga kontrollen omfattar inte

a) primidrproduktion for anvdndning inom hushéllet,

b) aktorer som inte dr livsmedelsforetag men som slédpper ut livsmedel pa
marknaden.

Exempel pa livsmedelsforetag i primarproduktionen - Kontrollwiki (livsmedels-

verket.se)

Primdrproducenter som levererar sma mdngder av sina primdrprodukter

Med undantag for jégare dr det bara livsmedelsforetag i primérproduktionen som
omfattas av reglerna om sma méngder. Det framgar av 45 § LIVSFS 2005:20.
Reglerna innebaér lattnader fran kraven i EU-lagstiftningen ndr en procent séljer
eller sanker bort sma méangder av sina primirprodukter direkt till slutkonsumenter
eller till lokala detaljhandelsanldggningar.

! Grundvillkor ir vissa regler som méste foljas for att f4 full utbetalning av jordbrukarstdd.
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Direkta leveranser av smé méingder primérprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Privatpersoner som séljer eller ger bort en begridnsad mingd av sina egna
primdrprodukter omfattas inte av bestimmelserna om direkta leveranser av smé
mangder. Som privatperson ansvarar man diaremot alltid for att livsmedlen ar
sakra. Se artikel 14 forordning (EG) nr 178/2002.

For att sidkerstilla att livsmedel som slépps ut pa marknaden &r sikra finns dock
vissa krav som dven géller privatpersoner. Det ar till exempel nér jagare siljer
eller ger bort nedlagt frilevande vilt eller kott av frilevande vilt direkt till
konsumenter eller till detaljhandelsanldggningar och nér privatpersoner siljer eller
ger bort murklor. Se LIVSFS 2005:20.

Syftet med kontrollen

Livsmedelslagstiftningens syfte dr att skydda konsumenterna sé att de inte blir
sjuka eller lurade av maten de dter. Reglerna &r utformade sa att den inre
marknaden och den fria rorligheten ska fungera och skyddas. Det dr foretagarna
som har ansvaret for att deras produkter ar sdkra och att ingen blir lurad av dem.
Kontrollmyndigheternas uppgift 4r i sin tur att kontrollera hur foretagarna tar det
ansvaret och hur de lever upp till lagstiftningens krav. Den offentliga
livsmedelskontrollen omfattar alla foretag i hela livsmedelskedjan, frén
primdrproduktionen fram tills att livsmedlen nér slutkonsument.

Overgripande bestimmelser om hur offentlig kontroll ska utforas finns i artikel 9 i
forordning (EU) 2017/625. Dér framgér det att kontrollen ska ske med en lamplig
frekvens och att den ska vara riskbaserad. Nar kontrollmyndigheterna utfor
kontrollen ska de bland annat ta hénsyn till:

o Identifierade risker

o Uppgifter som tyder pa att konsumenten vilseleds
o Tidigare kontrollresultat

o Resultaten fran foretagens egenkontroll

e Information om bristande efterlevnad

Kontrollmyndigheterna ska dven utfora offentlig kontroll for att identifiera
eventuella avsiktliga overtradelser och kontrollera att foretagen inte fuskar med
livsmedel.

Metoder och tekniker for att utféra offentlig kontroll beskrivs 1 Kontrollwiki pa
sidan Metoder och tekniker for att utfora offentlig livsmedelskontroll.

P& sidan Kontrollprocessen beskrivs hur du lagger upp ditt kontrollbesdk utifran
forordning (EU) 2017/625. Dér beskrivs en modell for kontrollprocessen for det
enskilda kontrollbesoket och vad som ingar i varje steg.

>Kontrollmyndigheternas uppdrag och uppgifter
>God kontrollsed - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

>Kontrollprocessen
>Metoder och tekniker for att utfora offentlig livsmedelskontroll
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>Nationella kontrollplanen - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)
>Nationell planering av foder- och livsmedelskontroll primérproduktion
>Myndighetsrapportering - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)
>Livsmedelsanldggning, livsmedelsforetag och livsmedelsforetagare
>Exempel pa Livsmedelsforetag i priméirproduktionen

>Direkta leveranser av sma méingder priméirprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

>Honung - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

2 Om lagstiftningen

Nedan foljer en sammanstéllning av de viktigaste styrande och vigledande
dokumenten f6r primarproduktionen.

EU-forordningar och nationell lagstiftning

e Forordning (EG) nr 178/2002 allménna principer och krav for
livsmedelslagstiftning

e Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien

e Fo6rordning (EG) nr 853/2004 om faststéllande av sdrskilda hygienregler for
livsmedel av animaliskt ursprung EU-forordning 2017/625 om offentlig
kontroll och annan offentlig verksamhet for att sékerstilla tillimpningen av
livs- medels- och foderlagstiftningen och av bestimmelser om djurs hélsa och
djurskydd, vixtskydd och vixtskyddsmedel

e Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1169/2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna.

e Fo6rordning (EU) nr 931/2011 om de sparbarhetskrav som faststills 1
Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 for livsmedel av
animaliskt ursprung

e Forordning (EU) 2023/915 om grinsvirden for vissa frimmande &mnen i
livsmedel och om upphdvande av forordning (EG) nr 1881/2006

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

e Kommissionens forordning (EU) nr 10/2011 om material och produkter av

plast som &r avsedda att komma i kontakt med livsmedel

Livsmedelslagen (2006:804)

Livsmedelsforordningen (2006:813)

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:10) om honung

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 1 kontakt med livsmedel

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

livsmedel
o Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2022:8) om registrering och
godkinnande
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e Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2009:13) om rapporteringsskyldighet
for kontrollmyndigheter

Vigledande dokument

EU-kommissionen har tagit fram vagledningar for att ge tolkningshjélp till vissa
artiklar 1 férordningarna och visa hur kommissionen har ténkt nér
forordningstexten arbetades fram. Vigledningarna dr avsedda att verka for enhetlig
tillimpning inom EU och avsteg fran dessa bor vara vél motiverade.
Livsmedelsverkets vigledningar ska ses som ett komplement till kommissionens
végledningar. Vigledningar &r aldrig bindande.

e Vigledningar och information fran EU-kommissionen (livsmedelsverket.se)

Codex Alimentarius

Codex, eller Codex Alimentarius Commission som det egentligen heter, ar ett
program for livsmedelsstandarder som bildades i borjan av 1960-talet av FN-
organen FAO och WHO i syfte att ta fram internationella standarder for sékra
livsmedel, vilseledande och bedrigligt forfarande i livsmedelshanteringen och
frihandel med livsmedel pé ett globalt plan. Samlingen av alla godkénda
standarder kallas Codex Alimentarius. Codexreglerna ér inte obligatoriska men
ska vara ett riktmirke vid en handelstvist 1 Virldshandelsorganisationen, WTO.

Codexstandarderna ar inte juridiskt bindande for foretag. Inte heller for EU eller
ndgot medlemsland. Daremot har de indirekt effekt. Néar en Codextext, till
exempel en standard, en riktlinje eller ett gransvirde antagits av
Codexkommissionen sa trader den i kraft omedelbart. EU méste anpassa sina
regler sa att de inte vdsentligen avviker fran Codexreglerna. Exempel pa
standarder som inom primérproduktionsomradet &r:

e General Principles of Food Hygiene (CXC 1-1969)

e Codex of Hygienic Practice for Eggs and Egg products (CXC 15-1976)

e Code of Hygienic Practices for Fresh Fruit and Vegetables (CXC 53-2003)
e Codex of Hygienic Practice for Milk and Milk products (CXC 57-2004)

Codes of Practice | CODEXALIMENTARIUS FAO-WHO - (FAO:s webbplats)

3 Ansvarsfordelning inom
kontrollomradet

Livsmedelskontrollen i Sverige utfors av Livsmedelsverket, ldnsstyrelserna och de
lokala kommunala kontrollmyndigheterna (11 § Livsmedelslagen (2006:804)).
Ansvaret for den offentliga kontrollen av livsmedelsanldggningar fordelas enligt
23 § 1 Livsmedelsforordningen (2006:814).

Nationella kontrollplanen (livsmedelsverket.se)
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Allmanna hygienregler for primiarproduktion och séirskilda
hygienregler for livsmedel med animaliskt ursprung

De allménna hygienreglerna for primarproduktion och ddrmed sammanhéngande
verksamhet finns 1 bilaga I, del A, 1 forordning (EG) nr 852/2004.

Bilagan ska tillimpas pa

a) transport, lagring och hantering av priméirprodukter pa produktionsplatsen,
under forutsittning att primérprodukternas natur inte visentligt dndras
dérigenom,

b) transport av levande djur, nér detta dr nddvéndigt for att uppna syftena med
denna forordning,

c¢) 1 fraga om produkter av vegetabiliskt ursprung, fiskeriprodukter och frilevande
vilt, transportverksamhet for leverans av primarprodukter, vars natur inte
vasentligt har dndrats, fran produktionsplatsen till en anldggning

Bilagan innehéller mycket allmént hallna regler om hygien och dokumentation
(journalforing). Hygienreglerna innebér bland annat att livsmedelsforetagare sa
langt som majligt ska se till att primérprodukter skyddas fran kontaminering
(fororening).

For att avgora vilka dtgirder som dr lampliga och vilka rutiner som behdvs for att
skydda produkterna ska foretagaren ta hinsyn till eventuell bearbetning som
produkterna kommer att genomgé senare i livsmedelskedjan. Olika &tgérder kan
till exempel behovas vid produktion av en produkt som normalt betraktas som
atfardig, till exempel jordgubbar eller ostron, jamfort med en produkt som
vanligtvis upphettas eller genomgér annan beredning eller bearbetning, till
exempel kott eller fisk.

Bilaga III i forordning (EG) nr 853/2004 innehéller mer detaljerade regler for
vissa primarprodukter av animaliskt ursprung, ddribland frilevande vilt,
uppsamlingscentraler, levande musslor, fiskeriprodukter, obehandlad
(opastdriserad) mjolk och dgg.

Del B i bilaga [ till forordning (EG) nr 852/2004 finns rekommendationer om
riktlinjer for god hygienpraxis och vad de bor innehalla. Branschriktlinjer &r
branschens forslag till hur livsmedelsforetag kan utforma sin verksamhet for att
uppfylla livsmedelslagstiftningens krav och producera sikra livsmedel. De ar
frivilliga att f6lja och kan vara ett bra stod i arbetet och i den offentliga kontrollen.

Branschriktlinjer (livsmedelsverket.se)

Sarskilda regler om groddar och fron for groddning

Det finns sérskilda hygienkrav och andra nér det giller om groddar och fron
avsedda for groddning som kompletterar de allménna hygienkraven. Vigledning
till dessa finns i1 Kontrollwiki.

Groddar, skott och microgreens - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)
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Offentlig kontroll av livsmedelsforetag i
primarproduktionen

I Kontrollwiki, Livsmedelsverkets webbplats for fordjupning, har vi samlat
véigledning och information om
e Kontrollmyndigheternas uppdrag och uppgifter
Rédgivning till foretag
Riskbaserad foder- och livsmedelskontroll 1 primarproduktionen
Planera kontroll av livsmedelsforetag
Kontrollprocessen
Atgirder vid bristande efterlevnad
Folja upp livsmedelskontroll

Utfora kontroll - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)
God kontrollsed - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Samordnad planerad offentlig kontroll

Lénsstyrelserna ansvarar for kontrollen av livsmedelsforetag och foderforetag i
primérproduktionen.

For att underlétta samordning foder- och livsmedelskontrollen i
primdrproduktionen och for att den offentliga kontrollen av livsmedels- och
foderlagstiftningen ska bli riskbaserad och enhetlig i hela Sverige har
Livsmedelsverket, Jordbruksverket och ldnsstyrelserna gemensamt tagit fram en
modell for nationell planering av kontrollen i primérproduktionen. Det finns ocksa
en gemensam modell for klassning av livsmedelsforetag och foderforetag 1
primédrproduktionen.

Den nationella kontrollplaneringen omfattar risk, vilseledande och bedragligt
forfarande och andra faktorer som har betydelse for efterlevnaden av
lagstiftningen for sékra livsmedel, sdkert foder och att ingen blir lurad.
Kontrollplaneringen tar ocksa hénsyn till operativa mél och aktiviteter for att na
malen, ny och kommande lagstiftning, resultat fran offentliga kontroller,
overvakning och revisioner, krav fran regering eller myndigheterna i
livsmedelskedjan och annan omvirldsbevakning, som till exempel oro fran
konsumenter, fragor frdn branschorganisationer och media.

Hur den offentliga kontrollen ska genomf6ras regleras bland annat i férordning
(EU) 2017/625. 1 forordningen anvinds begreppet aktor. Med aktér menas pa den
hér sidan livsmedelsforetag och foderforetag i primérproduktionen och ddrmed
sammanhéngande verksamhet. I vissa fall anvénds dven ordet verksamhetsutovare.

Den nationella planeringen bestar dels av en fyradrig dvergripande planering, dels
av en ettarig, mer detaljerad planering. Den ettariga planeringen anger vilka
branscher som ska kontrolleras det kommande éret, hur ménga kontroller som ska
utforas i varje bransch och om kontrollen av branschen ska ha négot specifikt
fokus. Den ettdriga kontrollplaneringen faststélls i september aret innan den ska
anvéindas.
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Det finns ca 36 000 registrerade livsmedelsanldggningar i primarproduktionen.
Den nationella kontrollplaneringen omfattar arligen totalt 1000 kontroller som
fordelas mellan lansstyrelserna. Eftersom kontrollfrekvensen generellt sett dr lag
bor alla relevanta krav kontrolleras vid varje enskilt kontrolltillfdlle. Kontrollen
ska vara riskbaserad. Det innebér att mer tid bor ldggas pa kontroll av de
bestammelser som har storst betydelse for livsmedelssédkerheten och risken for
vilseledande eller bedrégligt forfarande, beroende pa vilka verksamheter som
bedrivs pé anldggningen. I den nationella kontrollplaneringen beskrivs vilka
sarskilda fokusomraden som finns for kontrollen varje ar.

Nationell planering av foder- och livsmedelskontrollen i primirproduktionen —
NKP-webben (Livsmedelsverkets webbplats)

Hur kontrollen i1 primérproduktionen planeras beskrivs narmare 1 Kontrollwiki pa
sidan Nationell planering av foder- och livsmedelskontroll primérproduktion. Har
kan du ldsa om stegen fran nationell kontrollplanering till val av kontrollobjekt
och regelbunden kontroll i alla branscher.

Nationell planering av foder- och livsmedelskontroll primérproduktion

Livsmedelverks och Jordbruksverket gemensamma syn hur pa riskbaserade livs-
medels- och foderkontroll 1 primarproduktionen kan samordnasmed
grundvillkorskontrollen beskrivs pa sidan

Val av objekt for foder- och livsmedelskontroll i primarproduktionen

Hur resultatet av livsmedelskontrollen ska rapporteras nir kontrollerna samordnas
beskrivs i Livsmedelsverkets anvisning till rapporteringen av livsmedelskontrollen
1 primérproduktionen.

Myndighetsrapportering — Kontrollwiki (Livsmedelsverket.se)

Bristande efterlevnad

Om ett foretag inte foljer livsmedelsreglerna ska kontrollmyndigheten vidta
atgdrder for att se till att lagstiftningen foljs. Det ér alltid livsmedelsforetagarens
ansvar att folja de regler som finns pa livsmedelsomradet.

Om kontrollmyndigheten bedomer att en livmedelsforetagare inte foljer reglerna
ska myndigheten enligt artikel 138 i1 férordning (EU) 2017/625 vidta atgérder for
att faststilla orsak och omfattning samt utreda att ansvaret ar foretagarens.
Myndigheten ska ocksa sdkerstélla att livsmedelsforetagaren dtgiardar den bristande
efterlevnaden och forebygger upprepningar.

Atgirder vid bristande efterlevnad - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)
Administrativa dtgarder - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Kontrollomraden

For att underlétta planering och genomforande av den offentliga kontrollen,
eventuell samordning med grundvillkorskontrollen, och rapportering av utférda
kontroller och resultat till Livsmedelsverket har hygienlagstiftningen delats upp i
ett antal kontrollomraden:
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1. Rengoring och desinfektion

2. Infrastruktur, lokaler och utrustning, &ven fordon och fartyg
3. Lagring och transport

4. Hygienisk produktion

5. Personalhygien

6. Forpackningsmaterial

7. Vattenkvalitet

8. Temperatur

9. Utbildning

10. Skadedjursbekédmpning

11. Avsnittet har utgatt

12. Hantering och forvaring av farliga &mnen
13. Hantering och forvaring av avfall

14. Vaxtskyddsmedel och biocider

15. Lakemedel och andra behandlingar

16. Provtagning, analyser och rapporter

17. Information

18. Spéarbarhet

19. Ovrigt

Viigledning till kontrollen

I bilagorna till vigledningen beskrivs varje kontrollomrade och hur man
kontrollerar att livsmedelsforetagaren, genom att styra och kontrollera sin egen
verksamhet, uppfyller de enskilda kraven i livsmedelslagstiftningen. For varje
kontrollomrade ges dels végledning till kontrollen och dels tolkning av kraven i
lagstiftningen. Alla kontrollomraden som &r relevanta for verksamheten bor
kontrolleras vid varje planerat, ordinarie kontrolltillfdlle. Vid uppfdljning av
avvikelser eller bristande efterlevnad eller utredningar kontrolleras ddremot bara
vissa utvalda kontrollomraden.
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Alla fragestillningar dr inte aktuella for alla typer av verksamheter, men ar tdnkta
att ge en bild av vad som omfattas av respektive kontrollomrade.
Lagstiftningshidnvisningarna dr inte uttdmmande och endast i vissa fall finns
hénvisningar till annan relevant lagstiftning. Eftersom kontrollfrekvensen generellt
sett dr lag bor samtliga kontrollomraden kontrolleras vid varje kontrolltillfalle.
Kontrollen bor dock vara riskbaserad och tyngdpunkten i kontrollen ldggas pa de
kontrollomraden som dr av storst betydelse vid varje enskild anldggning.

Bilaga 1 ger allmin vigledning for kontroll av verksamheter med produktion,
skord eller insamling av véxtprodukter och ddirmed sammanhingande verksamhet
(jfr bestimmelserna i bilaga I 1 forordning EG (nr) 852/2004).

Bilaga 2 ger allmén végledning for kontroll av verksamheter med uppfédning,
insamling eller jakt av djur eller produktion av primérprodukter av animaliskt
ursprung och darmed sammanhingande verksamhet (jfr bestimmelserna 1 bilaga I
i forordning EG (nr) 852/2004).

Bilagorna 3-7 ger, vigledning till kontroll av de sdrskilda hygienkraven vid
primédrproduktion av livsmedel av animaliskt ursprung (Jfr bestimmelserna 1
bilaga III i forordning EG (nr) 853/2004). Vigledningen omfattar dock inte alla
omraden &n.

Kontrollrapport

Kontrollprocessen

Kontroll av grundvillkor: Vid kontroller som enbart omfattar grundvillkor ska
kontrollresultaten rapporteras bade till Livsmedelsverket och till Jordbruksverket
genom att Jordbruksverkets checklista for grundvillkorskontroll fylls 1 och genom
att resultaten registreras i enligt instruktioner fran Jordbruksverket.
Grundvillkorskontroll av efterlevnaden av livsmedelslagstiftningen (SMR 5) ska
dven registreras i Primor och rapporteras till Livsmedelsverket. Detta for att
Livsmedelsverket ska fa en fullstindig bild 6ver all livsmedelskontroll som
lansstyrelserna utfort.

4 Arlig rapportering till
Livsmedelsverket -
myndighetsrapporteringen

Alla myndigheter lamnar en gang per ar uppgifter om sin livsmedelskontroll till
Livsmedelsverket i den sa kallade myndighetsrapporteringen.

Livsmedelsverket beslutar om vilka uppgifter som ska rapporteras och for varje ar
finns en anvisning till myndigheterna om detta. Rapporteringen gors senast den
sista januari for foregadende ars kontroll. Exempelvis rapporteras uppgifter om
2023 ars kontroll senast den 31 januari 2024.

Myndighetsrapportering - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i primarproduktionen 17
Avdelning Rad och Reglering Faststalld: 2025-01-14 av chefen fér Enheten for
Enheten for Livsmedelshygien

Livsmedelshygien



5 Kontroll av livsmedelslagstiftningen vid
grundvillkorskontroll

Grundvillkor &r ett begrénsat antal regler inom olika lagstiftningsomraden, bland
annat foder- och livsmedelssdkerhet som lantbrukaren/livsmedelsforetag med
primdrproduktion méste folja for att fa full utbetalning av jordbruksstddet. Vilka
bestimmelser som dr grundvillkor regleras 1 bilaga II till férordning (EU) nr
1306/2013. Inom livsmedelsomradet omfattar grundvillkoren vissa regler i bilaga
I till forordning (EG) nr 852/2004 och 1 bilaga III till férordning (EG) nr
853/2004. Overtridelser av regler kan resultera i avdrag i jordbruksstddet.
Nérmare information om grundvillkor och grundvillkorskontrollen finns pa
Jordbruksverkets webbplats, www.jordbruksverket.se.

Jordbruksverket har det samordnande ansvaret for kontrollen av grundvillkor.
Livsmedelsverket stoder Jordbruksverket och végleder ldnsstyrelserna i de delar
som géller kontroll av efterlevnaden av livsmedelslagstiftningen.
Livsmedelsverket har d&ven utarbetat de specifika bedomningsvégledningar som
finns vid beddmning av grundvillkorsavvikelsernas allvar, omfattning och
varaktighet.

Den hér véigledningen inkluderar de bestimmelser i livsmedelslagstiftningen som
ar grundvillkor. Beddmningsvégledningarna vid dvertradelser finns i
Jordbruksverkets instruktion for kontroll av grundvillkor.

Livsmedelslagstiftningen syftar till att konsumenterna ska ha tillgang till sédkra
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 grundvillkorskontrollen ska darfor bade rapporteras
Livsmedelsverket, som en del av den arliga rapporteringen och registreras i
Jordbruksverkets systemstdd for grundvillkorskontroll.

13Bilaga 1. Kontroll av produktion
eller skord av vaxtprodukter och
dirmed sammanhiangande
verksamhet, inklusive groddar och
fron for groddning

Allmént

Varje kontrollomrade dr uppdelade 1 en kontrollpunkt, vdgledning till kontrollen
och kommentarer med kompletterande information och tolkning av kraven i
lagstiftningen.
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http://www.jordbruksverket.se/

For varje kontrollpunkt ges dven hénvisning till motsvarande bestimmelserna i
lagstiftningen, i forsta hand till férordningarna (EG) nr 852/2004 och (EG) nr
853/2004 men dven till andra forordningar. Nigra av bestimmelserna ar dven
tvérvillkor/grundvillkor (fran 2023 grundvillkor). Dessa dr sarskilt markerade.

Stodmaterial for kontroll av de operativa malen finns pa Kontrollwiki.
Operativa mal for livsmedelskontrollen 2023-2025

Kontroll av primdrproducenter

Med hjdlp av nedanstaende frdgor kan myndigheten kontrollera om
livsmedelsforetagaren sidkerstiller att kraven och malen 1 lagstiftningen uppfylls.
1)Finns rutiner? 2)Féljs rutinerna? 3)Ar rutinerna dndamdlsenliga?

Diérefter gors en sammantagen beddmning av iakttagelserna for att ta stdllning till
om bestammelserna uppfylls i verksamheten. P4 Kontrollwiki pa sidan Utfora
kontroll och efterféljande sidor har vi samlat vigledning som pa olika sétt ar
kopplat till att utfora livsmedelskontroll.

Utfora kontroll

Vid bedomning av om bestdmmelserna i lagstiftningen uppfylls méste du ta
hinsyn tas till viken typ av verksamhet kontrollen géller, vilken eller vilka
primdrprodukter som foretagaren hanterar, verksamhetens omfattning och typ
produktionssystem, till exempel frilandsodling, vixthusodling, frukt- eller
gronsakspackeri eller insamling av vilda bér, orter etcetera. Du maste ocksa ta
hidnsyn om primérprodukten normalt &r dtfardiga eller om den kommer att eller
kan antas kommer att beredas, behandlas eller bearbetas 1 senare led i
livsmedelskedjan.

Hur kontrollen i primédrproduktionen planeras beskrivs i Kontrollwiki pé sidan
Nationell planering av foder- och livsmedelskontroll priméarproduktion. Hir kan
du ldsa om stegen fran nationell kontrollplanering till val av kontrollobjekt och
regelbunden kontroll i alla branscher.

Nationell planering av foder- och livsmedelskontroll primérproduktion

I Primdr, lansstyrelsernas anldggnings-och kontrollregister, finns checklistor som
underléttar vid kontroll och rapportering av kontrollresultat. Se checklista
Vegetabilier i Primor.

Producenter av groddar och fron for groddning

Producenter av groddar och fron for groddning ska bade uppfylla de allménna
kraven som den hér vigledningen omfattar och de specifika kraven i
forordningarna (EU) nr 210/2013 om godkinnande av anldggningar som
producerar groddar. Information, vigledning och checklistor f6r kontroll av
groddar och fron for groddning finns pa Kontrollwiki.

Groddar, skott och microgreens

Branschriktlinjer m.m.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssakringssystem som foretagaren tillimpar
samt codexstandarder dr ocksa stod for kontrollmyndigheterna i granskningen och
beddmningen av foretagens rutiner och egen kontroll.

Branschriktlinjer
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13.1 Rengoring och desinfektion

Bestimmelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skérdar viaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgérder nér sé ar lampligt:

a) Utrymmen, utrustning, behallare, transportlador, fordon och fartyg skall hallas
rena och, nér det &r n6dvéndigt, desinficeras pd lampligt sétt efter rengoringen.

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

Utrustning, fordon och/eller behéllare/containrar som anvands vid skord, transport
eller lagring av ett av de &mnen eller produkter som orsakar allergi eller intolerans
och som avses 1 bilaga II till forordning (EU) nr 1169/2011 fér inte anvéndas vid
skord, transport eller lagring av livsmedel som inte innehaller amnet eller
produkten, sévida inte utrustningen, fordonen och/eller behallarna/containrarna har
ren- gjorts och kontrollerats &tminstone for att se till att det inte finns kvar synliga
res- ter av dmnet eller produkten.

Kontrollpunkt

Utrymmen, utrustning, behallare, silos, transportlddor, fordon och fartyg skall
hallas rena och, nér det &r nddvandigt, desinficeras pa lampligt sitt efter
rengOringen.

Viigledning

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner f6r rengoring och ev. desinficering
av utrymmen, utrustning, behallare, transportlddor, fordon och fartyg samt att
dessa foljs. Om dmnen eller produkter som kan orsaka allergier eller intolerans
maste det dven finnas rutiner som sikerstéller att andra livsmedel som inte
innehaller &mnet eller produkten kontamineras. De kan antingen vara genom att
anvénda separat utrustning, behallare, fordon etc. eller genom rengéring av
gemensam utrustning med mera. Det far &tminstone inte finnas synliga rester kvar.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgor om rutiner for rengdring och desinficering sékerstéller
att livsmedel inte fororenas pé sddant sitt att de blir hélsofarliga eller otjanliga,
eller pa annat sitt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Omfattar rutinerna rengdring av all utrustning, redskap, behallare, transportlédor,
silos och lokaler som anvinds i livsmedelsproduktionen? Omfattar rutinerna
rengoring av objekt som rengors mindre frekvent? Till exempel tak och armatur 1
ett gronsakspackeri eller vaxthus. Omfattar rutinerna rengoring av eventuell
bevattningsanliggning? Omfattar rutinerna rengdring av golvbrunnar? Till
exempel 1 ett packeri eller 1 ett viaxthus.

Kontrollera att det finns lampliga rutiner for rengoring av utrustning och behéllare
som bade anvinds for livsmedel och andra produkter sa att kontaminering undviks.
Finns det rutiner f6r rengoring av vagnar som anvinds bade till transport av
spannmal och for transport av andra produkter dn livsmedel?
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Ar rutinerna anpassade efter verksamheten? Ar rutinernas detaljeringsgrad
anpassade efter typ av verksamhet, till exempel frilandsodling, vixthusodling,
packeri och verksamhetens omfattning? Ar det tillrickligt rent i forhillande till
vad som kan bedémas vara rimligt for den aktuella verksamheten sa att
kontaminering (fororening) av produkterna forhindras?

Vid sdasongsverksamhet, kontrollera att rutinerna omfattar rengdring av utrustning
infor sdsongsstart sa att kontaminering via till exempel fororening eller gamla
produktrester forhindras.

Kontrollera att rengéringsutrustning och kemikalier forvaras pa angiven plats, att
rengdringsutrustningen dr 1 ren och ldmpligt skick och att utrustning, redskap och
andra foremal forvaras sa att rengdringen underléttas.

Kommentar

Rutinerna kan, beroende pa vilken verksamhet som bedrivs, anldggningens storlek
och antal personer som &r sysselsatta i verksamheten, till exempel
familjemedlemmar, anstillda eller sisongsarbetare, vara skriftliga eller muntliga.

Rutinerna kan innehalla instruktioner f6r utférandet av rengdringen for olika
rengdringsomraden med olika hygienkrav, rengdringsfrekvens, eventuella
dokumentationskrav och korrigerande atgéirder.

13.2 Infrastruktur, lokaler och utrustning inklusive fordon

Bestimmelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skdrdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgdrder nér sé ar lampligt:

b) Nar det dr nddvéndigt garantera hygieniska produktions-, transport- och lag-
ringsvillkor for vixtprodukter samt se till att de dr rena.

Kontrollpunkt

Lokaler och utrustning som anvénds vid skord, hantering, transport och lagring av
primdrprodukter dr utformade och underhdllna pa ett sddant sitt att risken for
kontaminering minimeras.

Viigledning

Kontrollera att det finns rutiner for underhall av utrustning som anvénds vid odling
och skord, for lokaler, inredning samt for fordon, containrar och lagringssilos som
anvénds for primérprodukter.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten och goér en sammantagen
beddomning av iakttagelserna och avgor om rutinerna for underhall, samt
utformningen av lokaler och utrustning, sikerstéller att livsmedel inte fororenas
pa sadant satt att de blir hélsofarliga eller otjanliga, eller pa annat sétt strider mot
livsmedelslagstiftningens krav.

Omfattar rutinerna underhall, service och funktionskontroll av eventuell
bevattningsanldggning? Omfattar rutinerna service, kalibrering och/eller
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funktionskontroll av utrustning till exempel {or ventilation, torkning eller lagring
av spannmal?

Ar underhéllet av lokaler, utrustning med mera synligt eftersatt? Ar frekvensen av
underhéllet anpassat efter verksamheten? Ar lokaler och utrustning utformade och
konstruerade s att de mjliggdr god livsmedelshygien? Ar de utformade sa att de
ar latta att rengora? Lokalerna ska vara placerade, utformade och underhéllna s&
att risken for att produkterna kontamineras av skadedjur minimeras.

Kommentar

Utrustning som anvénds vid odling och skord, lokalen med dess inredning och
utrustning, samt fordon och containrar som anvénds for transport av livsmedel, bor
hallas i sadant skick att fara inte uppkommer for att livsmedlen férorenas och de
bor vara utformade sé att de ar ldtta att rengdra. Material och utrustning som
kommer 1 kontakt med “konsumtionsfardiga” produkter, till exempel frukt, bar och
gronsaker ska uppfylla bestimmelserna for material avsedda att komma i kontakt
med livsmedel forordning (EG) nr 1935/2004.

13.3 Lagring och transport

Bestimmelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar viaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgérder nér sé dr lampligt:

b) Nér det dr nddvéndigt garantera hygieniska produktions-, transport- och lag-
ringsvillkor for vixtprodukter samt se till att de dr rena.

Kontrollpunkt

Primérprodukter ska hanteras, lagras och transporteras pa produktionsplatsen och
till en anldggning pa ett sddant sdtt att risken for skador eller kontaminering
minimeras.

Viigledning

Primérprodukterna ska hanteras, lagras och transporteras pa produktionsplatsen
och till en anldggning pa ett sddant sitt att risken for att produkterna skadas,
kontamineras, blir hélsofarliga eller otjédnliga genom mekanisk skada, ljus, fukt,
temperatur eller annat minimeras.

Kontrollera att produkterna lagras och transporteras pa ett sddant sitt att skador
inte uppstér, som kan leda till tillexempel mogeltillvéxt och toxinbildning eller till
glykoalkaliodbildning se lagkrav 1 Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS
2012:3) om frimmande dmnen i livsmedel och Bilaga I till férordning (EG) nr
852/2004 om livsmedelshygien.

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

Finns det tillrdckliga utrymmen for lagring? Finns hygienzoner om sadana é&r
nddvindiga for att forhindra kontamination? Respekterar personalen i s fall dessa?
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Lagras primarprodukten avskilt fran avfall, kemikalier och annat som kan
medfora att produkten fororenas? Ar belysningsarmaturen i lagerutrymmen
splitterskyddad vid behov?

Finns det rutiner for att avskilja och omhénderta skadad eller férorenad produkt
eller produkt som missténks vara skadad eller férorenad?

Kontrollera att rutinerna f6ljs. Sker lagring och transport av produkter och
forpackningsmaterial sé att primérprodukten inte kontamineras? Har korrigerande
atgirder vidtagits vid avvikelse?

Kontrollera att kraven uppfylls 1 verksamheten. G6r en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna for lagring och transport av révaror, till
exempel utsdde, forpackningsmaterial och vaxtprodukter garanterar hygieniska
forhallanden och att produkterna hélls rena.

Produkterna ska forvaras och transporteras under sddana forhdllanden att de hélls
rena 1 forhdllande till vad som ar rimligt for en specifik produkt och
produktionsmetod.

Kommentar

Produkterna ska lagras och transporteras pa ett sddant sétt att risken for att
produkterna skadas blir hédlsofarliga eller otjédnliga genom mekanisk skada, ljus,
fukt, temperatur eller annat minimeras.

Beroende pa véderforhallanden kan olika forebyggande dtgirder behdvas for att
skydda produkterna i samband med skord och vid efterféljande hantering, till
exempel vid skord av fuktig spannmal. Mer information om riskmodifierande
faktorer finns pé sidan:

Val av objekt for foder- och livsmedelskontroll 1 primérproduktionen -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Kraven pa hygienisk produktion vid transport omfattar bade transport i samband
med skord och transport till en forsta mottagare, till exempel kvarn, butik eller
grossist, om primarproducenten sjdlv ansvarar for transporten.

13.4 Hygienisk produktion

Bestimmelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar viaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nér sé ar lampligt:

b) Nér det dr nddvéndigt garantera hygieniska produktions-, transport- och lag-
ringsvillkor for vaxtprodukter samt se till att de dr rena.

Kontrollpunkt

Vid produktion, skord och paketering ska primérprodukterna hallas rena och
hanteras pd ett hygieniskt sétt sa att risken for kontaminering minimeras.
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Viigledning

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

Finns rutiner for hygienisk produktion, f6ljs rutinerna och dr de &ndamaélsenliga?

Sker hantering under produktion pa sadant sétt att slutprodukt inte kontamineras?
Finns lampliga rutiner for hantering och forvaring av primérprodukter och
forpackningsmaterial under skérd och paketering?

Kontrollera att 1ddor, containrar eller liknande som anvinds for andra dndamal dn
livsmedel rengors fore anvéndning till priméarprodukter.

Kontrollera att rutin finns for lagring av forpackningsmaterial sa de inte
kontamineras frdn omgivningen. Kontrollera att forpackningsmaterial som
anvinds 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 1 verksamheten. G6r en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna sikerstéller att livsmedel inte férorenas
pa sadant satt att de blir eller kan bli hilsofarliga eller otjénliga, eller att
hanteringen pd annat sitt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

Hanteringen under och efter skord bor vara sadan att produkterna inte fororenas
av utrustningen, av kemikalier, gddselmedel, bekdmpningsmedel eller avfall eller
av den personal som hanterar produkterna. Vid bedomningen ska sérskild hdnsyn
tas till om hanteringen avser konsumtionsfardiga livsmedel, till exempel frukt, bér
eller gronsaker. Hansyn bor ocksa tas till viderleksforhéllandena vid
skordetillféllet.

13.5 Personalhygien

Bestimmelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skdrdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgirder nér s ar lampligt:

b) Nir det dr nodvéndigt garantera hygieniska produktions-, transport- och lag-
ringsvillkor for vaxtprodukter samt se till att de dr rena.

Kontrollpunkt

Foretagets rutiner for personalhygien sdkerstdller att vaxtprodukter inte fororenas
under skord och eventuell paketering.

Viigledning

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for personalhygien och att
personalen har kinnedom om och foljer foretagets regler.
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Rutiner f6r personal vid frukt- och gronsaksproduktion bér, beroende pa
verksamhetens art, omfatta en eller flera av foljande punkter:

regler for handhygien,

regler om sar pa hinderna, infektioner eller misstanke om smittorisk,
regler for anvéndning av skyddskléder,

regler for anvéindning av handskar om sddana anvénds vid skord,
regler for forvaring och fortaring av mat och dryck,

regler for tobaksrokning, snusning och tuggummi,

regler for besdkare och entreprendrer, som utfor arbete 1 anslutning till
produktionen.

Ar rutinerna anpassade till personal med olika arbetsuppgifter, till exempel
hantering av primérprodukter, omvéxlande livsmedelshantering och annat arbete?
Om bedoms vara adekvat, finns rutiner for extern personal (till exempel
entreprenorer) och besdkare som vistas i lokaler dér livsmedel hanteras?

Finns tillgdng till rena toaletter med goda handtvittmdjligheter? Det bor finnas
rinnande vatten, helst badde varmt och kallt, tval och mgjlighet till hygienisk
torkning av hdnderna. Anvéands s.k. bajamajor ska dessa vara rena och vattnet ha
en tillfredsstédllande kvalitet sa att det inte utgor en smittorisk vid handtvitt.

Omfattar hygienreglerna sarvard, om det bedoms vara relevant? Har personalen
synliga sar pa hinderna som kan kontaminera produkterna? Saren bor vara tickta
pa lampligt sitt, till exempel av plaster och/eller handske, om det finns risk att
mikroorganismer overfors till exempel atfardiga produkterna.

Rokning, snusning, tuggummi bor inte forekomma 1 samband med hantering av
livsmedel, men kan vara tilldtet om det sker under hygieniska former och beroende
pa verksamhetens art. Medhavd mat och dryck bor fortiras péd separat, anvisad
plats.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgdr om rutinerna for personalhygien sakerstéller att
livsmedel inte fororenas pa sddant sitt att de blir eller kan bli hilsofarliga eller
otjanliga, eller att hanteringen pé annat sétt strider mot livsmedelslagstiftningens
krav.

Kommentar

Rutinerna for personalhygien bor ta hdnsyn till personalens arbetsuppgifter och
typ av produktion, till exempel spannméalsproduktion, frilandsproduktion,
vaxthusproduktion eller paketering av frukt- och gronsaker och olika
personalgrupper. Beroende pd verksamhetens typ ér sirskilda arbetskldder eller
arbetsskor inte alltid n6dvindigt, men kldderna bor vara rena och bytas
regelbundet.

Foretagets egna bestimmelser angdende anvdndning och skotsel av handskar kan
variera beroende pa vilket livsmedel som produceras, till exempel
jordgubbsplockning eller morotsskord. Om handskar anvinds bor de vara hela och
rena och bytas eller tvittas regelbundet. Handskar kan vara av engangstyp eller
tvittbara beroende pa verksamhetens art. Handskar ersitter inte god handhygien.
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Hianderna bor tvittas vid arbetets start, efter toalettbesok och i dvrigt vid behov vid
hantering av frukt och gronsaker som kan betraktas som konsumtionsfardiga.

Rutinerna kan vara skriftliga eller muntliga och pa olika sprak beroende pa
verksamhetens omfattning, till exempel antal medarbetare, personalomsittning och
medarbetare som 1 huvudsak talar ndgot annat sprak dn svenska, och
verksamhetens art.

Besokare som vistas vid anldggningen i samband med sjdlvplock behover inte
omfattas av foretagets hygienkrav, men kan gora det om foretaget bedomt att det
ar av betydelse for livsmedelsproduktionen.

13.6 Forpackningsmaterial

Bestimmelser

Férordning (EG) 1935/2004 om material och produkter avsedda att komma i
kontakt med livsmedel

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

Planerade dtgdrder ska sédkerstélla att material som ska komma i kontakt med
livsmedel dr ldmpligt for detta.

Kontrollpunkt

Forpackningsmaterial som anvinds for paketering av fardigforpackningar ska vara
lampliga att anvdnda i1 kontakt med livsmedel.

Viigledning

Kontrollera att rutin finns for mottagningskontroll av forpackningsmaterial.
Rutinen kan till exempel omfatta granskning av att transportdokument och att
materialet Overensstimmer med foretagarens specifikation och med krav 1
lagstiftningen; att dokumenten dverensstimmer med erhéllen vara vad géller
identitet, produkt, antal kolli, vikt med mera, visuell fysisk kontroll av
forpackningsmaterialet.

Ar forpackningsmaterialet 1impligt att anviinda i kontakt med livsmedel?
Finns rutiner for korrigerande atgirder vid avvikelser?

Finns rutiner, f6ljs de och ar de &ndamalsenligt? Kontrollera att kraven i
lagstiftningen uppfylls. Gor en sammantagen bedomning av iakttagelserna och
avgor om rutinerna for mottagning sékerstéller forpackningsmaterialet inte medfor
att slut-produkten blir hélsofarlig eller otjinlig eller pa annat sitt strider mot
livsmedelslagstiftningens krav, och att forpackningsmaterial inte utgor en kélla till
kontaminering och att det dr lampligt att komma i kontakt med det aktuella
livsmedlet.

Material i kontakt med livsmedel - FCM - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)
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Kommentar

Exempel pa fardigforpackningar ar frukt eller gronsaker forpackade i nit, pasar,
plasttackta brickor, inplastade trdg och trédg inneslutna i nét.

Foljande ér inte fardigforpackningar:

o styckeforpackade produkter till exempel gurka i plastfilm, enskilda
salladshuvuden 1 en plastpase, krukodlade orter i plaststrut eller

¢ Oppna detaljhandelsforpackningar till exempel bérnallar (6ppna papperstrag
med till exempel jordgubbar), 6ppna trag (med till exempel druvor eller
persikor), produkter i en 6ppen plastpése (till exempel vindruvor)

13.7 Vattenkvalitet

Bestimmelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skérdar viaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgdrder nér sé ar lampligt:

¢) Anvinda dricksvatten, eller rent vatten, nir sa kriavs for att forhindra
kontaminering.

Kontrollpunkt

Vid produktion, skérd och paketering av primarprodukter ska dricksvatten eller
rent vatten anvéndas nér sa ar lampligt for att undvika att livsmedel kontamineras
eller blir ohdlsosamma.

Viigledning

Vid kontroll av denna punkt att bor man skilja pa vilket vatten det dr som anvands
vid bevattningsvatten och annat vatten i senare led som vid tvdttning av sallad eller
vatten for groddproduktion. Det dr dven viktigt att samt titta pa vilken vattenkilla
som anvénds och hur de vattnar vid bevattning.

Vid anviandning av vatten i groddproduktion ska vattnet vara av
dricksvattenkvalitet. Vid tvitt av sallad efter skord, frukt och gronsaker
rekommenderas att vattnet dr av dricksvattenkvalitet.

Definition av jordbruksvatten:

“vatten som anvinds i primérproduktionsverksamhet (fére skord, under skord och
efter skord) med produkter dér det &r avsett att, eller det dr sannolikt att, vattnet
kommer 1 kontakt med antingen produkten sjilv eller ytor som kommer 1 kontakt
med produkten; det inbegriper, men &r inte begransat till, vatten for bevattning
och tvitt under och efter skord, applicering av goédningsmedel, eller
jordbrukskemikalier under kylning av produkter, rengéring av utrustning osv.”

Det finns dven végledning till begreppet “rent vatten”, i bilaga I till férordning
(EG) nr 852/2004.

Definition av rent vatten:

“vatten som inte dventyrar livsmedelssidkerheten genom omstindigheterna kring
dess anvindning; det dr rent havsvatten (naturligt, konstgjort eller renat havsvatten
eller brickt vatten som inte innehéller mikroorganismer, skadliga &mnen eller
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giftiga havsplankton i sddana méingder att det direkt eller indirekt kan paverka
livsmedlets hygieniska kvalitet) och sotvatten av likartad kvalitet.”

EU- vigledningen ger generellt ett bra stdd i1 kontrollen och checklista nr 4 handlar
om just bevattningsvatten. Om man beddmer analysresultat for bevattningsvatten
mdste man ta reda pé var prover tas, hur ofta de tas och vilka slutsatser foretagare
har dragit av tidigare provtagningar. Checklista nr 4 dr en viagledning och det gér
inte att stdlla nagra direkta krav mot den.

Kontrollera att rutiner finns for att sdkerstélla att:
* rent vatten anvéands for rengoring av lokaler, utrustning och material samt f6r
handtvitt.

* vattnet som anvénds vid bevattning inte &r eller misstdnks vara férorenat av
sjukdomsframkallande mikroorganismer eller skadliga amnen i sddana méngder
att det direkt eller indirekt kan paverka hilsokvaliteten pa livsmedel (jfr
definitionen av rent vatten i artikel 2.1 h i férordning (EG) nr 852/2004).

* bevattningsanldggningen underhalls och rengors sé att livsmedel inte férorenas.

Bevattningsvatten

Naér det géller bevattningsvatten dr dricksvattenforeskrifterna inte tillampliga. I
EU-kommissionens vigledning anvédnds begreppet jordbruksvatten. Det dr ett bra
begrepp som beskriver vad det handlar om och vad vattnet anvénds till.
Kommissionens meddelande om vagledning for hantering av mikrobiologiska
risker med farska frukter och gronsaker i primérproduktionen genom god hygien
(2017/C 163/01)

Bevattningsmetoder

For droppbevattning bor vattensamlingar pa jordytan eller 1 faror som kan komma
1 kontakt med den dtliga delen av farska frukter och gronsaker undvikas.

For spridarbevattning bor en hogre vattenkvalitet anviandas da vattnet kommer 1
direktkontakt med de étliga delarna av vixten och om mgjligt bor bevattning bara
ske 1 ett tidigt skede av plantornas tillvéxt. Ett tidsintervall kan tillimpas mellan
bevattningsperioden och skord. Detta giller for alla bladgronsaker som its réa.
Kommissionens meddelande om vigledning for hantering av mikrobiologiska
risker med férska frukter och gronsaker i primérproduktionen genom god hygien
(2017/C 163/01)

Vigledning

Kontrollera att rutiner finns for att sdkerstilla att:

e rent vatten anvénds for rengoring av lokaler, utrustning och material samt for
handtvitt,

e vattnet som anvinds vid bevattning inte dr eller misstdnks vara fororenat av
sjukdomsframkallande mikroorganismer eller skadliga amnen,
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e Dbevattningsanldggningen underhalls och rengdrs sé att livsmedel inte
férorenas,

e vatten av dricksvattenkvalitet anvéinds nér det behovs enligt foretagets egen
faroanalys eller nér det annars bedéms vara rimligt 1 forhallande till vilken

produkt som produceras och hanteringen av produkten fore, under och efter
skord.

Vilken typ av vattenkdlla anvinds?

e Anvinds kommunalt vatten, ytvatten, vatten fran intilliggande sjoar eller
vattendrag eller vatten fran egen, borrad, brunn?

e Anvinds samma vatten vid odling, tvitt av primérprodukter och for
rengoring av lokaler och produktionsutrustning?

e Anvinds olika vattenkillor under olika delar av aret, till exempel vid
frilandsodling eller vixthusodling av gronsaker.

e Anvénds olika vattenkvalitet under olika delar av vixtperioden?

e Har faroanalys gjorts for att identifiera och kontrollera vattnets kvalitet?

e Anvinds system for rening av vattnet, till exempel i en
bevattningsanldggning? Anvinds kemikalier 1 vattnet vid tvitt av frukt
och gronsaker?

Kontrollera att primdrproducentens rutiner foljs

Har prov tagits enligt foretagets provtagningsplan?

Finns analyssvar?

Ar rengdringen av till exempel bevattningsanliggningen effektiv?

Har korrigerande atgiarder vidtagits ndr de mikrobiologiska kriterierna for
dricksvatten inte dr uppfyllda? (se dven punkt 13.14) Sékerstills att inte fororenat
bevattningsvatten anvédnds och att rent vatten anvénds nir det bedéms som rimligt?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna sékerstéller kvaliteten pé vattnet som
anvénds, sa att livsmedel inte blir hilsofarliga eller otjénliga eller pa annat sitt
strider mot kraven 1 lagstiftningen.

Kommentar

Vattnet far inte innehalla mikroorganismer eller andra skadliga &mnen i1 sddana
méngder sa att det direkt eller indirekt kan péverka hélsokvaliteten pa livsmedel.
Foretagaren bor ha rutiner for att kontrollera och forebygga att vatten férorenas sa
att det kan utgora en risk for att livsmedel kontamineras.

Foretagaren maste gora en faroanalys for att avgora vilka forebyggande atgérder
som behovs for att sdkerstélla att vatten som anvinds for rengdring eller
bevattning inte utgér 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 stilla beroende
pa vilken produkt odlingen avser, till exempel en atfardig produkt som sallat eller

jordgubbar eller produkt som normalt tillagas, exempelvis potatis, och nir under
véxtperioden bevattningen sker. I borjan av odlingsperioden kan det till exempel
vara rimligt att stdlla en ldgre mikrobiologisk kvalitet medan dricksvattenkvalitet
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kan vara rimligt att stdlla strax fore skord (exempelvis minst 48 timmar fore skord
for atfardiga produkter) och i samband med tvittning av frukt och gronsaker.
Vatten som anvénds for tvitt av frukt och gronsaker bor héllas rent och bytas ut
regelbundet. Anvindning av kemikalier i tvéttvattnet bor undvikas.

Med dricksvattenkvalitet avses i1 detta ssmmanhang i forsta hand de
mikrobiologiska kriterierna enligt Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS
2022:12).

13.8 Utbildning

Bestimmelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgirder nér s ar lampligt:

d) Livsmedelsforetagare ska se till att personal som hanterar livsmedel 4r vid god
hilsa och far utbildning om hélsorisker.

Kontrollpunkt

Livsmedelsforetagare ska se till att personal som hanterar livsmedel ér vid god
hélsa och fér utbildning om hélsorisker.

Viigledning

Kontrollera att det finns rutiner f6r utbildning eller information av personal
inklusive tillféllig personal och sdsongspersonal och att de f6ljs, ér
dndamalsenliga och kinda for personalen. Utbildningen/informationen bor
omfatta foretagets hygienregler, hilsorisker och regler for hygienisk produktion.

Finns det sdrskilda rutiner for nyanstélld personal eller sdsongspersonal? Finns det
rutiner och/eller instruktioner for olika arbetsuppgifter som sékerstéller att
personal som hanterar primarprodukter, sérskilt dtfardiga livsmedel, r tillrdckligt
instruerade for att forhindra hilsofara? Ar utbildningen/informationen relevant for
den verksamhet som bedrivs och &r den, vid behov, anpassad efter varje enskild
persons arbetsuppgifter?

Foljs rutinerna? Har varje person fétt information eller utbildning? Har personalen
tillriickliga kunskaper om hilsorisker i forhallande till sina arbetsuppgifter? Ar
personalen medveten om de rutiner/instruktioner foretaget har inréttat for att
uppfylla krav i livsmedelslagstiftningen? Gor ett stickprov genom att intervjua
nagon eller ndgra i personalen om vad som géller inom arbetsomradet (géller
framst foretag med flera anstillda).

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgor om foretagets rutiner for dvervakning, information
och utbildning sdkerstéller att livsmedel inte blir hilsofarliga eller otjinliga eller
pa annat sétt strider mot kraven 1 lagstiftningen.
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Kommentar

Personal som hanterar livsmedel ska vara vid god hilsa och informera
arbetsledningen om sjukdom eller annat som intréffat som gor att den anstéllde ar
olamplig for att hantera livsmedel.

Personalen ska ha kunskap om foretagets hygienregler och om betydelsen av
personalhygien och om hélsorisker. Behovet av att dokumentera genomford
utbildning/information beror pé foretagets storlek och antalet sysselsatta i
verksamheten, men utgor inget krav for sma foretag. Alla som &r sysselsatta i
verksamheten ska ddremot ha kunskaper om hélsorisker som dr av betydelse for
verksamheten. Vid behov bor utbildningen eller informationen ges pé olika sprak.

13.9 Skadedjursbekampning

Bestimmelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skdrdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgirder nér s ar lampligt:

e) Sa ldngt mdjligt forhindra att djur och skadedjur orsakar kontaminering.

Bilaga I del A Il punkt 9b i forordning (EG) nr 852/2004

9. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar vixtprodukter skall séarskilt
fora journal Gver

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

Kontrollpunkt

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

Viigledning

Kontrollera att rutin finns for 6vervakning och bekdmpning av skadedjur och att
lampliga dtgirder gors for att minimera risken for att livsmedel férorenas av
skadedjur.

Kontrollera:

o forebyggande atgirder for att rattor, moss, faglar eller andra djur inte lockas till
anldggningen,

¢ cventuellt skadedjursavtal,

o cffektiviteten av bekdmpningen vid forekomst av skadedjur.

Genomfors forebyggande atgérder sa lang mojligt for att forhindra att djur eller
skadedjur orsakar kontaminering? Ar lokalerna utformade och i sddant skick att
smégnagare, faglar och andra skadedjur sé lang som mojligt hindras att komma in
(jfr punkt 13.2)? Ar lokalerna, till exempel lagerlokaler eller packeri, anpassade
for att mojliggora effektiv skadedjurskontroll? Ar utomhusmiljon runt
anldggningens byggnader anpassad for att forhindra forekomst av skadedjur?
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Finns synlig forekomst av skadedjur eller skadeinsekter eller spdr av dessa?
Vidtas korrigerande &tgirder vid skadedjursproblem? Ar tgirderna effektiva?

Finns dokumentation fran utférd skadedjursbekdmpning?

Dokumentationen ska omfatta:

e tid och plats for bekdmpningen,

e bekdmpningsmedel som anvints och eventuell karenstid, orsak till
bekdmpningen,

e vem som utforde bekdmpningen?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgodr om rutinerna for skadedjursbekdmpning sékerstéller
att livsmedel inte fororenas pd sadant sétt att de blir hdlsofarliga eller otjinliga,
eller pd annat sitt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

Overvakning och bekiimpning av skadedjur kan utforas av producenten sjilv, av
en skadedjursfirma eller nagon annan som producenten anlitar. Kontrollera
eventuellt skadedjursprogram eller kontrakt med skadedjursfirma, kontraktets
omfattning, resultat, trender, rekommenderade atgédrder och genomfora atgarder.
Kontraktet kan antingen omfatta regelbunden 6vervakning och bekdmpning eller
endast avhjdlpande bekdmpning vid skadedjursangrepp. Ldmnar
skadedjursbolaget dokumentation 6ver utforda atgérder, till exempel utplacering
av betesstationer, bor producenten begéra att fa det. Det &r inget krav att det finns
ritningar over placeringen av bekdmpningsmedel eller fallor men placeringen bor
framgar pa lampligt sitt av dokumentationen.

Bekdmpningsmedel ska placeras ut och hanteras pa ett sddant sitt att risken for
kontaminering av livsmedel minimeras, jamfor 13.10. Gift och
bekdmpningsmedel far normalt inte anvdndas inomhus, till exempel i packerier
eller i viaxthus, utan dér ska istéllet indikatorer anvindas. Undantag giller vid
tillfallig och planlagd, kontrollerad, sanering som genomfors pa grund av redan
pavisade problem med skadedjur.

Markomradet runt produktionslokaler bor hallas fritt fran produktrester och ovrigt
avfall. Avfall bor hanteras sé att eventuella skadedjur och skadeinsekter inte féar
tillgang till det. Grds och annan véxtlighet runt anldggningens byggnader bor ansas
sé att det inte erbjuder skydd at skadedjur.

Beroende pa verksamhetens art och omfattning bor portar, dorrar och fonster
héllas stidngda, till exempel 1 vaxthus eller packerier, om det behovs for att
sikerstélla att livsmedels inte ska fororenas av djur eller skadedjur.
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13.10 Hantering och forvaring av farliga imnen
(Grundvillkor - LVixt 1)

Bestimmelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skérdar viaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgérder nér sé ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

Farliga &mnen ska forvaras och hanteras s att kontaminering (férorening) av
livsmedel forhindras.

Denna punkt utgér grundvillkor och ingar dven i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

Viigledning/Instruktion

Kontrollera att rutiner finns for hantering och foérvaring av farliga &mnen. Till
exempel betat utsdde, gddselmedel, rengdéringsmedel, diesel, bensin, smdérjmedel
och olika typer av bekdmpningsmedel, som véxtskyddsmedel och biocider for till
exempel skadedjursbekdmpning.

Kontrollera att rutinerna f6ljs och dr &ndamaélsenliga. Hanteras och forvarar farliga
dmnen si att produkterna inte fororenas under odling, hantering, lagring eller
transport?

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

Kontrollera att farliga &mnen

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

¢ inte hanteras pa ett sddant sétt att livsmedel kan fororenas eller har fororenats
eller att livsmedelssdkerheten riskeras under odling, skord eller transport.

e 1 0vrigt hanteras pa séddant sitt att livsmedelssdkerheten inte riskeras.

Gor en sammantagen bedomning av iakttagelserna och avgdr om rutinerna for
hantering och forvaring av farliga &mnen skyddar produkterna fran kontaminering
eller att produkterna inte fororenas péd sadant sitt att de blir hélsofarliga eller
otjanliga, eller pa annat sétt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

Farliga &mnen bor forvaras i1 separat, avgransat utrymme. Kemikalier,
rengdringsmedel, bekdmpningsmedel etcetera bor 1 forsta hand forvaras 1
originalférpackningar. Flaskor, burkar, dunkar ska vara tydligt méarkta sa att det
framgar vad de innehéller och om innehallet dr giftigt, fritande, explosivt etc.

Kontaminering av livsmedel kan uppsta till exempel vid spill av kemikalier eller
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vid bristféllig rengdring av maskiner, utrustning och fordon som anvinds bade till
livsmedel och farliga &mnen. Oldmplig hantering vid pafyllning eller rengdring av
bekdmpningsmedelssprutan kan till exempel ocksé vara en kélla till
kontaminering. Farliga &mnen maste hanteras pa ett sadant sétt att risken for
kontaminering av livsmedel minimeras. Det ska finnas 1&dmpliga rutiner for att
upptéicka och ta hand om livsmedel som fororenats till exempel genom lackage
eller spill av kylmedium, rengdringsmedel eller andra kemikalier. Livsmedlen fér
inte fororenas pé sadant sétt att de kan utgora en hélsofara for konsumenten.

Rutinerna for forvaring och hantering av farliga &mnen kan vara skriftiga eller
muntliga beroende pa verksamhetens omfattning och komplexitet.

13.11 Hantering och forvaring av avfall (Grundyvillkor —
LVaxt 2)

Bestimmelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar viaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgérder nér sé ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

Avfall ska forvaras och hanteras sd att kontaminering av livsmedel forhindras.
Denna punkt utgor grundvillkor och ingdr dven i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

Viigledning/Instruktion

Kontrollera att det finns rutiner for hur avfall ska forvaras, hanteras och
transporteras bort.

Kontrollera rutinerna f6ljs och att:

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

e inget avfall hanteras pa ett sddant stt att livsmedelssdkerheten riskeras,

e kirl och utrymmen for forvaring av avfall hélls rena,

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

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna for avfallshantering sikerstiller att
livsmedel inte blir hélsofarliga eller otjinliga, eller pd annat sitt strider mot
livsmedelslagstiftningens krav. Vid avvikelse gor en bedomning av avvikelsens
allvar, omfattning och varaktighet enligt avsnitt 11 grundvillkor.

Kommentar

Titta pa gardens avfallshantering, inklusive omhidndertagande av doda skadedjur
(rattor, moss etc.). Kontaminering av livsmedel kan uppsta till exempel vid
bristféllig hantering av krossat glas och lysror, bortforsling av avfall, tomning av
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soptunnor, rengdring av utrustning och redskap, av maskiner och
transportutrustning som anvédnds bade for avfall och for livsmedel. Tomma sickar,
forpackningsmaterial eller spill av till exempel produktrester eller spannmaél vid
en spannmalsficka dr avfall som kan locka till sig skadedjur och pa sa sitt orsaka
kontaminering av livsmedel. Avfall, till exempel produktrester, bor forvaras i
behallare som gar att stinga. Behallare och férvaringsutrymmen for avfall, till
exempel soprum, bor rengdras regelbundet. Rutiner for hantering, forvaring och
bortforsling av avfall kan vara skriftliga eller muntliga beroende pa verksamhetens
omfattning och komplexitet.

13.12 Vaxtskyddsmedel och biocider (Grundvillkor —
LVaxt3)

Bestimmelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skérdar viaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgérder nér sé ar lampligt:

h) Anvinda vixtskyddsmedel och biocider pé ett korrekt sitt, enligt kraven i
tillamplig lagstiftning.

Kontrollpunkt

Vixtskyddsmedel och biocider ska anvindas pa ett korrekt sétt, enligt kraven 1
relevant lagstiftning.

Denna punkt utgor grundvillkor och ingdr dven i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

Vigledningsansvaret for denna kontrollpunkt dr dverldmnad till Jordbruksverket
fran 2023.

13.13 Vaxtskyddsmedel och biocider -
dokumentation/journalforing (Grundvillkor —
LVixt4)

Bestimmelser
Bilaga I del A 11l punkt 7 och 9a i forordning (EG) nr 852/2004 (grundvillkor)

7. Livsmedelsforetagare skall pa lampligt sitt och under ldmplig tid, som é&r
avpassad for livsmedelsforetagets art och storlek, fora och bevara journaler med
uppgifter om de atgirder som vidtagits for att kontrollera faror.
Livsmedelsforetagaren skall pa begiran halla relevanta uppgifter i dessa journaler
tillgéngliga for den behoriga myndigheten och mottagande livsmedelsforetagare.

9. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar vaxtprodukter skall sarskilt
fora journal 6ver
a) all anvandning av véxtskyddsmedel och biocider

Kontrollpunkt

All anvindning av viaxtskyddsmedel och biocider ska dokumenteras.
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Denna punkt utgér grundvillkor och ingar dven i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

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

Viigledning/Instruktion

Kontrollera att all anvdndning av vixtskyddsmedel och biocider har
dokumenterats. Detta géller dven for ekologisk produktion da det finns preparat
som &r godkédnda for ekologisk produktion.

Kontrollera att:
e all anvdndning av kemiska och biologiska véxtskyddsmedel och biocider
som anvénds i verksamheten dokumenteras
e dokumentationen av vixtskyddsmedel innehaller uppgifter om
1. typ av preparat och anvénd dos

datum for anvéndningen

vilken groda det géllde

. karenstid (om det anges pé etiketten)

2
3
4. vixtplats
5
6. skordedatum (anges vid skord, om preparatet har karenstid)
7

. vem som utférde bekdmpningen

Kontrollera att all dokumentation som kravs finns. Kontrollera att karenstiden (om
sddan finns for preparatet) har respekterats genom att jimfora karenstiden med
datum for forsta skord.

e dokumentation av biocider for bekdmpning av skadedjur (medel for
bekdmpning av rattor och mdss, fagelbekdmpningsmedel, medel mot
mollusker, maskar och andra ryggradslosa djur, mygg- och
flugavskrackande medel etcetera) dr dokumenterad

1. preparat,

2. plats,

3. datum och

4. vem som utfort bekdmpningen).

5. eventuell stalltid

Kontrollera att all dokumentation som krivs finns. Kontrollera att stélltid/statid
innan utrustning eller lokalen fir anvéndas for odling, paketering eller lagring har
respekterats.

Uppfylls kraven i verksamheten? Gor en sammantagen bedémning av
iakttagelserna och avgor om rutinerna for dokumentation av anviandning av
vaxtskyddsmedel och biocider uppfyller livsmedelslagstiftningens krav.

Syftet med dokumentationen &r att visa att endast godkénda preparat anvdnds och
att karenstiden mellan anvéndning och forsta skord f6ljs eller att lokalen inte
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anvénds innan stédlltiden har gétt. Sdkerstilla att livsmedlen inte innehaller nigra
forbjudna dmnen eller &mnen som inte har godkénts och att livsmedel inte halter
som overskrider gransvardet for ett tillatet &mne. Detta dr ocksa viktigt ur
sparbarhetsynpunkt och for konsumentfortroendet.

Inom grundvillkoren tillimpar man bara stickprovsmetodik nér det ar tydligt
formulerat som en godkénd kontrollmetod i de bestimmelser som dr utpekade som
grundvillkor. Néar det géller LVéxt4 sa ar det bilaga I del AIIl punkt 7 och punkt
9a i forordning (EG) nr 852/2004 som utgor grundvillkoret. Eftersom det inte star
nagot diar om stickprovskontroller s& kan man inte tilldmpa det inom
grundvillkorskontrollen. Det innebér inte att all dokumentation maste granskas
men kontrollen maste vara sd omfattande sa att det gar att upptidcka om det finns
tillfalliga eller systematiska fel. Bedomningsvégledning vid grundvillkorsbrister
livsmedel, Tabell 1. Bedomningsvéigledning, Brister avseende dokumentation.

Det finns vissa preparat som ér tillatna vid ekologisk produktion och
anvandningsanvisningarna ska da foljas och anvdndningen dokumenteras.
LVixt3 och 4 méste darfor alltid kontrolleras.

Om odlaren uppger att hen inte anvénder nagra vixtskyddsmedel eller biocider
alls, och det kan styrkas vid kontrollen kryssa dé 1 ”Ja” i checklistan. Att kryssa i
”Ej aktuellt” blir fel gar inte for kraven i lagstiftningen é&r alltid tillampliga dven
om primérproducenten inte anvinder vixtskyddsmedel det aret i
kontrollprotokollet, tillsammans med en kommentar om att du har kontrollerat att
vaxtskyddsmedel och biocider inte anvénds.

Sprutjournalen ska sparas i minst tre ar. Titta pa senaste sdsongens sprutjournal
eller pa kopior frdn den som utfort bekdmpningen samt pd dokumentation av
skadedjursbekdmpning. Den som utfor bekdmpningen sjilv ska upprétta
dokumentation som innehaller all nddvéindig information enligt ovan.
Dokumentationen ska finnas pa garden eller vara lattillgdnglig pd myndigheternas
begdran. Om dokumentation saknas titta pd foregaende ar forutsett att ingen
besprutning skett innevarande ar. Har besprutning skett men dokumentation saknas
och inte kan plockas fram pd myndighetens begéran ér detta en avvikelse.

Den som anlitar till exempel en granne, maskinstation eller
skadedjursbekdmpningsforetag maste ocksa se till att alla relevanta uppgifter ar
dokumenterade, till exempel genom att f4 kopior fran den som utforde
bekdmpningen. Grundprincipen dr att den som utfért dokumentationen ska
overldmna den sé snart som mdojligt efter utfort jobb. Dokumentationen ska vara
kompletterad med forsta faktiska skordedatum. Syftet med dokumentationen éar att
foretagaren har kontroll pa och sidkerhetsstéller att skord inte sker under
karenstiden.

Med karenstid menas den tid som minst méste flyta mellan en behandling och
skord. Om utvecklingstiden &r 1dng skrivs ofta en sista anvéindningstidpunkt. I
preparatens dokumentation eller pa etiketter star det ofta “’sista
behandlingstidpunkt” och uttrycks som ett utvecklingsstadium pa grédan (till
exempel DC 65,

full blom). Nér en sista tillaten anvdndningstid anges kan det vara fler orsaker &dn
bara karenstid. Till exempel kan det vara att studier pa resthalter inte stracker sig
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langre eller att studier har visat att skordenedséttande skador sker pa grodan efter
ett visst utvecklingsstadium.

Sista behandlingstidpunkt ska inte forvéxlas med karenstiden som anger
restriktioner for tidpunkten mellan behandling och skord. Till exempel 14/35 som
betyder att farska bonor med skida inte fr behandlas senare dn 14 dagar fore
skord och torkade bonor inte far behandlas 35 dagar fore skord.

Ibland kan det vara svart att utldsa av etiketten om det finns en karenstid eller en
sista behandlingstidpunkt. Manga preparat har ingen karenstid varfor
informationen inte heller finns pé etiketten eller i preparatets dokumentation och
inte heller 1 foretagarens journalforing (jJamfor med texten 1 VSkydd 8 1
Jordbruksverkets grundvillkors instruktion).

Exempel pa utformning av en sprutjournal som uppfyller kraven i lagstiftningen
finns pa Sékert vixtskydds2 webbplats www.sakertvaxtskydd.se.

Det finns inte krav pa att en kartskiss som visar var gift ar utlagt, det gér ocksa att
pa annat vis skriftligt redogora for var gift dr utlagt. Det dr brukarens ansvar att
dokumentation finns tillgénglig.

OBS! Sedan 1 januari 2019 finns bestimmelser om sanktionsavgifter i 39 d §
livsmedelsforordningen. En sanktionsavgift ska tas ut av den som brister nér det
giller att uppfylla de krav pa journalforing av all anvindning av véxtskyddsmedel
och biocider som anges i artikel 4.1 och bilaga 1 Del A avsnitt III punkt 9 a
forordning (EG) nr 852/2004.

Om kraven 1 LVixt 4 inte uppfylls innebér det att ldnsstyrelsen maste hantera den
bristande efterlevnaden i enlighet med bestimmelserna i 39 §
livsmedelsforordningen.

2 Sékert vixtskydd ir ett samarbetsprojekt mellan LRF, Jordbruksverket, Naturvardsverket,
Lantmédnnen, Kemikalieinspektionen och Svenskt Vaxtskydd.
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Kommentar

Anvinder foretaget inte nagra bekdmpningsmedel alls och dokumentation darfor
saknas dr dnda kraven 1 lagstiftningen &nda tilldmpliga. Svara déarfor ”Ja” pé fragan
om de uppfyller kraven i lagstiftningen i checklistan. Notera samtidigt i
kontrollrapporten att foretaget uppger att man inte anvénder nagra
vixtskyddsmedel eller biocider. Att istéllet fylla i Ej Aktuellt” blir fel da kraven i
lagstiftningen fortfarande giller.

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 dmnen eller att faststdllda gransviarden for bekdmpningsmedelsrester
overskrids. Detta dr ocksé viktigt ur sparbarhetssynpunkt och {for
konsumentfortroendet.

Titta pa den senaste sdsongens sprutjournal eller pa kopior frdn den som utfort
bekdmpningen samt pd dokumentation av skadedjursbekdmpning. Den som utfor
bekdmpningen sjélv ska uppritta dokumentation som innehéller all nddvéandig
information enligt ovan. Dokumentationen ska finnas pé gérden eller vara
lattillgdnglig pd myndigheternas begéran. Den som anlitar till exempel en granne,
maskinstation eller skadedjursbekdmpningsforetag maste ocksa se till att alla
relevanta uppgifter 4r dokumenterade, t ex genom att fa kopior fran den som
utforde bekdmpningen. Dokumentationen ska vara kompletterad med forsta
faktiska skordedatum.

Med karenstid menas den tid som minst méste flyta mellan en behandling och
skord. Om utvecklingstiden &r 1dng skrivs ofta en sista anvéindningstidpunkt. I
preparatens dokumentation eller pa etiketter star det ofta “’sista
behandlingstidpunkt” och uttrycks som ett utvecklingsstadium pa grodan (till
exempel DC 65,

full blom). Nér en sista tilldten anvdndningstid anges kan det vara fler orsaker dn
bara karenstid, till exempel att resthaltsstudier inte stracker sig langer eller att
studier har visat att skordenedséttande skador sker pa grodan efter ett visst
utvecklingsstadium.

Sista behandlingstidpunkt ska inte forvédxlas med karenstiden som anger
restriktioner for tidpunkten mellan behandling och skord (till exempel 14/35,
behandling fér inte ske senare én 14 dagar fore skord av farska bonor med skida,
35 dagar fore skord av torkade bonor). Ibland kan det vara svart att utlidsa av
etiketten om det finns en karenstid eller en sista behandlingstidpunkt. Manga
preparat har ingen karenstid varfor informationen inte heller finns pa etiketten
eller 1 preparatets dokumentation och inte heller i foretagarens journalforing.

Exempel pa utformning av en sprutjournal som uppfyller kraven 1 lagstiftningen
finns pa Sikert viixtskydds® webbplats. www.sakertvaxtskydd.nu.

3 Sékert viixtskydd ir ett samarbetsprojekt mellan LRF, Jordbruksverket, Naturvardsverket,
Lantminnen, Kemikalieinspektionen och Svenskt Vaxtskydd.
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13.14 Provtagning, analyser och rapporter (Grundvillkor —
LVixt5)

Bestimmelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skdrdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgirder nér s ar lampligt:

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

Bilaga I del A Il punkt 6 i forordning (EG) nr 852/2004
Livsmedelsforetagarna skall vidta lampliga avhjédlpande dtgirder nér de informeras
om problem som har uppmérksammats vid offentliga kontroller.

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

9. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar viaxtprodukter skall sarskilt
fora journal 6ver

c) resultaten av alla relevanta analyser som utfors pa prover frin vixter eller andra
prover av betydelse for minniskors hilsa.

Kontrollpunkt

Livsmedelsforetagare ska dokumentera och ta hénsyn till resultaten fran alla
relevanta analyser som utfors pa prover fran véxter eller andra prover av betydelse
for ménniskors hilsa.

Bestimmelserna om dokumentation av analysresultat utgér grundvillkor och
ingar i Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

Viigledning/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
vaxtprodukter eller fran produktionsplatsen till exempel vattenhalt, vattenanalys,
resultat fran offentlig provtagning, frdn kvarn, grossist etc. och att dessa ar
dokumenterade pa systematiskt sétt. (Utgor grundvillkor)

Kontrollera att analysresultaten beaktas och att adekvata korrigerande eller
forebyggande dtgiarder genomfors 1 produktionen. Omhéandertas till exempel
primdrprodukter som misstdnks eller bedoms vara hélsofarliga eller otjdnliga,
eller pé annat sétt strider mot livsmedelslagstiftningens krav sé att de inte slapps
ut pa marknaden?

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagarens rutiner for hantering och
dokumentation av analysresultat som dr av betydelse for ménniskors hélsa ar
tillrackliga.
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Vid grundvillkorskontroll, gor en bedomning av avvikelsens allvar, omfattning
och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for
grundvillkorskontroll.

Detta krav kan aldrig vara Ej Aktuellt, utan géller alla livsmedelsforetag.

Kommentar

Titta pa journalforing och annan dokumentation dver provtagning och
analysresultat, sirskilt senaste vixtsdsongen. Genomforda dtgéarder kan vara
skriftliga eller muntlig beroende pa verksamhetens omfattning och art.

Foretagets egna rutiner for provtagning och analys kan innehalla riktlinjer for
korrigerande och forebyggande atgidrder samt krav pa dokumentation. Rutinerna
kan utga frén till exempel certifieringar och EU:s végledningar.

Lagstiftningen innehdller inga specifika bestimmelser om provtagning och
analyser i samband med véaxtodling eller insamling av vilda véxter ddremot finns
bestimmelser om vissa griansvérden i olika primérprodukter samt bestimmelser
som provtagning vid offentlig kontroll. Till exempel provtagning av huvudsallat
och spenat pé filt for analys av nitrathalter. Lis mer om Provtagning och analys i
offentlig kontroll pa Kontrollwiki.

Bestammelser om griansvarden finns dels 1 forordning (EU) 2023/915 om gréansvarden
for vissa frimmande dmnen i livsmedel, dels i Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS
2012:3) om fraimmande dmnen i livsmedel. Exempel pa grinsvédrden som inte far
overskridas dr mykotoxiner (mdgelgifter) i spannmal, tungmetaller, nitrater i sallat och
spenat, glykoalkaloider i potatis, patulin i frukt och bér, cesium-137 i spannmal, frukt
med mera.

Analyser kan behdva goras for att foretagaren ska kunna kontrollera olika faror i
sin verksamhet, till exempel vattenhaltsanalys i spannmal, analys av tungmetaller
och PFAS vid markkartering eller analys av vattnets mikrobiologiska kvalitet for
bevattning eller tvitt av frukt och gronsaker. For att bedoma behovet av analyser
kan foretagaren ta hjdlp av branschriktlinjer, branschstandarder eller
certifieringssystem, till exempel IP Sigill och 1 EU:s vigledningar. Om foretagets
faroanalys visar att provtagning och analyser inte dr nddvindigt behdver
dokumentation inte heller finnas, det vill sdga om analyser inte utforts behover
inte heller nagon dokumentation finnas. Lansstyrelsen kan ddremot gora en annan
beddmning av riskerna, de forebyggande atgirder som foretaget gor och av
behovet av provtagning och analyser for att verifiera att de forebyggande
atgirderna fungerar.

Om provtagningar och analyser inte gors maste foretagaren kunna forklara hur
faror kontrolleras genom forebyggande atgirder sé att gransvirdena inte
overskrids eller kunna uppvisa analysresultat fran prover som en forsta mottagare
tagit, till exempel prover frin en silo- eller kvarnanldggning. Lansstyrelsens méste
bedoma om detta ar tillrdckligt eller om verifierande provtagning behdvs for att
visa att livsmedlen &r sdkra och foretaget lever upp till lagstiftningens krav.
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Vid behov kan ldnsstyrelsen gora egen verifierande provtagning for att f6lja upp
foretagets rutiner eller vid misstanke om brister.

Tar primdrproducenten hénsyn till resultaten

Niér analysresultat finns méste foretagaren beddma om resultatet avviker fran det
normala, om det innebér eller kan innebéra att livsmedlen inte uppfyller de
gransvirdena 1 lagstiftningen eller pd annat sitt kan vara otjanliga eller icke-sékra
och vilka atgéarder som foretaget ska vidta/genomfora i sa fall.

Dokumentation

Analysresultat ska bevaras pa ett systematiskt sitt sa att de gér att hitta.
Dokumentationen ska sparas under rimlig tid s att kraven pa sparbarhet ar
uppfyllda. De nationella branschriktlinjerna innehéller ofta uppgifter om hur
lange branscherna sjdlva rekommenderar att en viss typ av dokumentation
sparas.

Generellt sett bor dokumenten sparas lika lange som 6vriga uppgifter som behovs
for att uppfylla kraven pa sparbarhet.

13.15 Information

Bestimmelser

Artikel 8 och 16 i forordning (EG) nr 178/2002
Konsumenterna fér inte vilseledas genom det sitt pa vilket livsmedel mérks,
marknadsfors eller presenteras.

Férordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahdllande av livsmedelsinformation
till konsumenterna

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2014:4) om livsmedelsinformation

Kontrollpunkt

Konsumenten ska inte vilseledas genom det sétt pé vilket livsmedlen mérks och
presenteras. Mérkningsuppgifterna och informationen om livsmedel ska anges i
enlighet med lagstiftningen och sé att konsumenten kan gora ett medvetet val, inte
vilseledas av uppgifterna eller utsétts for ndgon hilsorisk.

Livsmedelsinformation fér inte vara vilseledande, ska vara korrekt, tydlig och litt
att forstd for konsumenten. Livsmedel fér inte heller tillskrivas icke godkdnda ni-
rings- och hélsopéstaenden.

Viigledning

Kontrollera att markning och information om livsmedlen &r korrekta, att det finns
rutiner for mérkning och information

e Vem ansvarar for att miarkningen och informationen ar korrekt?
e Vad gors med inaktuella etiketter etcetera?
e Anvinds frivilliga symboler, till exempel IP Sigill och KRAV, pa korrekt sitt?

Kontrollera att relevanta uppgifter och information finns pd forpackningar,
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foljesedlar etc. Ar primirprodukterna korrekt mirkta, dr informationen till
konsumenter eller mottagande anldggning korrekta? Kan produktens mérkning
eller presentation uppfattas som vilseledande fér konsumenten?

Kontrollen géller alla forekommande mérkningsregler och alla primérprodukter
som forpackas i primarproduktionen, antingen i transportférpackningar
(grossistforpackningar) eller i fardigforpackningar. Omfattar bade fysisk mérkning
pa varan, foljesedlar och transportdokument.

Kontrollera att markning och information om livsmedlen &r korrekta, att det finns
rutiner for méirkning och information och att rutinen foljs. Vem ansvarar for att
markningen ar korrekt? Vad gors med inaktuella etiketter? Anvénds frivilliga
symboler, till exempel IP Sigill och KRAV, pa korrekt sétt?

Kontrollera att relevanta uppgifter finns pa forpackningar och/eller foljesedlar. Ar
primdrprodukterna korrekt mérkta? Ladmnas korrekt information till slakteriet
(information till livsmedelskedjan)? Kan produktens mérkning eller presentation
uppfattas som vilseledande f6r konsumenten?

Kontrollera att kraven uppfylls 1 verksamheten. Gor en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgdr om foretagets rutiner sikerstéller att konsumenter,
andra foretag, eller andra mottagare av varorna inte blir vilseledda.

Kommentar

Primérprodukter som sétts pa marknaden ska folja de generella
markningsbestdmmelserna i forordning (EU) nr 1169/2011, samt relevanta
handelsnormer.

Kraven pa mérkning 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 mérkning och
presentation av

hel frukt och gronsaker 1 16svikt

styckeforpackningar (exempelvis en gurka i krympfilm)

Oppna detaljhandelsforpackningar (exempelvis jordgubbar 1 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 primérproduktionen, dvs. hos odlare, och kontrollerar att
fardigforpackningar med hela frukter och gronsaker mérks 1 enlighet med kraven 1
mérkningsforeskrifterna i samband med produktionen.

For ytterligare information om mérkning av frukt och gronsaker se broschyren
“Kvalitetsnormer for frukt och gronsaker” pa www.jordbruksverket.se.
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13.6 Sparbarhet och information (Grundvillker — LVixt 6, 7
och 8)

Bestimmelser
Artikel 18 och 19 1 férordning (EG) nr 178/2002

Forordning (EU) nr 208/2013
Spéarbarhetskrav for groddar (ej grundvillkor)

Se d@ven Kommissionens vagledning till EG-forordning nr 178/2002 - Riktlinjer
for tilldimpningen av artiklarna 11, 12, 16, 17, 18, 19 och 20 1 forordning (EG) nr
178/2002.

13.6 Sparbarhet — dokumentation i enlighet med kraven pa
sparbarhet (Grundvillkor — LVixt 6) (Rapporteringspunkt 18.1)

Bestimmelser
Artikel 18 och 19 i férordning (EG) nr 178/2002.

Livsmedelsforetagaren har dokumentation som visar frdn vem och till vem
utsidde/fron till tfardiga primarprodukter, smiplantor av primérprodukter och
primdrprodukter har levererats. Dokumentationen ska dven innehélla information
om vilken produkt det ar, nédr produkten levererades och hur mycket det var.
Livsmedel som inte uppfyller lagstiftningens krav ska kunna dras tillbaka fran
marknaden.

Viigledning

Kontrollera att det finns rutiner for sparbarhet av inkommande varor och utgaende
produkter och att rutinerna f6ljs. Foretaget ska kunna informera myndigheter och
andra foretag 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
anvindning eller dterkallas. Konsumenterna ska kunna informeras om en produkt
ar otjénlig och eller om den missténks vara eller &r icke sdker.

Foretagets rutiner ska ocksé sakerstdlla att dokumentationen ar lattatkomlig och
sparas tillrdckligt 1ange och att produkterna gar att identifiera sa att de kan sparas,
hindras fran att anvindas eller levereras vidare i livsmedelskedjan. Vid behov ska
produkterna kunna dras tillbaka frén marknaden.

Kontrollera att:
¢ rutinen (dokumentationen) omfattar samtliga inkdpta fréer och plantor for
produktion av étfardiga primarprodukter.
¢ rutinerna (dokumentationen) omfattar alla utgdende primarprodukter samt
froer och plantor for odling av dtfardiga primarprodukter
e alla leverantdrer och kunder (undantaget konsumenter) kan identifieras.

e uppgifterna sparas i rimlig tid hos livsmedelsforetagaren i1 forhéllande till
de primérprodukter/livsmedel som produceras (jfr Kommissionens
riktlinjer till artikel 18 1 forordning (EG) nr 178/2002)
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Dokumentationen ska innehalla uppgifter om:

e leverantorens namn och adress, vad som har tagits emot (typ av produkt
och identifikationsmérkning), hur mycket som har levererats/tagits emot
och nér. kundens namn och adress, vad som har levereras (typ av produkt
och identifikationsmérkning), hur mycket som levererats och nir
(transaktions- eller leveransdatum).

e Uppgifterna som behovs for att uppfylla kraven pa sparbarhet kan finnas i
leverantorsregister, pa foljesedlar, transportsedlar och kvitton samt 1
kundregister, pa transportsedlar, leveranssedlar och fakturor.

Kontrollera att rutinerna foljs och dr &ndamalsenliga och att all n6dvéndig
information finns. Kan felaktiga produkter aterkallas vid behov?

Kontrollera att kraven 1 lagstiftningen uppfylls for verksamheten. Gor en
sammantagen bedomning av iakttagelserna och avgdr om rutinerna sikerstiller att
produkter kan spéras. Reglerna om spérbarhet géller allt som ingér eller som kan
forvintas inga i livsmedelskedjan. Reglerna géller d&ven den som har gett bort en
vara kostnadsfritt. Reglerna géller “ett steg bakat” och “ett steg framat”.
Leverantoren behdver inte vara en livsmedelsforetagare utan kan vara en
privatperson, reglerna om sparbarhet géller dnda.

Utsdde/fron och plantor f6r produktion av dtfardiga primérprodukter som
levererats till producenten och styckeforpackningar och partier av primarprodukter
som producenten i sin tur levererar ska vara mirkta eller atfoljas av sddan
information sa att de gér att identifiera. For att det ska finnas ett fungerande
system for sparbarhet maste varornas fysiska flode kunna foljas och viss
minimidokumentation maste finnas. Det ricker alltsa inte att muntligen kunna
uppge frdn vem en vara kommer eller till vem den har levererats.

Det dr inte primirproducentens ansvar att inkomna utsdden/fron eller plantor ar
markta eller pa annat sétt enkelt och entydigt gar att identifiera ddremot ska
primdrproducenten se till att den information som denne far sparas och bevaras s
att varorna gar att spara. Om information saknas som gor att produkterna kan
identifieras, och det forsvérar sparbarheten, har diremot primarproducenten ett
eget ansvar for att marka varorna sa att de kan identifieras, till exempel om
samma sorts vara kops in fran flera olika leverantdrer.

Med étfardiga livsmedel menas primarprodukter som dts raa utan att ndgon
tillagning till exempel sallat, morétter, groddar, krukodlade orter eller jordgubbar.
Utséde for till exempel spannmélsproduktion eller potatis och plantor av barbuskar
eller frukttrdd omfattas inte.

Livsmedelsforetagare ar enligt artikel 19 1 forordning (EG) nr 178/2002 skyldiga
att dra tillbaka ett livsmedel frdn marknaden om det inte uppfyller kraven pa
livsmedelsédkerhet och att informera de behoriga myndigheterna och om detta
samt vid behov informera konsumenter. Livsmedelsforetagare ar ocksé skyldiga
att informera kunder och myndigheterna om de missténker att ett
livsmedel/primarprodukt ar felaktigt mirkt eller tf6ljs av felaktig information
och felet kan leda till halsofara for konsumenter, om livsmedlet kan vara en
hélsofara eller pa annat sitt inte uppfyller kraven i livsmedelslagstiftningen.
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Specialfall

Om primédrprodukterna siljs till konsumenter innan skord, till exempel vid
sjdlvplock, finns inte motsvarande krav pé spdrbarhet ett led framat. Kravet géller
endast vid vidareleveranser till andra anldggningar i livsmedelskedjan. Daremot
giller alltid kravet om sdkra livsmedel (artikel 14, férordning (EG) nr 178/2002)
och kravet om éterkallande, dvs. information till myndigheter och konsumenter
om en produkt missténks vara icke-séker.

Om primédrprodukterna siljs fore skord till en annan livsmedelsforetagare (séljs
pa rot”) ansvarar den som skordar primérprodukterna for sparbarhet, méarkning
och dokumentation. Av primérproducentens dokumentation ska det da framga att
produkterna har sélts fore skord.

Anlitar primérproducenten en maskinoperatdr, granne etcetera for skord av
primdrprodukterna har primirproducenten fortfarande ansvar for att all
dokumentation som behdvs for att uppfylla kraven om spérbarhet och aterkallande
uppréttas och bevaras enligt bestimmelserna 1 lagstiftningen.

Om négon av dessa situationer rader bor det dokumenteras 1 kontrollprotokollet
eftersom det kan ha betydelse for beddmningen av kontrollresultatet och kan vara
viktig information vid ett kommande kontrolltillfalle.

13.6 Sparbarhet — dterkallande, ovrigt (Grundyvillkor —
LVixt7) (rapporteringspunkt 18.2)

Bestimmelser
Artikel 18 1 forordning (EG) nr 178/2002

Den information som behdvs for att kunna garantera sparbarheten forvaras och
bevaras pa ett sddant sitt att uppgifterna enkelt kan tas fram, sa att kunder och
konsumenter kan informeras och sa att uppgifterna kan ldmnas over till behorig
myndighet pa begédran.

Viigledning/Instruktion

Kontrollera att:
e Dokumentationen &r ordnad pa ett sddant sdtt att den enkelt gar att folja
och forsta.

e dokumentationen sparas pa ett sadant sitt att uppgifterna snabbt och enkelt
kan plockas fram pa begdran av myndigheten eller {or att informera kunder
och konsumenter nir en produkt ar felaktigt méarkt, dr otjanlig, utgor eller
misstdnks utgora en hilsofara eller om ett dterkallande behdver inledas.

e dokumentationen sparas tillrdckligt lange i forhallande till produktens
héllbarhetstid.

De uppgifter som behdvs for att uppfylla kraven pé sparbarhet och dterkallande
forvaras och bevaras pa ett sadant sitt att de vid behov enkelt kan plockas fram.

Enligt kommissionens riktlinjer till artikel 18 1 férordning 178/2002 bor
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dokumentationen sparas:

e minst 6 ménader efter tillverknings- eller leveransdatum for produkter med
kortare hallbarhetstid &n 3 ménader eller utan sista forbrukningsdag, till
exempel frukt och gronsaker.

e under hela hallbarhetstiden plus 6 méanader till for produkter med ldngre
héllbarhet &n 3 ménader.

e 5 ar fran tillverkningsdatum eller leveransdatum for produkter utan
specificerad héllbarhetstid rekommenderas generellt. Om producenten
kanner till att produkterna ar avsedda att till exempel frysas in eller
konserveras bor dokumentationen sparas i 5 ar.

13.6 Sparbarhet — dokumentation i enlighet med kraven pa
sparbarhet (Grundvillkor — LVixt 8) (rapporteringspunkt 18.1)

Bestimmelser
Artikel 18 1 forordning (EG) nr 178/2002

Forpackningar och partier av primérprodukter som producenten levererar ér
maérkta eller atf6ljas av sddan information sa att produkterna gér att identifiera s
att sparbarheten sikerstalls.

Viigledning

Kontrollera att de produkter och partier som foretagaren levererar ér tydligt och
lampligt mérkta/atfoljs av information s att de gér att identifiera, s att
sparbarheten sikerstills, produkter kan dras tillbaka fran marknaden vid behov och
foretag, konsumenter och myndigheter kan informeras om vilka produkter det
giller. Titta pd markningen och informationen pa produkter, partier och
leveranssedlar.

Kontrollera att:
e rutinerna omfattar samtliga utgédende produkter,
e det finns uppgifter om vem som &r leverantdr, kontaktuppgifter, typ av
produkt och ursprungsland (om relevant)
Foretagets rutiner ska sékerstélla att alla produkter som levereras dr miarkta och
gar att identifiera pa ett sddant sitt s att produkterna enkelt kan sparas vid behov.

Kontrollera produkter som finns i lagret, palletiketter, mirkning pa kartonger och
forpackningar, hur markningen &r utformad, vilken information som finns och
jamfor med informationen pa leveranssedlar, transportsedlar och fakturor. Ar den
mérkning och information som finns tillrdcklig for att produkterna ska kunna
identifieras, stoppas for vidare forsdljning och konsumtion och dras tillbaka fran
marknaden?

Kontrollera att rutinerna for méarkning och identifikation foljs och ér
dndamalsenliga.

Produkter ska vara mérkta eller innehalla information sa att de gar att spara.
Ursprungsland ska anges for de vegetabilier som omfattas av handelsnormerna.
Handelsnormerna finns pd4 www.jordbruksverket.se.
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14 Bilaga 2. Offentlig kontroll av
uppfodning, insamling eller jakt av
djur eller produktion av
primérprodukter av animaliskt
ursprung

Allmant

Varje kontrollomréde &r uppdelade i en kontrollpunkt, vigledning till kontrollen
och kommentarer med kompletterande information och tolkning av kraven i
lagstiftningen.

For varje kontrollpunkt ges dven hénvisning till motsvarande bestimmelserna i
lagstiftningen, i forsta hand till EG-férordningarna nr 852/2004 och 853/2004.
Négra av bestdimmelserna utgor dven av grundvillkoren. Dessa dr sarskilt
markerade.

Kontroll av primdrproduktion

Med hjdlp av nedanstaende fragor kan kontrollmyndigheten kontrollera att
livsmedelsforetagaren sdkerstéller att kraven och méalen i lagstiftningen

uppfylls.

1)Finns rutiner? 2)Féljs rutinerna? 3)Ar rutinerna dndamdlsenliga?

Samtliga tre frdgor kan stéllas vid revision. Vid inspektion besvaras framfor allt
fraga 2 men dven delar av frdga 3. Direfter gors en sammantagen beddmning av
iakttagelserna for att ta stdllning till om bestdmmelserna uppfylls i verksamheten.

Vid bedomning av nedanstdende punkter ska hiansyn tas till viken typ av
verksamhet kontrollen avser, vilken eller vilka primérprodukter som foretagaren
hanterar, verksamhetens omfattning och typ av bransch inom primérproduktionen.

Hur kontrollen 1 primérproduktionen planeras beskrivs 1 Kontrollwiki pa sidan

Nationell planering av foder- och livsmedelskontroll primérproduktion. Hir kan
du ldsa om stegen fran nationell kontrollplanering till val av kontrollobjekt och
regelbunden kontroll i alla branscher.

Nationell planering av foder- och livsmedelskontroll primérproduktion

Branschriktlinjer m.m.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssdkringssystem som foretagaren ev. tillimpar
samt codexstandarder kan ocksa utgora ett stod for kontrollmyndigheterna 1
granskningen och beddmningen av foretagens rutiner och egen kontroll.

Sérskilda bestimmelser om producenters leveranser av smd méingder animaliska
primédrprodukter och visst slags kott till konsumenter och till lokala
detaljhandelsanldggningar som levererar direkt till konsument finns dven i 44-81
§§ 1 Livsmedelsverket foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien.
Direkta leveranser av smd méingder priméirprodukter och visst slags kott -
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Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

14.1 Rengoring och desinfektion

Bestimmelser

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

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primdrprodukter av animaliskt ursprung vidta foljande adekvata
atgdrder nér sé ar lampligt:

a) Alla lokaler som anvinds i samband med primérproduktion och ddrmed
sammanhéingande verksambhet, (inbegripet utrymmen dér foder férvaras och
hanteras,) skall hallas rena och, nér det dr nodvindigt, desinficeras pa lampligt
sdtt efter rengdringen.

Kontrollpunkt

Lokaler som anvinds i samband med primérproduktion och dirmed
sammanhéngande verksamhet skall héllas rena och, nir det 4r nddvandigt,
desinficeras pa lampligt sétt efter rengoringen.

Viigledning

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for rengéring och att dessa foljs.
Omfattar rutinerna rengoring av alla lokaler? Omfattar rutinerna rengdring av
objekt som rengdrs mindre frekvent? Till exempel tak och armatur, golvspalter
etcetera? Omfattar rutinerna rengdring av golvbrunnar? Ar rutinerna anpassade
efter verksamheten?

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

Kontrollera att rengdringsutrustning och kemikalier forvaras pd angiven plats, att
rengdringsutrustningen dr i ren och lampligt skick och att utrustning, redskap och
andra foremal forvaras sé att rengoringen underlattas.

Kontroller att kraven uppfylls 1 verksamheten. G6r en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgor om rutiner for rengdring sdkerstéller att livsmedel inte
fororenas pa saddant sétt att de blir hédlsofarliga eller otjanligt, eller pa annat sétt
strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

Rutinerna bor omfatta daglig rengdring och/eller utgddsling (géller inte s.k.
djupstrobadd) samt noggrann rengdring infor varje ny omgang vid
omgangsuppfodning. Vid kontinuerlig uppfodning bér noggrann rengoéring goras
minst en ging per dr. Inredning, golv, tak, viggar och fonster bér omfattas och
rengdringsrutinerna. Rengoringen bor ocksa omfatta svarrengjorda stillen, till
exempel spaltens undersida. Vid behov desinfektion genomforas i samband med
den noggrannare rengdringen. Det kan ocksa vara en del av rengoringsrutinerna.

Observera att det vid hogtryckstvitt bildas en 1itt dimma, aerosol, i luften vilket
kan innebdra att dammpartiklar, bakterier och mogelsporer sprids. Ett alternativ
till hogtryckstvitt 1 storre anldggningar ar s.k. tvittrobotar.
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Rutinerna bor sdkerstilla 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 rengdring och eventuell desinfektion som genomforts
bor finnas dokumenteras. Krav pa dokumentation av vrig rengéring som utforts
kan vara en del av foretagets egna rutiner.

14.2 Infrastruktur, lokaler och utrustning, inklusive fordon
och fartyg

Bestimmelser

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

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primirprodukter av animaliskt ursprung vidta foljande adekvata
atgdrder nér sé ar lampligt:

b) Utrustning, behallare, transportlador, fordon och fartyg skall hallas rena och,
nér det dr nddvindigt, desinficeras pa lampligt sétt efter rengdringen.

Kontrollpunkt

Lokaler, utrustning och utrymmen som anvinds vid hantering, transport och
lagring av primérprodukter ska vara utformade och underhallna pé ett sddant sétt
att risken for kontaminering minimeras. Personalflodet mellan lokalerna ska vara
utformat sa att risken for kontaminering minimeras.

Viigledning

Ar lokaler och utrustning utformade och konstruerade s4 att de mojliggor god
livsmedelshygien? Lokalerna ska vara placerade, utformade och underhallna sé att
risken for att produkterna kontamineras av djur och skadedjur minimeras.

Kontrollera att rutiner finns, f6ljs och ar &ndamalsenliga for underhall av
utrustning, behéllare, transportlador och utrymmen inklusive fordon och fartyg
som anvinds i1 samband med primérproduktion.

Har underhall och service skett enligt plan? Ar underhallet av lokaler, utrustning
med mera synligt eftersatt? Ar frekvensen av underhdllet 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 mojliggor
god livsmedelshygien.

Gor en sammantagen bedomning av gjorda iakttagelser och avgdr om
livsmedelsforetagarens rutiner for underhéll, samt utformningen av lokaler och
utrustning, sdkerstéller att livsmedel inte fororenas pd sddant sitt att de blir hélsofarliga
eller otjinliga, eller pa annat sétt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.
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Kommentar

Utrustning, behallare, transportlador och utrymmen som anvénds for
primdrproduktion bor héllas i sadant skick att fara inte uppkommer for att
livsmedlen fororenas och de bor vara utformade sa att de ar létta att rengdra.
Material och utrustning som kommer i kontakt med livsmedel bor vara av giftfria
material.

14.3 Lagring och transport

Bestimmelser

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

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primirprodukter av animaliskt ursprung vidta foljande adekvata
atgdrder nér sé ar lampligt:

b) Utrustning, behallare, transportlador, fordon och fartyg skall hallas rena och,
nér det dr nddvindigt, desinficeras pa lampligt sétt efter rengdringen.

Kontrollpunkt

Primérprodukter ska lagras och transporteras pa produktionsplatsen och till en
anldggning pd ett sddant sétt att risken for kontaminering minimeras.

Viigledning

Kontrollera att primarprodukterna lagras och transporteras pa ett sddant sitt att
skador inte uppstar, som kan leda till att livsmedel blir hédlsofarliga eller otjénliga.

Kontrolleras och hanteras faror forknippade med den aktuella primérprodukten?
Rutinerna kan till exempel vara hdmtade frdn branschriktlinjer.

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

Finns det rutiner for att avskilja och omhinderta skadad eller fororenad produkt
eller produkt som missténks vara skadad eller fororenad?

Kontrollera att rutinerna foljs. Sker lagring och transport av produkter och
forpackningsmaterial sé att slutprodukten inte kontamineras? Har korrigerande
atgirder vidtagits vid avvikelse?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedomning
av gjorda iakttagelser och avgdr om rutinerna for lagring och transport av ravaror,
till exempel utsdde, forpackningsmaterial och vaxtprodukter garanterar hygieniska
forhallanden och att produkterna hélls rena.

Kommentar

Produkterna ska lagras och transporteras pa ett sddant sétt att risken for att
produkterna skadas blir hélsofarliga eller otjdnliga genom mekanisk skada,
temperatur eller annat minimeras.
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Beroende pa primdrprodukt och produktionssystem kan olika forebyggande
atgirder behovas for att skydda produkterna i samband med lagring och transport.
Mer information om riskmodifierande faktorer finns i Kontrollwiki:

Val av objekt for foder- och livsmedelskontroll 1 primérproduktionen -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Produkterna ska forvaras och transporteras under sadana forhallanden att de hélls
rena 1 forhdllande till vad som é&r rimligt for en specifik produkt och
produktionsmetod.

Kraven pa hygienisk hantering vid transport omfattar bade transport av levande
djur och transport av fiskeriprodukter, tvdskaliga blotdjur, 4gg, honung transport
till en forsta mottagare, till exempel butik eller grossist, om priméarproducenten
sjdlv ansvarar for transporten. Transport av mjdlk betraktas inte som
primérproduktion.

Sarskilda bestimmelser om hantering, lagring och transport av animaliska
livsmedel finns i bilaga III i férordning 853/2004.

14.4 Rena djur

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

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primirprodukter av animaliskt ursprung vidta foljande adekvata
atgérder nér sé ar lampligt:

c) Se till att slaktdjur och, nér det &r n6dvéndigt, produktionsdjur i mojligaste mén
ar rena.

Kontrollpunkt

Slaktdjur, och produktionsdjur nir det dr nddvéndigt, ska i mdjligaste mén hallas
rena.

Viigledning

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for att halla djur rena infor slakt och att
produktionsdjur rena dr rena 1 mdjligaste man samt att rutinerna for detta foljs.

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgor om livsmedelsforetagarens rutiner sikerstéller att djur
som sands till slakt och, nir det 4r nddvéndigt, till exempel vid mjolk- eller
dggproduktion, produktionsdjur i mdjligaste man dr rena sa att risken for
kontaminering av livsmedel minimeras.

Kommentar

Behovet av att hélla djuren rena varierar beroende pa djurslag det &r och vilka
animaliska livsmedel som produceras.
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Hénvisningar till kravet pa att djuren maste vara rena finns pa flera stillen i
hygienbestimmelserna. Bakgrunden till detta krav &r att det finns omfattande bevis
for att smutsiga djur har orsakat fororening och efterfoljande
livsmedelsforgiftning.

Malet med kravet ar att undvika fororening av kottet under slakt for att dérigenom
garantera att den mikrobiologiska kvalitet som kravs av gemenskapslagstiftningen
uppnas. Det dr de berdrda livsmedelsforetagarnas uppgift att utveckla de
instrument som kravs for att uppna malet. Det finns olika sétt att uppna malet,
bland annat genom rengoring av djuren. Primarproducentens rutiner kan vara
hédmtade fran till exempel branschriktlinjer eller andra kvalitetssidkringssystem. |
bilaga II1 i férordning (EG) nr 853/2004 finns sirskilda krav pa att halla
mjolkproducerande djur rena.

Information om hur rena djuren brukar vara vid leverans till slakt kan man till
exempel hitta pa avrdkningen frin slakteriet.

14.5 Forpackningsmaterial

Bestimmelser

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 dr avsedda
att komma i kontakt med livsmedel

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

Planerade atgdrder ska sédkerstélla att material som ska komma i kontakt med
livsmedel ar ldmpligt for detta.

Kontrollpunkt

Forpackningsmaterial som anvénds vid for paketering av fardigforpackningar ska
vara ldmpliga att anvinda i kontakt med livsmedel.

Viigledning

Kontrollera att rutin finns for mottagningskontroll av forpackningsmaterial.
Rutinen kan till exempel omfatta granskning av att transportdokument och att
materialet Overensstimmer med foretagarens specifikation och med krav i
lagstiftningen; att dokumenten dverensstimmer med erhallen vara vad géller
identitet, produkt, antal kolli, vikt med mera, visuell fysisk kontroll av
forpackningsmaterialet.

Ar férpackningsmaterialet limpligt att anvinda i kontakt med livsmedel? Finns
rutin for korrigerande atgérd vid avvikelse?

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagarens rutiner for mottagning
sakerstdller att forpackningsmaterialet inte medfor att slutprodukten blir
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hélsofarlig eller otjanlig eller pd annat sétt strider mot livsmedelslagstiftningens
krav, att forpackningsmaterial inte utgor en kélla till kontaminering och att det &r
lampligt att komma i1 kontakt med det aktuella livsmedlet.

Kommentar

Forpackningsmaterial som anvinds for paketering av till exempel honung ska vara
avsett for att komma i kontakt med livsmedel. Glasburkar som ateranvénds bor vara
vil rengjorda fore anvindning. Ovrigt returmaterial bor inte anvéndas.

14.6 Vattenkvalitet

Bestimmelser

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

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primérprodukter av animaliskt ursprung vidta foljande adekvata
atgirder nér sé ar lampligt:

d) Anvinda dricksvatten, eller rent vatten, nér sa kravs for att forhindra
kontaminering.

Kontrollpunkt

Dricksvatten eller rent vatten ska anvdndas nér s ar lampligt for att undvika att
livsmedel kontamineras eller blir ohdlsosamma.

Viigledning

Kontrollera foretagaren har rutiner som sékerstéller att

e rent vatten anvinds for rengéring av lokaler, utrustning och material samt for
handtvitt,

e vatten som ges till djuren inte dr eller missténks vara férorenat av nagon
sjukdomsframkallande bakterie som kan ¢verforas till manniskor via
livsmedel.

Vilken typ av vattenkélla anvdnds? Anvinds kommunalt vatten, ytvatten, vatten
fran intilliggande sj0ar eller vattendrag eller vatten fran egen, borrad, brunn?
Anvinds samma vatten till djuren som for rengoring av lokaler och
produktionsutrustning? Anvinds olika vattenkéllor under olika delar av éret, till
exempel under betessdsongen?

Kontrollera att rutinerna f6ljs. Anvéands rent vatten (till exempel inte avloppsvatten
eller annat uppenbart fororenat vatten)? Har ev. prov tagits enligt foretagets
provtagningsplan? Finns analyssvar? Har eventuella korrigerande atgérder
vidtagits pa grund av analysresultat eller pa grund av problem i besdttningen som
kopplats till vattenkvaliteten? (se dven punkt 14.15)

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna sékerstéller kvaliteten pé vattnet som
anvénds, sa att livsmedel inte blir hilsofarliga eller otjénliga eller pa annat sitt
strider mot kraven 1 lagstiftningen.
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Kommentar

Vattnet far inte innehalla mikroorganismer eller andra skadliga &mnen i1 sddana
méngder att det direkt eller indirekt kan paverka hilsokvaliteten pé livsmedel.
Foretagaren bor ha rutiner for att kontrollera och forebygga att vatten fororenas sa
att det kan utgora en risk for att livsmedel kontamineras.

Sérskilda bestimmelser angéende rent vatten vid primarproduktion av fisk och
musslor finns 1 bilaga III 1 férordning (EG) nr 853/2004. Det finns dven
stddmaterial till vissa kontrollpunkter i Checklista Levande musslor och 1
Checklista Odling av fisk och kriftdjur.

14.7 Utbildning

Bestimmelser

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

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primérprodukter av animaliskt ursprung vidta foljande adekvata
atgirder nér sé ar lampligt:

e) Livsmedelsforetagare ska se till att personal som hanterar livsmedel ér vid god
hilsa och far utbildning om hélsorisker.

Kontrollpunkt

Livsmedelsforetagare ska se till att personal som hanterar animaliska livsmedel
far utbildning om hélsorisker.

Viigledning

Kontrollera att det finns rutiner f6r utbildning eller information av personal
inklusive tillféllig personal och sdsongspersonal och att de foljs, dr &ndamalsenliga
och kinda for personalen. Utbildningen/informationen boér omfatta foretaget
hygienregler, hilsorisker och regler for hygienisk produktion.

Finns det sérskilda rutiner for nyanstilld personal eller sisongspersonal? 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
tillrickliga kunskaper om hilsorisker i forhallande till sina arbetsuppgifter? Ar
personalen medveten om rutinerna/instruktionerna foretaget har uppréttat for att
uppfylla krav i livsmedelslagstiftningen? Gor ett stickprov genom att intervjua
ndgon eller nagra i personalen om vad som giller inom arbetsomradet (géller
framst foretag med flera anstillda).

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgor om foretaget rutiner for 6vervakning, information och
utbildning sékerstéller att livsmedel inte blir hédlsofarliga eller otjénliga eller pa
annat sétt strider mot kraven i lagstiftningen.
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Kommentar

Personal som hanterar livsmedel ska vara vid god hilsa och informera
arbetsledningen om sjukdom eller annat som intréffat som gor att den anstéllde &r
olamplig for att hantera livsmedel eller arbeta med livsmedelsproduktion.

Personalen ska ha kunskap om foretagets hygienregler och om betydelsen av
personalhygien och om hélsorisker. Behovet av att dokumentera genomford
utbildning/information beror pé foretagets storlek och antalet sysselsatta i
verksamheten, men utgor inget krav for sma foretag. Alla som &r sysselsatta i
verksamheten ska ddremot ha kunskaper om hélsorisker som dr av betydelse for
verksamheten och relevanta for arbetsuppgifterna. Vid behov kan utbildningen
eller informationen ges pé olika sprak.

14.8 Skadedjursbekampning

Bestimmelser

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

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primérprodukter av animaliskt ursprung vidta foljande adekvata
atgirder nér sé ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

Lokalernas utformning ska mojliggora skadedjursbekdmpning. Hanteringen ska
vara sadan att risken for att djur eller skadedjur orsakar kontaminering forhindras.

Viigledning
Kontrollera att det finns rutiner for 6vervakning och bekdmpning av skadedjur

och att lampliga dtgérder vidtas for att minimera risken for att skadedjur orsakar
kontaminering.

Ar lokalerna utformade och i sddant skick att smagnagare, faglar och andra
skadedjur s ldng som mojligt hindras att komma in (jfr punkt 14.2)? Ar lokalerna
anpassade for att mojliggora effektiv skadedjurskontroll? Ar utomhusmiljén runt
anldggningens byggnader anpassad for att forhindra forekomst av skadedjur?

Kontrollera

o forebyggande atgirder for att rattor, moss, faglar eller andra djur inte lockas
till anldggningen,

e dokumentation vid skadedjursbekdmpning,

e cventuellt skadedjursavtal,

o cffektiv bekdmpning vid forekomst av skadedjur.

Titta efter synlig forekomst eller spar av skadedjur.
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Genomf0rs forebyggande dtgirder sa 1ang mdjligt for att forhindra att djur eller
skadedjur orsakar kontaminering? Vidtas Kkorrigerande atgirder vid
skadedjursproblem? Ar 4tgirderna effektiva?

Finns dokumentation frén utford skadedjursbekdmpning? Dokumentationen ska

omfatta

e tid och plats for bekdmpningen,

e bekdmpningsmedel som anvénts och eventuell karenstid, orsak till
bekdmpningen,

e vem som utforde bekdmpningen.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen beddmning
av gjorda iakttagelser och avgor om rutinerna for skadedjursbekdmpning
sakerstdller att livsmedel inte fororenas pd sddant sitt att de blir hilsofarliga eller
otjanliga, eller pa annat sitt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

Overvakning och bekdmpning av skadedjur kan utforas av producenten sjilv, av
en skadedjursfirma eller ndgon annan som producenten anlitar. Kontrollera
eventuellt skadedjursprogram eller kontrakt med skadedjursfirma, kontraktets
omfattning, resultat, trender, rekommenderade atgirder och genomfora atgirder.
Kontraktet kan antingen omfatta regelbunden 6vervakning och bekdmpning eller
endast avhjdlpande bekdmpning vid skadedjursangrepp. Lamnar skadedjurbolaget
dokumentation 6ver utforda atgirder, till exempel utplacering av betesstationer,
bor producenten begéra att fa det. Det dr inget krav att det finns ritningar 6ver
placeringen av bekdmpningsmedel eller fallor men placeringen bor framgér pa
lampligt sétt av dokumentationen.

Bekdmpningsmedel ska placeras ut och hanteras pa ett sddant sétt att risken for
kontaminering av livsmedel minimeras, jamf{or punkt 14.9. Gift och
bekdmpningsmedel far normalt inte anvéndas inomhus utan dér ska istéllet
indikatorer anvindas. Undantag géller vid tillféllig och planlagd, kontrollerad,
sanering som genomfors pd grund av redan pdvisade problem med skadedjur.

Markomradet runt produktionslokaler bor hallas fritt fran foderspill, produktrester
och Ovrigt avfall. Avfall bor hanteras sé att eventuella skadedjur och skadeinsekter
inte far tillgéng till det. Grés och annan véxtlighet runt anliggningens byggnader
bor ansas sa att det inte erbjuder skydd &t skaded;jur.

Beroende pa verksamhetens art och omfattning bor portar, dorrar och fonster
hallas stingda om det behdvs for att minimera risken for att djur eller skadedjur
orsakar kontaminering.

14.9 Hantering och forvaring av farliga amnen
(Grundyvillkor — LAnimal 1)

Bestimmelser
Bilaga I del A Il punkt 4g) i forordning (EG) nr 852/2004 (grundvillkor)
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4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primirprodukter av animaliskt ursprung vidta foljande adekvata
atgdrder nér sé dr lampligt:

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

Kontrollpunkt

Farliga &mnen forvaras och hanteras sé att kontaminering (férorening) av livsmedel
forhindras.

Denna punkt utgor grundvillkor och ingdr dven i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for tvdrvillkor/grundvillkorskontroll.

Viigledning/Instruktion

Kontrollera att rutiner finns for hantering och forvaring av farliga &mnen. Till
exempel betat utsdde, gddselmedel, rengdéringsmedel, diesel, bensin, smdrjmedel
och olika typer av bekdmpningsmedel som biocider for till exempel
skadedjursbekdmpning samt vaxtskyddsmedel.

Kontrollera att farliga &mnen
e fOrvaras atskilt fran livsmedel som till exempel mjolk och édgg,
¢ inte hanteras pa ett sadant sitt att livsmedel kan fororenas eller har
fororenats eller att livsmedelssdkerheten riskeras,
e 10vrigt hanteras pa sadant sitt att livsmedelssdkerheten inte riskeras.

Kontrollera att rutinerna f6ljs och dr &ndamalsenliga. Hanteras och forvaras farliga
dmnen si att produkterna inte fororenas under odling, hantering, lagring eller
transport?

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna for hantering och forvaring av farliga
dmnen skyddar produkterna fran kontaminering eller att produkterna inte
fororenas pa sadant sitt att de blir hilsofarliga eller otjénliga, eller pa annat sétt
strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Titta i mjolkrum och Ovriga lokaler ddr animaliska livsmedel hanteras och
forvaras, till exempel dgg, musslor, fiskeriprodukter och honung. Farliga @mnen
bor forvaras i1 separat, avgriansat utrymme och de bor helst forvaras i sina
originalforpackningar. Flaskor, burkar, dunkar ska vara ordentligt mérkta sa att det
framgar vad de innehéller och om innehéllet dr exempelvis giftigt, fratande, eller
explosivt. Farliga amnen ska hanteras pa ett sddant sétt att risken for
kontaminering av livsmedel minimeras.

Lampliga muntliga eller skriftliga rutiner ska finnas for forvaring och hantering av
kemikalier.

Det bor till exempel vara rimliga méngder av rengorings- och desinfektionsmedel
1 mjolkrum och liknande for att minimera risken for kontaminering av
mjoOlkrédvara. Rutinerna kan vara skriftiga eller muntliga beroende pa
verksamhetens omfattning och komplexitet.

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i primarproduktionen 58
Avdelning Rad och Reglering Faststalld: 2025-01-14 av chefen fér Enheten for
Enheten for Livsmedelshygien

Livsmedelshygien



Det ska finnas lampliga rutiner for att upptécka och ta hand om livsmedel som
fororenats till exempel genom lackage eller spill av kylmedium, rengéringsmedel
eller andra kemikalier. Livsmedlen far inte fororenas pd séddant sitt att de kan
utgora en hélsofara for konsumenten.

Eftersom bestdmmelsen ar ett grundvillkor ska avvikelsen dven bedémas enligt
Jordbruksverkets kontrollinstruktion.

Kommentar

Titta i mj6lkrum och 6vriga lokaler diar animaliska livsmedel hanteras och forvaras,
till exempel dgg, musslor, fiskeriprodukter och honung. Farliga &mnen bor

forvaras i separat, avgransat utrymme och de bor helst forvaras i sina
originalférpackningar. Flaskor, burkar, dunkar ska vara ordentligt mérkta sa att
det framgér vad de innehaller och om innehéllet ar giftigt, fratande, explosivt
etcetera.

Farliga d&mnen ska hanteras pa ett sddant sétt att risken for kontaminering
(fororening) av livsmedel minimeras.

Lampliga muntliga eller skriftliga rutiner ska finnas for forvaring och hantering av
kemikalier. Det bor till exempel vara rimliga mingder av rengorings- och
desinfektionsmedel i mjolkrum och liknande for att minimera risken for
kontaminering av mjélkravara. Rutinerna kan vara skriftiga eller muntliga
beroende pé verksamhetens omfattning och komplexitet.

Det ska finnas ldmpliga rutiner for att upptécka och ta hand om livsmedel som
fororenats till exempel genom ldckage eller spill av kylmedium, rengéringsmedel
eller andra kemikalier. Livsmedlen far inte fororenas pa sadant sitt att de kan
utgora en hélsofara for konsumenten.

14.10 Hantering och forvaring av avfall (Grundvillkor —
LAnimal 2)

Bestimmelser

Bilaga I del 114 punkt 4g i forordning (EG) nr 852/2004 (grundvillkor)

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primirprodukter av animaliskt ursprung vidta foljande adekvata
atgdrder nér sé ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

Avfall ska forvaras och hanteras sé att kontaminering av livsmedel forhindras.
Bestimmelsen dr grundvillkor och ingar dven i Jordbruksverkets
kontrollinstruktion.

Viigledning/Instruktion

Kontrollera att rutiner finns for hur avfall forvaras, hanteras och transporteras
bort.
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Kontrollera att rutinerna f6ljs och att:
e inget avfall, till exempel forbrukade forpackningar, kasserat foder,

matrester, kadaver, anvénda filter och glas forvaras intill livsmedel som till

exempel mj6lk och dgg,

e inget avfall hanteras pd ett sddant sitt att livsmedel kan fororenas eller har

fororenats eller sa att livsmedelssidkerheten riskeras,

e Kkérl och utrymmen for forvaring av avfall halls rena,

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

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgoér om rutiner for avfallshantering ar tillrackliga for den
aktuella verksamheten.

Bedom vilka rutiner som finns for anldggningens avfallshantering, inklusive
omhéndertagande av doda djur. Kontaminering av livsmedel kan uppsta till
exempel vid bristfillig hantering av krossat glas och lysror, bortforsling av avfall,
tdmning av soptunnor, rengdring av utrustning och redskap med mera

Lampliga muntliga eller skriftliga rutiner ska finnas for bdde férvaring, hantering
och bortforsling av avfall.

Tomma séckar och fodersickar eller spill av till exempel produktrester eller
spannmal vid en spannmalsficka ar avfall som kan locka till sig skadedjur och pa
sa sitt orsaka kontaminering av livsmedel. Avfall, till exempel produktrester, bor
forvaras i1 behallare som gér att stinga. Behallare och forvaringsutrymmen f6r
avfall, till exempel soprum, bor rengdras regelbundet. Rutiner for hantering,
forvaring och bortforsling av avfall kan vara skriftliga eller muntliga beroende pa
verksamhetens omfattning och komplexitet.

Eftersom bestimmelsen &r ett grundvillkor ska avvikelsen dven bedomas enligt
Jordbruksverkets kontrollinstruktion.

Kommentar

Bedom vilka rutiner som finns for anldggningens avfallshantering, inklusive
omhéndertagande av doda djur. Kontaminering av livsmedel kan uppsta till
exempel vid bristféllig hantering av krossat glas och lysrdr, bortforsling av avfall,
tdmning av soptunnor, rengdring av utrustning, redskap med mera.

Lampliga muntliga eller skriftliga rutiner ska finnas for bdde férvaring, hantering
och bortforsling av avfall.

Tomma sédckar, fodersickar, etcetera eller spill av till exempel produktrester eller
spannmal vid en spannmalsficka &r avfall som kan locka till sig skadedjur och pé
sé sétt orsaka kontaminering av livsmedel. Avfall, till exempel produktrester, bor
forvaras i behallare som gar att stainga. Behdllare och forvaringsutrymmen for
avfall, till exempel soprum, bor rengoras regelbundet. Rutiner for hantering,
forvaring och bortforsling av avfall kan vara skriftliga eller muntliga beroende pé
verksamhetens omfattning och komplexitet.
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14.12 Personalhygien

Bestimmelser

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

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primérprodukter av animaliskt ursprung vidta foljande adekvata
atgirder nér sé ar lampligt:

e) Livsmedelsforetagare ska se till att personal som hanterar livsmedel ar vid god
hilsa och far utbildning om hélsorisker.

Kontrollpunkt

Livsmedelsforetagaren ska se till att personal som hanterar djur &r vid god hélsa
och ha adekvata hygienrutiner for egen personal och for besokare som forhindrar
inforande och spridning av smittsamma sjukdomar som kan 6verforas till
manniskor via livsmedel (zoonoser).

Viigledning

Kontrollera att det finns &ndamélsenliga hygienrutiner for personalhygien och att
personal som hanterar livsmedel ar vid god hélsa.

Rutiner kan omfatta:

e regler for anviandning av skyddsklader,

regler for handtvitt,

regler om sar pa hinderna, infektioner eller misstanke om smittorisk
regler for besokare,

regler for entreprenorer.

Féljs rutinerna och dr de dndamalsenliga?

Tar rutinerna hiansyn till personalens arbetsuppgifter? Finns adekvata
handtvittmojligheter (tillgdng till rinnande kallt och varm vatten, tval och
mojlighet till hygienisk torkning av hiander)?

Foljer personalen rutinerna? Har besokare mojlighet att tvdtta hinderna efter
besok? Omfattar reglerna entreprendrer som utfor arbeten i lokaler dar
produktionsdjur vistas eller livsmedel hanteras?

Kontrollera att kraven uppfylls 1 verksamheten. Gor en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgdr om rutinerna for personlig hygien forhindrar inférande
och spridning av smittsamma sjukdomar som kan dverforas via livsmedlen eller pa
annat sitt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

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

Rutinerna kan omfatta regler for anvindning av skyddskldder och skyddsskor,
kladbyten mellan hygienzoner, regler for handhygien, sarskilda regler for
besdkare, sérskilda regler for entreprendrer och utrustning och verktyg som denne
for med sig.

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i primarproduktionen 61
Avdelning Rad och Reglering Faststalld: 2025-01-14 av chefen fér Enheten for
Enheten for Livsmedelshygien

Livsmedelshygien



Forekommer organiserad besoksverksamhet bor sarskilda rutiner finnas for detta.
Rutinerna bor omfatta skyddsklédder och skyddsskor beroende pa verksamhetens
omfattning och art. Bes6kare bor ha mgjlighet att tvitta hinderna efter besok 1

stallet eller kontakt med djuren. Detta &r sdrskilt viktigt nér barngrupper ar pa
besok. Besoksreglerna och dvriga rutiner kan vara himtade fran till exempel
branschriktlinjer, rekommendationer eller radgivande material som utarbetats av
till exempel ndringen eller andra myndigheter.

I Jordbruksverkets foreskrifter och allménna rad (2013:14) om férebyggande och
sarskilda atgérder avseende hygien med mera for att forhindra spridning av
zoonoser och andra smittdimnen (K112) finns allminna hygienregler for samtliga
anldggningar som haller livsmedelsproducerande djur och sérskilda hygienregler
for verksamheter med besdksverksamhet.

14.13 Likemedel (Grundvillkor - LAnimal 3)

Bestimmelser

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

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primérprodukter av animaliskt ursprung vidta foljande adekvata
atgirder nér sé ar lampligt:

j) Anvianda (fodermedelstillsatser och) veterindrmedicinska preparat pd ett korrekt
sétt, enligt kraven 1 tillamplig lagstiftning.

Kontrollpunkt

Liakemedel (veterindrmedicinska preparat) anvandas pa korrekt sétt, enligt kraven
1 tilldamplig lagstiftning.
Bestimmelsen dr ett grundvillkor och ingar i Jordbruksverkets kontrollinstruktion

Vigledning for denna kontrollpunkt 6verfors fran 2023 till Jordbruksverket.

14.14 Likemedel — dokumentation/journalforing
(Grundyvillkor — LAnimal 5)

Bestimmelser

Bilaga I del I1IA punkt 7 i forordning (EG) nr 852/2004

Livsmedelsforetagare skall pa lampligt sdtt och under 1dmplig tid, som &r avpassad
for livsmedelsforetagets art och storlek, fora och bevara journaler med uppgifter
om de atgirder som vidtagits for att kontrollera faror. Livsmedelsforetagaren skall
pa begidran halla relevanta uppgifter i dessa journaler tillgéingliga for den behoriga
myndigheten och mottagande livsmedelsforetagare.

Bilaga I del 1114 punkt 8b) och 8c) i forordning (EG) nr 852/2004.
Livsmedelsforetagare som foder upp djur eller som producerar primarprodukter
av animaliskt ursprung skall f6ra journal 6ver i1 synnerhet foljande uppgifter:

8b) Uppgifter om veterindrmedicinska preparat eller annan behandling som djuren
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fatt, behandlingsdatum samt karenstid (grundvillkor)

8c) Uppgifter om forekomsten av sjukdomar som kan paverka sidkerheten hos
produkter av animaliskt ursprung.

Kontrollpunkt

Dokumentation av uppgifter om veterinirmedicinska preparat och annan
behandling som djuren fétt, behandlingsdatum samt karenstid.

Punkt 8b) om journalféring dr ett tvirvillkor/grundvillkor och ingar i
Jordbruksverkets instruktion for grundvillkorskontroll.

Viigledning/ Instruktion LAnimal 5

Grundlidggande bestimmelser om ldkemedel till djur finns i Europaparlamentets
och radets forordning (EU) 2019/6. Bestimmelser om register (journalforing)
finns 1 artikel 108. Bestimmelserna kompletteras av kapitel 7 Journalforing i
Statens jordbruksverks foreskrifter och allmidnna rad (SJVFS 2023:21) om
skyldigheter for djurhallare och personal inom djurens hélso- och sjukvérd.

Enligt EU-lagstiftningen ska den som dger eller, om dgaren inte héller djuren, den
som héller livsmedelsproducerande djur fora register 6ver de lidkemedel som
anvints och, i forekommande fall, férvara en kopia av veterindrreceptet. Man ska
dven kunna visa hur man har fatt tag pa ldkemedlet.

Kontrollera dokumentation av ldkemedelsbehandlingar och andra behandlingar
som djuren fitt. Med andra behandlingar menas frimst bekdmpningsmedel som
har farmakologiskt aktiva substanser. Bestimmelserna omfattar dven
homeopatiska veterindrmedicinska ldkemedel.

Kontrollera att livsmedelsforetagarens, det vill sdga djurhallarens dokumentation
innehaller:

datum for behandlingen,

klockslag for behandlingen om karenstiden dr kortare dn 24 timmar
djurets identitet eller djurgruppens identitet

lakemedlets namn

mangden administrerat lakemedel

karenstider, &ven om karenstiden &r noll

diagnos eller orsak till behandlingen

den foreskrivande veterindrens namn och kontaktuppgifter

varifran lakemedlet kommer, d.v.s. frn vilket apotek, fran vilken veterinir

(jourdos) eller fran vilket foderforetag (Idkemedel i1 foder)
e Dbevis pa forvarv av likemedlet (kopia av veterindrrecept, veterindrens skriftliga
information om ladkemedlets innehéll eller annan dokumentation).

Observera att ett preparat kan ha olika karenstider for till exempel kott och mjolk.
Om veterindrens besoksjournal innehaller dessa uppgifter kan den anvindas som
dokumentation. Dokumentationen av ldkemedelsbehandlingar och andra
behandlingar ska finnas pa gérden och bevaras i minst 5 ar samt kunna uppvisas
vid kontroll.
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For att verifiera att alla behandlingar dr dokumenterade, kontrollera och jamfor
journalen med:
innehall 1 medicinskép eller motsvarande, besoksjournaler, kopior av veterinérrecept,
kvitton eller inkdpsfakturor och annan dokumentation. Goér en sammantagen
bedomning av iakttagelserna och avgoér om kraven i lagstiftningen uppfylls.

Om djurhallaren uppger att hen inte anvénder nigra veterindrmedicinska preparat eller
biocider alls, och det kan styrkas vid kontrollen, finns inte nagra krav i lagstiftningen som
méste vara uppfyllda. Kryssa dd i Ej Aktuellt” i kontrollprotokollet da kraven i
lagstiftningen uppfyllts, tillsammans med en kommentar om att veterindrmedicinska
preparat eller biocider inte anvands.

Syftet med dokumentationen att systematisk sammanstélla vilka behandlingar som

getts till vilka djur och sidkerhetsstilla att livsmedel inte sldpps ut pd marknaden som

kan innehalla otillatna preparat eller restsubstanser.

Till ”annan behandling” rdknas samtliga behandlingar med naturldkemedel och
traditionella véxtbaserade ldkemedel. Dessa ska dokumenteras om karenstiden &r
langre &n 0 (noll) dagar eller om behandlingssitt eller dosering avviker frén
anvisningarna. Exempel pa ”annan behandling” med relevans for
livsmedelssikerheten dr behandling med humanpreparat och vissa biocider och
antiparasitira medel som har karenstid for slakt.

For preparat som inte har en faststdlld karenstid for djurslaget det aktuella djurslaget
eller behandlingsséttet ska foretagaren f6lja veterindrens anvisning om karenstid med
mera (Jfr artikel 115 i forordning (EU) 2019/6).

Niér en veterinér behandlar djur, skriver ut eller delar ut ldkemedel till
livsmedelsproducerande djur ska information ldamnas till féretagaren. Vilka
uppgifter som ska ldmnas 6ver framgar av Statens jordbruksverks foreskrifter och
allménna rad (SJVFS 2023:21) om veterindrs ordination av ldkemedel, djurhallares
registrering av uppgifter samt operativa ingrepp som djurhéllare far utfora.
Informationen ska ldmnas 1 form av ett behandlingsbevis eller motsvarande sé att
eventuella uppfoljande behandlingar kan goras pa rétt sétt samt for att karenstider
ska kunna hallas och rétt uppgifter ska kunna ldmnas till slakteriet.

Det finns inga bestimmelser om att anvidnda en viss sorts blankett eller journal, men
Jordbruksverket och Livsmedelsverket rekommenderar nagot av foljande alternativ:

e Dokumentationen kan antingen vara en for hand ifylld blankett eller foras digitalt.
Oavsett vilket dr det viktigt att dokumentationen sparas pa gérden.
e Dokumentationen kompletteras med journalforing av eventuell uppfoljande

behandling och behandlingar som inte veterindren utfor, till exempel
avmaskningar.

Uppgifterna i dokumentationen dr underlag for den information som ska f6lja med djuret till
slakterier.

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i primarproduktionen 64
Avdelning Rad och Reglering Faststalld: 2025-01-14 av chefen fér Enheten for
Enheten for Livsmedelshygien

Livsmedelshygien



Pa Jordbruksverkets webbsida finns blanketter som kan anvindas vid
lakemedelsjournal med och utan villkorad ldkemedelsanvéndning.

Journal - Anvindning av ldkemedel och andra preparat/produkter, D75

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

Enligt p 4 och p 5, 10 § livsmedelslagen (2006:804) far livsmedel inte sldpps ut pa
marknaden som innehéller férbjudna &mnen eller &mnen som inte har godkaénts.
Livsmedel som innehéller &mnen 1 en halt som 6verskrider de gransviarden som
faststillts i lagstiftningen far inte heller sldppas ut.

14.15 Provtagning, analyser och rapporter (Grundvillkor —
LAnimal 6)

Bestimmelser

Bilaga I del A Il punkt 5g) i forordning (EG) nr 852/2004
Livsmedelsforetagarna skall vidta 1ampliga avhjédlpande atgiarder nér de
informeras om problem som har uppmirksammats vid offentliga kontroller.

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

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primdrprodukter av animaliskt ursprung vidta foljande adekvata
atgdrder nér sé ar lampligt:

1) Beakta resultaten av alla relevanta analyser som utforts pa prover fran djur eller
andra prover av betydelse for minniskors halsa.

Bilaga I del 11A punkt 8d) i forordning (EG) nr 852/2004 (grundbvillkor)

8. Livsmedelsforetagare som foder upp djur eller som producerar primérprodukter
av animaliskt ursprung skall f6ra journal 6ver i1 synnerhet f6ljande uppgifter:

d) Resultat av alla analyser som utforts pd prover fran djur eller andra prover for
diagnosdndamal av betydelse for médnniskors hélsa.

Kontrollpunkt

Livsmedelsforetagare ska dokumentera och ta hénsyn till resultaten fran alla
analyser som utfors pa prover fran djur eller andra prover som kan vara relevanta
for livsmedelssidkerheten eller vara av betydelse for minniskors hilsa.

Punkt 8d) dr ett grundvillkor och ingdr dven i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

Instruktion LAnimal 6

e Kontrollera:

e vilka rutiner foretaget har for provtagning och analys och hantering av
analysresultat.

e att eventuella resultat fran provtagning frén djur, av stallmiljon eller av
primdrprodukter finns samlade pa ett systematiskt sdtt. Foljs rutinerna och
ar de dandamalsenliga?
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e att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedomning av
iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagarens rutiner for hantering
och dokumentation av analysresultat som &r av betydelse for ménniskors
hélsa dr &ndamélsenliga och uppfyller bestimmelserna.

Observera att detta krav aldrig kan vara Ej Aktuellt, utan giller alla
livsmedelsforetag. Det vill sdga alla som omfattas av grundvillkorskontrollen.

Titta 1 journalforing och annan dokumentation éver provtagning och
analysresultat Atgirder som vidtagits kan vara skriftliga eller muntlig beroende
pa verksamhetens omfattning och art. Foretagets eventuella rutiner for
provtagning och analys kan innehalla riktlinjer for korrigerande och
forebyggande atgirder samt krav pad dokumentation. Rutinerna kan utga fran till
exempel certifieringar eller EU:s végledningar.

Livsmedelslagstiftningen stéller krav pa att genomfora och dokumentera &tgirder
om analysresultaten avviker fran det normala. Dessa krav &r inte grundvillkor men
ingdr i den normala kontrollen av livsmedelsforetag i primarproduktionen.

Lagstiftningen innehdller generellt sett fa detaljerade bestimmelser om
provtagning och analyser i primarproduktionen men foretagen ansvarar for att gora
faroanalyser for att identifiera om provtagningar dndd behdver goras for att
overvaka olika faror i verksamheten, till exempel genom analys av
vattenkvaliteten. Om foretagets faroanalys visar att provtagning och analyser inte
ar nodvandigt behdver ndgon dokumentation inte heller finnas, det vill siga om
analyser inte utforts behover inte heller ndgon dokumentation finnas.
Léansstyrelsen kan ddremot gora en annan bedomning av riskerna, de forebyggande
atgirder som foretaget gor och behovet av verifierande provtagning och analyser.

Krav pé provtagning finns dock nir det giller obehandlad mjolk och ramjolk
(somatiskt celltal och totalantal bakterier), temperaturkrav for den obehandlade
mjolken enligt forordning (EG) nr 853/2004, bilaga III avsnitt X, kapitel III,
punkt 3a), se kontrollpunkt 15.15. Ett annat exempel dr obligatorisk
salmonellakontroll. Dessa analyssvar och rapporter ska vara dokumenterade.
Exempel pa grinsvirden som inte far 6verskridas dr aflatoxiner och vissa
tungmetaller i mjolk och dioxin och PCB i fet Ostersjofisk. Bestimmelser om
gransvérden for dessa och andra frimmande d@mnen finns 1 forordning EU
2023/915 om gransvérden for vissa frimmande dmnen i livsmedel, 1
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2012:3) om fraimmande dmnen.

Inom animalieproduktionen &r det vanligt att producenten regelbundet far
information om analysresultat som é&r relevanta for livsmedelssékerheten, till
exempel, analysrapporter fran mejeriforetaget, fran slakteriet om djurens renhet till
exempel, frén branschens frivilliga salmonellakontroll eller campylobacterkontroll.
Dessa ska ocksa dokumenteras.

Dokumentation: Rapporter och analysresultat ska bevaras pa ett systematiskt satt
sé att de gér att hitta. Dokumentationen ska sparas under rimlig tid sé att kraven
pa sparbarhet dr uppfyllda. De nationella branschriktlinjerna innehéller ofta
riktlinjer om hur ldnge branschen sjilv rekommenderar att en viss typ av
dokument sparas.
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Generellt sett bor dokumenten sparas lika ldange som 6vriga uppgifter som behdvs
for att uppfylla kraven pa sparbarhet.

Syftet med provtagningen och dokumentationen &r att foretagaren ska kunna visa
hur olika livsmedelsfaror (mikrobiologiska, kemiska eller fysiska) som kan uppsta
i verksamheten kontrolleras och dvervakas.

Viigledning utover grundvillkorsdelen av kontrollpunkten

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

Kontrollera att eventuella resultat frdn provtagning fran djur, av stallmiljon eller
av primérprodukter och att dessa dr dokumenterade pa ett systematiskt satt. (Utgor
grundvillkor.)

Kontrollera att analysresultaten beaktas och att lampliga korrigerande eller
forebyggande atgirder gors. Omhéndertas till exempel primérprodukter som
missténks eller bedoms vara hilsofarliga eller otjanliga, eller pd annat sétt strider
mot livsmedelslagstiftningens krav sa att de inte sldpps ut pd marknaden?

Foljs rutinerna och dr de dndamalsenliga?

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagarens rutiner for hantering och
dokumentation av analysresultat som &r av betydelse for ménniskors hélsa.

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

Kommentar

Tas hénsyn till resultaten: Nar analysresultat finns maste foretagaren bedoma om
resultatet avviker fran det normala, om det innebér eller kan innebéra att
livsmedlen inte uppfyller de gransvérdena i lagstiftningen eller pa annat sétt kan
vara otjinliga eller icke-sdkra och vilka atgidrder som foretaget ska
vidta/genomfora i sé fall.

Vid behov kan linsstyrelsen 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 dr uppfyllda.

Generellt sett bor dokumenten sparas lika ldnge som dvriga uppgifter som behovs
for att uppfylla kraven pa sparbarhet.

Grundvillkor: Kravet pa dokumentation av analysresultat utgér grundvillkor. Att
genomfora atgdrder och dokumentera dess dr ddremot inget grundvillkorskrav.

Syftet med provtagningen och dokumentationen &r att foretagaren ska kunna visa
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hur olika livsmedelsfaror (mikrobiologiska, kemiska eller fysiska) som kan uppsta
1 verksamheten kontrolleras och dvervakas och att sdkerstilla sparbarhet.

14.16 Rapporter — dokumentation (Grundvillkor —
LAnimal 7)

Bestimmelser

Bilaga I del 1114 punkt 8e) i forordning (EG) nr 852/2004 (grundvillkor)

8. Livsmedelsforetagare som foder upp djur eller som producerar primérprodukter
av animaliskt ursprung skall f6ra journal 6ver i1 synnerhet f6ljande uppgifter:

e) Relevanta rapporter om kontroller av djur eller produkter av animaliskt
ursprung.

Kontrollpunkt

Livsmedelsforetagare ska dokumentera relevanta rapporter om kontroller av djur
eller produkter av animaliskt ursprung.

Bestimmelsen dr grundvillkor och ingdr dven i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

Viigledning/Instruktion

Kontrollera att eventuella rapporter om kontroller av djur eller produkter av
animaliskt ursprung finns dokumenterade pa ett systematiskt sitt.
Nedan finns ndgra exempel pd rapporter som ar av betydelse for
livsmedelssikerheten:

e tankbilskvitton som visar mjolkens temperatur vid hamtning, bor sparas
minst 1 manad,
tankbilsprov som visar bland annat mjolkens bakterieméngd - celltal,
temperatur- eller fukthaltsmétning i lagerlokaler,
slaktavrakningar som visar om fororenade djur har levererats,
kvalitetsbedomning av honung.

Rapporter fran offentlig kontroll och atgirder som vidtagits pa grund av avvikelser
som noterats ska ocksa dokumenteras.

Lagstiftningen stéller inga krav pa att rapporterna bor forvaras i nagon pérm eller
liknande, men uppgifterna maste vara tillgdngliga 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 é&r att producenten ska kunna visa hur olika
livsmedelsfaror (mikrobiologiska, kemiska eller fysiska) som kan uppsta i
verksamheten kontrolleras och dvervakas samt att sdkerstdlla sparbarhet och sdkra
livsmedel. Se d@ven kontrollpunkt LAnimal 6.

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgor om livsmedelsforetagarens rutiner for dokumentation
av rapporter dr av betydelse for ménniskors hélsa.
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Vid grundvillkorskontroll, gor en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning
och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for grundvillkor.

14.18 Information

Bestimmelser

Artikel 8 och 16 i forordning (EG) nr 178/2002
Konsumenterna fér inte vilseledas genom det sétt pa vilket livsmedel maérks,
marknadsfors eller presenteras

Forordning (EU) nr 1169/2011

Livsmedelsinformation fér inte vara vilseledande, ska vara korrekt, tydlig och latt
att forsta for konsumenten. Livsmedel fér inte heller tillskrivas icke godkénda né-
rings- och hélsopastdenden.

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2014:4) om livsmedelsinformation
Livsmedelsverkets foreskrifter LIVSFS (2003:10) om honung
Forordning (EU) nr 1379/2013 handelsnormer och konsumentinformation

Fiskefartyg:(EG) nr 1379/2013 artikel 35, 37 och 38 samt bilaga 3. (EG) nr
931/2011 artikel 3

Livsmedelsverkets foreskrifter LIVSFS (2011:19) om utforsel och export av
vildfangade fiskarter fran Ostersjéomrddet

Mdrkning av honsédgg: LIVSFS 2005:20 §§ 40-41

Férordning (EG) nr 853/2003
Sérskilda krav pad mérkning i avsnitten om musslor, 4gg och ram;j6lk

Kontrollpunkt

Mairkningsuppgifterna och informationen om livsmedel ska anges 1 enlighet med
lagstiftningen och sa att konsumenten kan gora ett medvetet val, inte vilseledas av
uppgifterna eller utsétts for nagon hélsorisk.

Livsmedelsinformation fér inte vara vilseledande, ska vara korrekt, tydlig och litt
att forstd for konsumenten. Livsmedel fér inte heller tillskrivas icke godkdnda ni-
rings- och hélsopéstaenden.

Viigledning

Kontrollen géller alla forekommande mérkningsregler och alla primérprodukter
som forpackas i primarproduktionen, antingen 1 transportforpackningar
(grossistforpackningar) eller i fardigforpackningar. Omfattar bade fysisk mérkning
pa varan, foljesedlar och transportdokument

Kontrollera att madrkning och information om livsmedlen/djuren ar korrekta, att
det finns rutiner for markning och information och att rutinen f6ljs. Vem ansvarar
for att mérkningen dr korrekt? Vad gors med inaktuella etiketter? Anvinds
frivilliga symboler, till exempel IP Sigill och KRAV, pé korrekt sétt?
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Kontrollera att relevanta uppgifter finns pa forpackningar och/eller fljesedlar. Ar
primdrprodukterna korrekt mérkta? Ladmnas korrekt information till slakteriet
(information till livsmedelskedjan)? Kan produktens mérkning eller presentation
uppfattas som vilseledande for konsumenten?

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

Kommentar

Primérprodukter som sétts pd marknaden ska f6lja de generella
mérkningsbestimmelserna enligt forordning (EU) nr 1169/2011 samt relevanta
handelsnormer. Honung ska folja méarkningsbestimmelserna i Livsmedelsverkets
foreskrift (LIVSFS 2003:10) om honung. Ndrmare vigledning om mérkning av
honung finns dven i vdgledningen om honung och producenters leveranser av sma
méngder honung.

For vissa primérprodukter finns sérskilda bestimmelser om mérkning och
information i samband nér primirproducenten levererar av sina primérprodukter
direkt till konsumenter eller till lokala detaljhandelsanldggningar som levererar
direkt till konsumenter. Se Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om
livsmedelshygien, 45-81 §§ om leveranser av smd mingder animaliska
primidrprodukter och vissa slags kott till konsumenter och till lokala
detaljhandelsanldggningar. Information finns dven i Livsmedelsverkets broschyr
“Forsdljning av sma mangder”.

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

De uppgifter som ska ldmnas framgar normalt av slakteriets foljesedel och
omfattar bl.a. ldkemedelsbehandling, karenstid, att djuren inte 4r sjuka och att
beséttningen inte dr sparrad. Motsvarande dokumentation bor ocksa sparas pa
gérden for att sékerstélla sparbarheten.
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14.19 Spéarbarhet (Grundyvillkor — LAnimal 8, 9 och 10)

Bestimmelser

Forordning (EU) nr 931/2011 om de sparbarhetskrav som faststélls i
Europaparlamentets och rddets forordning (EG) nr 178/2002 for livsmedel av
animaliskt ursprung

Bestimmelser som utgor grundvillkor LAnimal 8
Artikel 18 1 19 forordning (EG) nr 178/2002.

Bestiimmelser som utgor grundvillkor LAnimal 9
Artikel 18 1 forordning (EG) nr 178/2002

Bestiimmelser som utgor grundvillkor LAnimal 10
Artikel 18 1 forordning (EG) nr 178/2002.

Artikel 5 1 forordning (EG) nr 853/2004

Se d@ven Kommissionens vagledning till EG-forordning nr 178/2002 - Riktlinjer
for tillimpningen av artiklarna 11, 12, 16, 17, 18, 19 och 20 i férordning (EG) nr
178/2002.

LAnimal 8 (Rapporteringspunkt 18.1)
Artikel 18 1 19 forordning (EG) nr 178/2002.

Livsmedelsforetagaren ska genom sin dokumentation kunna uppge frdn vem och
till vem levande djur eller produkter fran primérproduktionen har tagits emot fran
eller levererats till och har ett system och forfarande for att pa begiran kunna
lamna denna information till behdrig myndighet.

Viigledning
Kontrollera att det finns rutin for sparbarhet av
e inkommande eller egenuppfodda djur,
e levande djur som ldmnas till slakteri eller annan livsmedelsanlédggning,
e vilt som ldmnas till en vilthanteringsanlaggning,
e primdrprodukter av animaliskt ursprung som lamnat garden.

Kontrollera att dokumentationen innehéller uppgifter om
e leverantorens namn och adress, typ av produkt som levererats och hur
mycket som levererats
¢ kundens namn och adress, typ av produkt som levereras och hur mycket som
levererats
e transaktions- eller leveransdatum?

Uppgifterna som behovs for att uppfylla kraven pa sparbarhet i livsmedelskedjan kan
finnas 1 leverantorsregister, pa foljesedlar, transportsedlar och kvitton samt i
kundregister, pé transportsedlar, leveranssedlar och fakturor.
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Gor en beddmning om antalet djur eller primdrprodukter som ldmnat garden verkar
rimligt 1 forhallande till antal djur som kommit till garden eller fotts upp pa garden.

Kontrollera att det finns fungerande rutinerna for dokumentation att de f6ljs och att all
nddvindig information finns. Kontrollera att det inte finns nagra luckor 1
dokumentationen som tyder pa brister eller pa vilseledande eller bedrégligt forfarande.

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 forsdljning eller anvindning och aterkallas vid behov. Konsumenterna ska
ocksa kunna informeras om en produkt &r otjinlig, utgor eller misstéinks utgora en
hilsofara. Om produkterna inte uppfyller kraven pa livsmedelsékerhet &r
livsmedelsforetagare skyldig att dra tillbaka varan fran marknaden och informera
de behoriga myndigheterna, foretag och konsumenter om detta, enligt artikel 19 i
forordning (EG) nr 178/2002.

Foretagets rutiner ska sdkerstilla att informationen dr léttdtkomlig och sparas
tillrdckligt lange och att djuren och produkterna gar att identifiera, spara och
hindras frén att anvidndas eller levereras vidare i livsmedelskedjan. Vid behov ska
produkterna kunna éterkallas.

Kan felaktiga produkter dterkallas vid behov?

Sparas dokumentationen pé ett sddant sétt att uppgifterna snabbt kan tas fram om
sparning eller aterkallande behdver goras? (LAnimal 9) Rutinerna ska dven
sakerstdlla markning och identifikation av levererade produkter for att underlétta
sparbarhet. (LAnimal 10) Kontrollera att kraven i uppfylls 1 verksamheten. Gor en
sammantagen beddmning av iakttagelserna och avgdr om rutinerna sékerstéller att
levande djur och primérprodukter kan spéras.

Reglerna om spérbarhet giller allt som ingar eller som kan forvintas inga i
livsmedelskedjan. Reglerna géller “ett steg bakat” och ett steg framat”.
Reglerna giller aven den som har gett bort en vara kostnadsfritt.

Leverantoren behdver inte vara en livsmedelsforetagare utan kan vara en
privatperson, reglerna om spérbarhet géller &ndd. Om produkterna séljs eller
skanks bort direkt till en privatperson géller dock inte kravet pa sparbarhet ett
steg framat” 1 livsmedelskedjan.

For att det ska finnas ett fungerande system for sparbarhet maste varornas fysiska
flode kunna f6ljas och viss minimidokumentation maste darfor finnas. Det racker
alltsa inte att muntligen kunna uppge frén vem en ett djur eller vara kommer eller
till vem den har levererats.

Hur ldngt tillbaka i tiden ska man kontrollera?

Maste kontrollpunkterna om sparbarhet kontrolleras om djurégaren inte har
skickat nagra djur till slakt det senaste aret? Kraven i livsmedelslagstiftningen
giller alla som &r livsmedelsforetagare, oavsett hur ofta djur skickas till slakt, sa
alla tre kontrollpunkterna om sparbarhet maste alltid kontrolleras. Lagstiftningen
ger inte utrymme for nigra undantag.
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Kontrollen ska omfatta den dokumentation som finns, vilket innebér att man kan
behova gé langre tillbaka i tiden. Om det ar brister 1 dokumentationen eller djur
inte skickats till slakt pa flera ar kan man jamfora med uppgifter i stalljournalen
och dokumentationen av slaktavridkningar, beroende pé hur linge foretagaren
sparar dessa, dels for att stimma nér djur senast skickades till slakt och dels for att
kunna begira fram rétt information for att kunna kontrollera sparbarhetskraven.
Uppgifterna i stalljournalen ska enligt Jordbruksverkets foreskrifter sparas i 3 ar,
sé lang tillbaka kan det vara rimligt att kontrollera om det behovs.

Om levande djur, till exempel ett lamm, siljs till en konsument finns inget krav pa
dokumentation enligt livsmedelslagstiftningen. Information om bestimmelser om
rapportering av forflyttning av djur finns péd Jordbruksverkets webbplats.

Specialfall

Om ett djur sdljs till en privatperson men djuret ar kvar pa garden och
livsmedelsforetagaren fortsitter att ansvara for den dagliga varden sa ansvarar
livsmedelsforetagaren for dokumentation och sparbarhet inklusive information om
djurigarforsikran med mera till slakteriet. Ovriga krav i livsmedelagstiftningen
giller ocksé fullt ut.

LAnimal 9 (Rapporteringspunkt 18.2)
Artikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002.

Den information som behovs for att kunna garantera spdrbarheten forvaras och
bevaras pa ett sadant sétt att uppgifterna enkelt kan tas fram sa att kunder och
konsumenter kan informeras och s att uppgifterna kan ldmnas over till behdrig
myndighet pa begéran.

Viigledning
Informationen &r samlad pd ett sidant sétt att foretagaren kan informera sina kunder

och konsumenter och kan limna 6ver informationen till behorig myndighet pa
begiran.

Kontrollera att

e dokumentationen sparas pé ett sadant sitt att den enkelt gar att folja och
forsta.

e dokumentationen sparas pa ett sadant sitt att uppgifterna snabbt och enkelt
kan plockas fram pd begidran av myndigheten eller for att informera kunder
och konsumenter nér en produkt ar felaktigt mérkt, &r otjanlig, utgor eller
misstdnks utgora en hilsofara eller om ett dterkallande behdver inledas.

e dokumentationen sparas tillrickligt linge i forhallande till produktens
héllbarhetstid.

e fOretaget foljer sina rutiner och att rutinerna dr &ndamaélsenliga.

De uppgifter som behdvs for att uppfylla kraven pa sparbarhet och aterkallande
forvaras och bevaras pa ett sddant sitt att de vid behov enkelt kan plockas fram.
e Enligt kommissionens riktlinjer till artikel 18 1 foérordning 178/2002 bor
dokumentationen sparas
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e minst 6 ménader efter tillverknings- eller leveransdatum for produkter med
kortare hallbarhetstid 4n 3 manader eller utan sista forbrukningsdag.

e under hela hallbarhetstiden plus 6 manader till for produkter med lingre
héllbarhet &n 3 ménader.

e 5 ar fran tillverkningsdatum eller leveransdatum for produkter utan
specificerad hallbarhetstid rekommenderas generellt. Om producenten
kdnner till att produkterna ar avsedda att till exempel frysas in eller
konserveras bor dokumentationen sparas i 5 ar.

LAnimal 10 (Rapporteringspunkt 18.1)

Artikel 18 1 forordning (EG) nr 178/2002.
Artikel 5 1 forordning (EG) nr 853/2004

Levande djur och primarprodukter av animaliskt ursprung som levereras ar mérkta
eller atfoljas av en sddan information att djuren, djurgruppen och
primdrprodukterna gér att identifiera.

Viigledning

Kontrollera att de djur, djurgrupper och primérprodukter som foretagaren levererar
ar tydligt mérkta eller 4tf6ljs av sddan information att sparbarheten sékerstills.
Titta pa produktmirkningen och/eller informationen pa leveranssedlar.

Kontrollera att:

e rutinerna omfattar samtliga utgaende djur och primarprodukter,

e det finns uppgifter om vem som dr leverantdr, kontaktuppgifter, typ av
produkt, ursprungsland (om relevant) och annan information som &r
relevant for den specifika primarprodukten eller djurslaget (jfr &ven
LAnimal 8, rapporteringspunkt 18.1)

Foretagets rutiner ska sékerstélla att alla djur, djurgrupper och primérprodukter
som levereras dr markta eller 4tf6ljs av sddan information att de enkelt kan sparas
vid behov. Kontrollera vilken information som finns pé leveranssedlar,
transportsedlar och fakturor.

Kontrollera primérprodukter som finns i lagret, kontrollera palletiketter, markning
pa kartonger och forpackningar etcetera, hur markningen ér utformad, vilken
information som finns och jaimfoér med informationen som finns pé leveranssedlar,
transportsedlar och fakturor.

Kontrollera att foretaget foljer sina rutiner och att rutinerna dr &ndamaélsenliga.
Ar den mirkning och information som finns tillricklig for att djuren och
primdrprodukterna ska kunna identifieras och stoppas for vidare forséljning och
konsumtion och dras tillbaka frdn marknaden, vid behov? Djur och
primdrprodukter ska vara mirkta eller 4tfoljas av sddan information sé att de gar
att spéra.
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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 mj6lk avses i detta avsnitt obehandlad mj6lk (mjolkrévara) och ram;jolk
(kolostrum) som dr avsedda for livsmedelsdandamal.

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

Bestammelser i lagstiftningen: bilaga III, avsnitt IX, kapitel I i forordning (EG) nr
852/2004. Nagra av bestimmelserna omfattas dven av grundvillkoren. Dessa ér
sarskilt markerade/beskrivna nedan.

Pé Kontrollwiki reder vi ut vad som menas med direkta leveranser av sméa
méngder primérprodukter, opastoriserad mjolk och ramjolk, frilevande vilt och
kott av frilevande vilt och sma méngder kott av fjaderfd och hardjur, vilka regler
som gél- ler vid sddana leveranser, vem som berors av reglerna och vilken
myndighet som ansvarar for vad.

Direkta leveranser av sma méingder primérprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Sarskilda bestimmelser om producenters leveranser av smd méngder rdmjolk och
opastoriserad mjolk direkt till konsument eller till detaljhandelsanlédggning som
levererar direkt till konsument finns dven 1 71-81 §§ 1 Livsmedelsverket
foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien.

15.4 Karenstid - mjolkproducerande djur (Grundvillkor -
LMjolk 4a och 4b)

Karenstid — mjolkproducerande djur, karenstiden foljs (LMjolk 4a)

Bestimmelser

Bilaga 111, avsnitt IX, kapitel 1.1, punkt le i forordning (EG) nr 853/2004
(grundvillkor)

1) Obehandlad mjdlk och rdmjolk skall komma fran djur

e) for vilka, om de har tillforts godkidnda produkter eller &mnen, den karenstid
iakttagits som foreskrivs for dessa produkter eller amnen.

Kontrollpunkt
Karensbestdmmelserna for mjolkproducerande djur {6l;js.
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Denna punkt utgér grundvillkor och ingar dven i Jordbruksverkets Kontrollinstruktion
for grundvillkorskontroll.

Viigledning/Instruktion
Kontrollera att det finns l[dmpliga rutiner for att beakta karenstiden for mjélkning

Hur gér man for att se till att karenstiden foljs? Ar rutinerna indamalsenliga for
det mj6lkningssystem som anvinds? Foljs och fungerar rutinerna?

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

Kommentar

Titta 1 stalljournalen och annan dokumentation av 6ver ldkemedelsanvdndningen
och anvdndningen av andra preparat med karenstid och ta reda pa hur man gor i
praktiken for att se till att karenstider respekteras. Vid robotmjolkning ta reda pa
hur djur under behandling registreras i robotsystemet och kontrollera att det finns
en sparbarhet mellan veterindrens praktikjournal, foretagarens egen journalforing,
programmering av robotsystemet och att mjolken sérskiljs under hela karenstiden.

Ansvarar en eller flera personer for mjolkningen och att karenstiderna foljs? Finns
behov av skriftliga rutiner for att sdkerstilla att karenstiden foljs? Behovet av
skriftliga rutiner kan variera till exempel beroende pa antalet sysselsatta i
verksamheten och avbytare.

Gor en sammantagen bedomning av iakttagelserna och avgdr om rutinerna ér
tillrdckliga, om de f6ljs och fungerar.

Karenstid — mjolkproducerande djur, restsubstanser (LMjolk 4b)

Bestimmelser

Bilaga 111, avsnitt IX, kapitel Il B, punkt 1d i forordning (EG) nr 853/2004
(grundvillkor)

1) Mjolkning skall utforas hygieniskt, varvid i synnerhet foljande skall sékerstéllas:
e) Att djur som genomgar en medicinsk behandling som sannolikt innebar att
restsubstanser dverfors till mjélken och rdmjolken identifieras, och att den mjolk och
ramjolk som erhélls frin sddana djur fore den foreskrivna karenstidens utgéng inte
anvéinds som livsmedel.

Kontrollpunkt

Producenten kan visa att djur som far medicinsk behandling som innebér att
restsubstanser kan dverforas till mjolken kan identifieras under karenstiden, samt att
mjoOlken separeras och att den inte levereras in 1 livsmedelskedjan.

Denna punkt utgér grundvillkor och ingar dven i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

Viigledning/Instruktion
Kontrollera vilka rutiner foretagaren har for att se till att mjolk och rdmjolk frin djur
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som star under behandling med ett karensbelagt ldkemedel hanteras separat och inte
tillvaratas eller levereras fran primarproduktionen.

Innan kontrollen pa plats, ta reda pd om mjélk som innehaller eller sannolikt innehaller
antibiotikarester eller restsubstanser har levererats och vilka atgirder som
mjolkproducenten i sa fall har gjort for att undvika att sddan mjolk levereras igen.
Information om forekomst av antibiotikarester eller restsubstanser kan lénsstyrelsen fa
via en rapport frdn mejeriforetaget som mjolken levereras till eller genom information
frén Livsmedelsverkets restsubstanskontroll.

Kontrollera att det finns ldmpliga rutiner for att identifiera djur som ar under medicinsk
behandling eller karens. Djuren ska kunna identifieras, till exempel genom band pé benet
eller genom att robotar och andra datastyrda system programmeras sé att mjolken kan
avskiljas.

Om négot mjolkande djur dr under behandling eller karens vid kontrolltillfdllet,
kontrollera da att djuret gar att identifiera pa det sétt som foretagaren har beskrivit.

Djur som star under behandling med karensbelagda preparat ska mjolkas sist eller i
separat utrustning under behandlingstiden och karenstiden. De kan till exempel mjolkas i
separat spann, i mjolkgrop dér mjolken samlas upp i slutenheten och téms ut, i robot
med avskiljning, eller mjolkas sist i en rormjolkningsanldggning. I samtliga fall ar det
viktigt att kontrollera att det finns ett fungerande arbetssitt s& att mjolken separeras och
inte levereras for att anvinds som livsmedel.

Finns rutiner for att identifiera djuren? Vilka rutiner finns for att avskilja mjolk och
ramjolk? Ar rutinerna dndamalsenliga beroende pa mjolkningssystem? Fungerar
rutinerna?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedémning av
iakttagelserna och avgdr om rutinerna ér tillrdckliga, om de f6ljs och fungerar.

Samtliga krav méste vara uppfyllda for att kontrollpunkten ska kunna bevaras med Ja”,

Livsmedelsverkets uppfattning ar att bestimmelserna i lagstiftningen inte uppfylls nir
lansstyrelsen och primarproducenten fatt information fran ett mejeriforetag eller
Livsmedelsverket om att mjolken innehaller eller kan innehalla restsubstanser.

Kommentar

Mejeriforetagen anvinder sig av olika system for kontroll av antibiotika i mjolken.
Nagra kontrollerar endast syrningshdmmare och agerar redan vid misstanke om
antibiotika i mjolken, medan andra informerar lansstyrelsen forst ndr man f6ljt upp med
ytterligare analyser och har information om att gransvérdet 6verskrids. Oavsett val av
system anser Livsmedelsverket att det dr en overtradelse av livsmedelslagstiftningen
eftersom mejeriet rapporterat hdandelsen till lansstyrelsen.

Information om tidigare fall av antibiotika eller andra restsubstanser i mjolken &r viktig
bakgrundsinformation infor kontrollen. Har lansstyrelsen utfort en uppfoljande kontroll
pa grund av tidigare brister bor det framgd av den kontrollrapporten orsaken till

hiandelsen och vilka atgidrder som mjélkproducenten vidtagit for att det inte ska intréffa
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igen. Att mejeriet som har tagit emot mjolken har kasserat den dr en atgérd i nésta led for
att sikerstélla att mjolken inte anvinds som livsmedel.

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

Hygien vid mjolk- och ramjolksproduktionsanléiggningar —
krav pa lokaler och utrustning

Nedan foljer krav som géller lokaler och utrustning.

15.5 Lokaler och utrustning (Grundvillkor - LMjolk 5)

Bestimmelser

Bilaga 111, avsnitt I1X, kapitel Il A, punkt loch 2 i forordning (EG) nr 853/2004
(grundvillkor)

1. Mj6lkningsutrustningen och de lokaler dér obehandlad mjolk och rdmjolk
forvaras, hanteras eller kyls skall vara s beldgna och utformade att risken for att
den obehandlade mjolken och ramjolken blir kontaminerad begrinsas.

2. Lokalerna for forvaring av mjolk och rdmjolk skall vara skyddade mot
skadedjur, vara tillrackligt avskilda fran de lokaler dir djuren halls och, om sa
kréavs for att uppfylla kraven i del B, ha lamplig kylutrustning.

Kontrollpunkt

M;jo6lknings utrustning och lokaler dar mjélken hanteras, forvaras och kyls ska
vara utformade sé att risken for kontaminering av mjolken begrénsas. Det finns
lamplig kylutrustning och lokalerna &r utformade sa att mjolken kan kylas enligt
bestimmelserna i lagstiftningen.

Denna punkt utgér grundvillkor och ingar dven i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

Viigledning/ Instruktion

Kontrollera att:
e mjdlkningsutrustning och lokaler &r utformade sé att risken for att mjolken
ska kontamineras dr begrénsad,
e det finns lamplig och tillracklig kylutrustning.
e vatten for rengéring av lokaler och utrustning kan rinna av pa lampligt sétt.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Titta pd mjélkningsplatsen och
utrymmen dér mjolk hanteras och forvaras. Gor en sammantagen bedomning av
iakttagelserna och avgdr om rutinerna ir tillrickliga och om de foljs.

Lokalerna ska vara utformade och placerade sa att lokaler och
mjolkningsutrustning kan hallas rena och ger mojlighet till hygienisk
mjolkning. Det ska finnas mojlighet till handtvétt med varmt och kallt vatten,
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flytande tval och torkmojlighet.

Lokaler for mjolkningsutrustning och mjolktank (mjolktanksrummet) far enbart
anvéndas till hantering av mjélkravara och rdmjélk och forvaring av mjélknings-
redskap. Felaktig eller olamplig rengoring eller forvaring av mjolkrelaterad utrustning,
stddredskap, annan utrustning eller andra foreméal som inte dr kopplade till
mjolkproduktionen kan vara en killa till kontamination.

Kylutrustningen ska vara dimensionerad sa att mjélken kan kylas direkt efter
mjolkning, enligt kraven i bilaga III i forordning (EG) nr 853/2004.

Vid grundvillkorskontroll, gbor en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning
och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvér-
villkor/grundvillkorskontroll.

Kommentar

Lokalerna ska vara utformade och placerade sa att lokaler och
mjolkningsutrustning kan hallas rena och ger mojlighet till hygienisk
mjolkning. Det ska finnas mojlighet till handtvitt med varmt och kallt vatten,
flytande tval och torkmojlighet.

Lokaler for mjolkningsutrustning och mjolktank (mjolktanksrummet) far enbart
anvéndas till hantering av mj6lkravara och ramjolk och forvaring av
mjolkningsredskap. Felaktig eller oldmplig rengoring eller forvaring av
mjolkrelaterad utrustning, stddredskap, annan utrustning eller andra foremal som
inte dr kopplade till mjolkproduktionen kan vara en kélla till kontamination.

Kylutrustningen ska vara dimensionerad s att mjolken kan kylas direkt efter
mjolkning enligt kraven 1 bilaga I1I i forordning (EG) nr 853/2004, se
kontrollpunkt 15.14.

15.6 Ytor och material - (Grundvillkor - LMjolk 6)

Bestimmelser

Bilaga 111, avsnitt IX, kapitel Il A, punkt 3 i forordning (EG) nr 853/2004
(grundvillkor)

3. De ytor pa den utrustning som dr avsedd att komma i kontakt med mjolk och
ramjolk (redskap, behallare, tankar osv. avsedda for mjélkning, uppsamling eller
transport) skall vara ldtta att rengdra och, om sé kravs, desinficera samt héllas 1
gott skick. Detta krdver anviandning av sldta, tvittbara och giftfria material.

Kontrollpunkt

Ytor och material som kommer i kontakt med mjolk &r sléta, tvdttbara och av
giftfria material och halls 1 gott skick.

Denna punkt utgor grundvillkor och ingdr dven i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

Viigledning/Instruktion

Kontrollera att:
e utrustningen halls i gott skick
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e ytorna som kommer i kontakt med mjolken verkar slédta och litta att
rengora.

e gummi- och plastmaterial dr godkidnda for kontakt med livsmedel.

e det finns rutiner for att halla ytor och material 1 gott skick, att rutinerna, att
rutinerna foljs och att de &ndamalsenliga?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedomning
av gjorda iakttagelser och avgdr om livsmedelsforetagarens rutiner ar tillrickliga
och foljs.

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

Kommentar

Fraga efter rutiner for underhall och service finns for lokaler och utrustning till
exempel spengummin, och sérskilt betrdffande mj6lkningsrobot och mjolktank.
Kontrollera om det finns tillfélliga lagningar, som forefaller ha blivit permanenta,
och som kan péaverka livsmedelssédkerheten.

15.7 Rengoring och desinfektion (Grundyvillkor - LMjolk 7)

Bestimmelser

Bilaga 111, avsnitt IX, kapitel Il A, punkt 4 i forordning (EG) nr 853/2004
(grundvillkor)

4. Efter anvindningen skall sddana ytor rengoras och, om sé krévs, desinficeras.
Efter varje transport, eller efter varje serie av transporter om det &r mycket kort
tid mellan lossning och pafoljande lastning, men under alla omsténdigheter
minst en gdng om dagen, skall behallare och tankar som anvénds for transport
av mjolk och ramjolk rengdras och desinficeras pa lampligt sétt innan de
anvéands pa nytt.

Kontrollpunkt

Rutinerna for rengdring av utrustning som kommer 1 kontakt med mjolk och
rdmjolk, inklusive mjolk frdn djur under behandling, &r &ndamalsenliga och
rutinerna foljs.

Denna punkt utgér grundvillkor och ingdr dven i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

Viigledning/Instruktion

Kontrollera att:

e redskap, mjolkningsutrustning och mjolktank ser rena ut,

e det finns diskrutiner for mjélkningsutrustning, mjolktank och redskap som
kommer i kontakt med mjdlkravaran. Rengdring och ev. desinfektion ska
ske regelbundet efter anvandning, dock minst en gang om dagen.

e all utrustning som mjolkningsorgan, slangar och behéllare som anviants for
att mjolka djur som behandlats med karensbelagda ladkemedel rengors pa ett
dndamalsenligt sitt innan nésta friska djur mjolkas.
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Ta dven reda pé vilken information robotleverantdren givit nér det géller disk efter
mjolkning av ett djur under karens, om detta dr ként och foljs av
producenten/personalen.

Kontrollera att kraven uppfylls 1 verksamheten. Gor en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgdr om rutinerna dr tillrickliga och om de foljs.

Kommentar

Rutinerna kan, beroende pa mj6lkningssystem, omfatta larm, 6vervakning,
sarskilda diskrutiner efter mjélkning av ett djur under behandling eller karens,
utvérdering, korrigerande dtgirder samt vad som ska dokumenteras.

Exempel pa vad som ska dokumenteras kan vara serviceavtal, kontroll av disktid,
disktemperatur, flode, vattenmingd, 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 mjélken omfattas normalt inte av
primdrproducentens ansvar om inte denne sjdlv transporterar mjolken till
mejeriforetag eller gdrdsmejeri.

Rutiner som giller allméin rengéring av mjolkrummet omfattas av de
bestimmelserna i forordning (EG) nr 852/2004, bilaga I del A punkt 4a och i
forordning (EG) nr 853/2004, bilaga III, avsnitt IX, kapitel I B, punkt 2. Bada
bestimmelserna ingar i kontrollpunkt 14.1 Rengdéring och desinfektion.

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

Kommentar

Rutinerna kan, beroende pa mjélkningssystem, omfatta atgiardsgrinser,
overvakning, utvardering, korrigerande atgirder samt vad som ska dokumenteras,
till exempel serviceavtal, kontroll av disktid, disktemperatur, flode, vattenméngd,
dosering av diskmedel, samt ansvarig.

15.8 Skadedjur och skadedjurskontroll — (Grundvillkor
LMjolk 8)

Bestimmelser

Bilaga 111, avsnitt IX, kapitel Il A, punkt 2 i forordning (EG) nr 853/2004
(grundvillkor)

2. Lokalerna for forvaring av mjolk och rdmjoélk skall vara skyddade mot
skadedjur, vara tillrdckligt avskilda fran de lokaler dér djuren hélls och, om
sé kravs for att uppfylla kraven i del B, ha ldmplig kylutrustning.

Kontrollpunkt

Lokalerna dér mjolken forvaras dr skyddade mot skadedjur. Primérproducenten
har rutiner och vidtar lampliga &tgédrder for att minimera risken for skadedjur 1
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mjolkrummet.
Denna punkt utgor grundvillkor och ingdr dven i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

Viigledning/Instruktion
Kontrollera att:

e  mjolkrummet &r atskilt fran djurstall genom dorr eller liknande,

e husdjur inte vistas i mjolkrummet,

e det finns rutiner for forebyggande skadedjursarbete och
skadedjursdvervakning,

e skadedjursforekomsten i mjolkrummet har minimerats.

e det finns ldmpliga rutiner for skadedjurévervakning och férebyggande
skadedjursarbete.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgodr om rutinerna ar tillrdckliga och om de f6ljs.

Lokaler diar mjolken forvaras ska vara tydligt avgransade fran stallet och dorrar
och fonster ska i storsta mojliga man héllas sténgda eller forses med till exempel
ndt for att stinga ute skadedjur, inklusive figlar. Lokalerna ska vara underhallna
sa att risken for att skadedjur tar sig in minimeras. Detta giller dven stallkatter
som kan komma att kontaminera ytor i mjolkrummet genom att ta med sig
fdngade skadedjur in i mjolkrummet men dven kontaminera ytor men smutsiga
tassar.

Titta efter synlig forekomst av skadedjur, kontroll och dokumentation vid
skadedjursbekdmpning, eventuellt skadedjursavtal, forebyggande dtgirder for att
forhindra forekomst, och effektiv bekampning vid forekomst, av skadedjur.
Bekdmpningsmedel ska placeras ut och hanteras pa ett sddant sétt att risken for
kontaminering av livsmedel minimeras, jamfér med kontrollpunkt LAnimal 1.

Dokumentationen ska omfatta
e tid och plats for bekdmpningen,
e Dbekdmpningsmedel som anvénts och eventuell karenstid,
e vem som utférde bekdmpningen?

Kontrollera eventuellt skadedjursprogram eller kontrakt med skadedjursfirma,
kontraktets omfattning och eventuella atgérder. Skadedjursfirmor lamnar normalt
dokumentation 6ver genomford skadedjursbekdmpning. Lamnas ingen
dokumentation bor producenten begira att fa det. Det 4r inget krav att det finns
ritningar over placeringen av bekdmpningsmedel eller fallor. Det viktiga ar att
placeringen framgar pd lampligt sétt i dokumentationen.

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

Kommentar

Lokaler diar mjolken forvaras ska vara tydligt avgransade fran stallet och dorrar
och fonster ska i storsta mdjliga mén hallas stidngda eller forses med till exempel
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nét for att stinga ute skadedjur, inklusive faglar. Lokalerna ska vara underhallna
sé att risken for att skadedjur tar sig in minimeras.

Titta efter synlig forekomst av skadedjur, kontroll och dokumentation vid
skadedjursbekdmpning, eventuellt skadedjursavtal, forebyggande dtgirder for att
forhindra forekomst, och effektiv bekdmpning vid forekomst, av skadedjur.
Bekdmpningsmedel ska placeras ut och hanteras pa ett sddant sétt att risken for
kontaminering av livsmedel minimeras, jamf{or punkt 14.9 (LAnimal 1).

Kontrollera eventuell dokumentation om forekomst av skadedjur och
skadedjursbekédmpning. (Jfr 14.8)

Dokumentationen ska omfatta

e tid och plats for bekdmpningen,

e bekidmpningsmedel som anvints och eventuell karenstid,

e vem som utforde bekdmpningen?

Kontrollera eventuellt skadedjursprogram eller kontrakt med skadedjursfirma,
kontraktets omfattning och eventuella atgérder. Skadedjursfirmor lamnar normalt
dokumentation 6ver genomford skadedjursbekdmpning. Lamnas ingen
dokumentation bor producenten begira att fa det. Det dr inget krav att det finns
ritningar over placeringen av bekdmpningsmedel eller fallor. Det viktiga ar att
placeringen framgar pd lampligt sétt i dokumentationen.

Hygien vid mjolk- och ramjolksproduktionsanliiggningar —
hygien vid mjolkning, uppsamling och transport

Nedan foljer krav som géller hygien vid mjolkning, uppsamling och transport.

15.9 Mjolkningshygien (Grundvillkor - LMjolk 9)

Bestimmelser

Bilaga 111, avsnitt IX, kapitel Il B, punkt 1a i forordning (EG) nr 853/2004

1. Mj6lkning skall utféras hygieniskt, varvid i synnerhet foljande skall
sdkerstillas:

a) Att spenar, juver och nérliggande delar dr rena innan mjélkningen pabdrjas.

(grundvillkor)

Kontrollpunkt

Det ska finnas rutiner som sékerstéller att mjolkningen sker pa ett hygieniskt sétt.
Mjolkningen utfors pa ett hygieniskt sétt genom att producenten sikerstiller att
juver, spenar och nérliggande delar rengdrs pa ett lampligt satt innan mjolkningen
paborjas.

Denna punkt utgor grundvillkor och ingar dven i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

Viigledning/Instruktion

Kontrollera att &ndamalsenliga rutiner finns for rengdring av juver, spenar och
narliggande delar fore mjolkning.
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Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgdr om rutinerna ar tillrdckliga och om de f6ljs.

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

Kommentar
Rengoring fore mjolkning kan ske manuellt genom avtorkning av juver och spenar

med trasa/papper som ska bytas mellan varje djur, eller ske automatiskt i roboten.
Kontrollera om mojligt funktionen nér roboten mjolkar ett djur.

Den metod som anvéndas for rengdring av juver och spenar innan
mjolkning ska vara

e anpassad till mjolkningssystemet

o aktuella hygienforhallanden

e bakterietryck i besdttningen samt,

15.10 Mjolkningshygien — restsubstanser (Grundvillkor -
LMjolk 9) [endast vid uppfoljning av avvikelser frian
2024]

Bestimmelser

Bilaga 111, avsnitt IX, kapitel Il B, punkt 1d i forordning (EG) nr 853/2004

1. Mjo6lkning skall utforas hygieniskt, varvid i synnerhet foljande skall
sdkerstélla

d) Att djur som genomgéar en medicinsk behandling som sannolikt innebér att
restsubstanser dverfors till mjolken och rdmjolken identifieras, och att den
mjolk och ramjolk som erhalls fran sddana djur fore den foreskrivna
karenstidens utgdng inte anvinds som livsmedel. (grundvillkor)

Kontrollpunkt

M;jélk fér inte levereras som kan innehalla restsubstanser. Djur som stir under
behandling ska kunna identifieras.

OBS! Denna kontrollpunkt anvinds endast vid uppféljning av avvikelser som noterats
under 2024. Fran 2025 ska kontrollpunkt 15.4 (LMjolk 4b) anvindas.
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15.11 Mjolkningshygien — avskiljande av mjolk

Bestimmelser

Bilaga 111, avsnitt X, kapitel I B, punkt 1b, Ic och Ifi férordning (EG) nr
853/2004

1. Mj6lkning skall utforas hygieniskt, varvid i synnerhet foljande skall
sdkerstélla

b) mj6lk och ramjolk frén samtliga djur kontrolleras med avseende pa
organoleptiska eller fysikaliskt kemiska avvikelser av den person som mjolkar
eller med en metod som ger liknande resultat och att mjolk och rdmjélk som
uppvisar sddana avvikelser inte anvdnds som livsmedel.

c¢) Att mjolk och ramjolk fran djur som visar kliniska tecken pa juversjukdom
inte anvdnds som livsmedel annat dn i enlighet med instruktioner fran
veterinar.

) Att ramjolk mjdlkas separat och inte blandas med obehandlad m;j6lk.

Kontrollpunkt

Mjolkningen utfors pd ett hygieniskt sétt genom att det finns dndamalsenliga
rutiner for att uppticka och avskilja avvikande mjolk (smak, doft, farg och
liknande) och mjolk fran sjuka djur. Sddan mjolk anvinds inte som livsmedel.

Ram;jolk fran friska djur mjolkas och hanteras separat.
Rémjolk ska mjolkas och hanteras separat fran obehandlad mjolk.

Viigledning

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for:

e kontroll av mjolkens och ramjolkens egenskaper och att avvikande mjolk
avskiljs och inte anvénds som livsmedel,

o att avskilja mj6lk och rdmjolk frén djur med tecken pé juversjukdom och att
mjolken inte anvénds som livsmedel,

e att avskilja ramjolken och hantera den separat fran obehandlad mjolk.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av gjorda iakttagelser och avgdr om livsmedelsforetagarens rutiner ar tillrackliga
och f6ljs.

Kommentar

Fraga efter formjolkningsrutiner och metoder for att uppticka och avskilja mjélk
med avvikande egenskaper, som kan vara tecken pa sjukdom, till exempel med
visuell kontroll av farg, flockar eller annat avvikande utseende eller med ldmplig
matutrustning, till exempel vid robotmj6lkning.

Gor en sammantagen bedomning av iakttagelserna och avgor om rutinerna for att
avskilja mjo6lk uppfyller livsmedelslagstiftningens krav.
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15.12 Mjolkningshygien - spendoppningsmedel

Bestimmelser

Bilaga 111, avsnitt IX, kapitel Il B, punkt le i forordning (EG) nr 853/2004

1. Mj6lkning skall utféras hygieniskt, varvid i synnerhet foljande skall

sdkerstélla

d) Att spendoppnings- eller spraymedel endast anvénds efter godkdnnande eller
registrering i enlighet med de forfaranden som faststills i direktiv 98/8/EG
om utsldppande av biocider pa marknaden.

Kontrollpunkt
Endast godkédnda eller registrerade spendoppnings- eller spraymedel far anvéndas.

Viigledning
Kontrollera att endast godkénda eller registrerade preparat anvénds.

Finns rutiner for vilka preparat som far anvindas? Foljs rutinerna och ar de
dndamaélsenliga?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgdr om rutinerna ar tillrdckliga och om de f6ljs.

Desinficeringsmedel, spendoppningsmedel eller spray, anvéinds 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 dr verksamma olika lang tid och kan kréva olika rengdring fére mjolkning.
Det ér darfor viktigt att preparatets bruksanvisning foljs.

Desinficeringsmedel, spendoppning eller spray, bor inte anvandas direkt fore
mjOlkning eftersom det da finns risk att mjolken kontamineras av kemikalier frén
medlet.

Det finns 1 lagstiftningen inget hinder fran att anvéinda spendoppningsmedel fore
mjolkningen, forutsatt att mjolken inte riskerar att kontamineras. Det finns olika
varianter av spendoppningsmedel och mjélkproducenten maste ta reda pé vilka

risker som finns, folja anvisningarna om hur medlet ska anvidndas och i 6vrig ha
en sddan hygienisk hantering att risken for kontaminering av mjolken minimeras.

Aktiva substanser i spendoppningsmedel kan inga i Livsmedelsverkets
restsubstanskontroll. Det géller framfor att de som réknas som likemedel men
det kan dven inkludera biocider som innehéller substanser som kan utgdra en
risk.

Kommentar

De nationella branschriktlinjer for hygienisk mj6lkproduktion ger bland annat
vagledning till mjélkproducenter om vilka preparat, som far anvindas och
rekommendationer om anviandningen.
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15.13 Kylning av mjolken (Grundyvillkor - LMjolk 10)

Bestimmelser

Bilaga 111, avsnitt X, kapitel Il B, punkt 2 och punkt 4 i férordning (EG) nr
853/2004 (grundvillkor)

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 hogst 6°C om uppsamling inte sker dagligen,
eller frysas.

4. Livsmedelsforetagare behdver inte uppfylla de temperaturkrav som faststills
1 punkterna 2 och 3 om mj6lken uppfyller de kriterier som faststills i del III
och om

a) mjolken bearbetas inom 2 timmar efter mjolkning, eller

b) en hogre temperatur dr erforderlig av tekniska skél 1 samband med
tillverkningen av vissa mj6lkprodukter och den behoriga myndigheten
godkinner detta.

Anm. Punkterna 2b och 3 ovan och del III Kriterier for obehandlad mjolk och
ramjolk som ndmns 1 texten utgdr inte grundvillkor.

Kontrollpunkt

Kontrollera att mjolkens och ramjolkens temperatur sikerstills och temperaturkraven for
mjolk och rdmjolk i lagstiftningen uppfylls.

Kontroll av mjélkens temperatur dr ett grundvillkor och ingdr i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

Viigledning/Instruktion

Kontrollera att temperaturkravet sidkerstills genom att kontrollera
mjolktankstermometer och tankbilskvitton och rutiner f6r temperaturdvervakning.
Kontrollera att rutiner finns, att de f6ljs och dr dandamalsenliga. Hur ofta
kontrolleras temperaturen i mjélktanken? Hur sparar man tankbilskvitton? Hur
overvakas temperaturen 1 mjolktanken?

Vilka rutiner finns vid mj6lkning och leverans av rdmj6lk? Hur sakerstélls
rdmjo6lkens temperatur?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgdr om rutinerna ar tillrdckliga och om de f6ljs.

Fraga efter rutiner vid strdmavbrott eller hdga sommartemperaturer. Det handlar
om kontroll och omhéndertagande av mjolk.

Observera att det finns ett undantag for nedkylningskravet. Undantaget ér att for
att slippa kravet pa nedkylning maste i sd fall mjolkproducenten antingen kunna
visa att mjélken bearbetas inom 2 timmar fran mjolkningen, till exempel 1 ett
gérdsmejeri, eller att mjolken av tekniska skil i samband med tillverkning av
vissa mjolkprodukter inte bor kylas. Forfarandet ska var vara godként av den
behoriga myndigheten, dvs. av Livsmedelsverket eller den kommunala
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kontrollmyndigheten beroende pd vem som har kontrollansvaret for
mjolkproduktanlaggningen. For att se mer om vilka krav som stélls pa
dokumentation av ex. mjolktankstemperatur se kontrollpunkt 14.16.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgdr om rutinerna ar tillrdckliga och om de f6ljs.

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

Kommentar

Fraga efter rutiner vid strdmavbrott (kontroll och omhéndertagande av mjolk).
OBS! Det finns ett undantag betrdaffande nedkylningskravet; for att slippa kravet
pa nedkylning méste i sé fall mjolkproducenten antingen kunna visa att mjolken
behandlas inom 2 timmar (till exempel 1 ett gardsmejeri) eller att mjélken av
tekniska skil inte bor kylas. For detta krivs ett godkédnnande av behorig
myndighet.

15.14 Personalhygien - mjolkproduktion

Bestimmelser

Bilaga 111, avsnitt IX, kapitel Il C, punkt 1 och 2 i forordning (EG) nr 853/2004
1. Personer som mjolkar och/eller hanterar obehandlad mj6lk och rdmjolk skall
bara lampliga, rena klader.

2. Personer som mjolkar ska iaktta en god personlig renhet. I ndrheten av
mjolkningsplatsen skall det finnas ldmpliga anordningar sa att personer som
mjolkar och hanterar obehandlad mjolk och ramj6lk kan tvétt hander och ar-
mar.

Kontrollpunkt

Personalhygien - personer som hanterar mjolken har lampliga, rena kldder och det finns
lampliga handtvéttmojligheter i ndrheten diar mjdlken hanteras.

Viigledning

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for personalhygien, att personalen

har kinnedom om och foljer foretaget regler.

Rutiner kan omfatta:

e regler for anviandning av skyddsklader,

e regler for handhygien,

e regler om sar pa hidnderna, infektioner eller misstanke om smittorisk,

Finns d&ndamaélsenlig handtvittanordning i anslutning till mjélkningsplatsen och
mjolkrum? Foljs rutinerna for handtvitt? Minimerar eller forhindrar arbetsséttet
risken for att mjolken kontamineras?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgdr om rutinerna ir tillrickliga och om de foljs.
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Kommentar

Det ska finnas tillgéng till rinnande varmt och kallt vatten, tval och hygienisk
torkningsanordning, till exempel engangshanddukar.

Rutinerna kan vara skriftig eller muntliga beroende péd verksamhetens omfattning,
till exempel antal sysselsatta, avbytare och medarbetare med olika sprakgrupper.
Rutinerna kan vara himtade fran branschriktlinjer eller annat material som
utarbetats av ndringen.

15.15 Kiriterier for mjolk och ramjolk

Bestimmelser

Forordning (EG) nr 853/2004 Bilaga 111, avsnitt IX, kapitel III Kriterier for
obehandlad mjolk och ramjolk, punkt 2, 3 och 5.

De planerade étgédrderna ska sidkerstilla att de mikrobiologiska kriterierna i
forordningen uppfylls. Livsmedelsforetagaren ska omedelbart inleda
korrigerande atgirder om kriterierna inte uppfylls.

Forordning (EU) 2019/627, artikel 49-50
Offentlig kontroll av obehandlad mj6lk, ramjolk, mjolkprodukter och
ramjoOlksbaserade produkter

Kontrollpunkt
Kontrollpunkten &r fran 2025 uppdelade i tva olika kontrollpunkter i checklistan 1 Primor
och 1 tva olika rapporteringspunkter till Livsmedelsverket.

a) Mjolkens kvalitet kontrolleras regelbundet med avseende antal bakterier (alla
djurslag) och somatiskt celltal (mjolkkor). Om provsvar visat att kriterierna 1
lagstiftningen inte uppfylls informeras da lansstyrelsen och gor producenten
lampliga dtgdrder for att avhjdlpa bristerna sé att kraven uppfylls?

b) Mjdlken kontrolleras och dvervakas regelbundet med avseende pa
restsubstanser av antibiotika. Om kontrollen visar att mjolk som innehaller,
eller kan antas innehélla* antibiotika, 6ver den tillatna méngden for ett enskilt
dmne eller den totala méngden restsubstanser av antibiotika dverskrider det
hogsta tillatna vérdet har levererats for att anvédndas som livsmedel,

¢ informeras da lénsstyrelsen?
e ser producenten till att mjolken inte slédpps ut pa marknaden?
e g0r producenten ldmpliga atgarder for att avhjdlpa bristerna?

Viigledning
Kontrollera att prover pd mjolkens kvalitet tas regelbundet. Finns analysresultat
frdn mejeriforetaget eller fran egna provtagningar? (Jfr kontrollpunkt 14.15)

Kontrollpunkt a) Visar analysresultaten att kriterierna totalantal bakterier och somatiskt
celltal 1 obehandlad komjdlk, totalantal bakterier i obehandlad mj6lk fran andra arter

uppfylls?
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Kontrollpunkt b) Visar analysresultaten att kriterierna for restsubstanser av antibiotika
uppfylls?

Tar foretagaren hdnsyn till analysresultaten och vidtar atgéarder for att avhjélpa
bristerna om grinsvérden overskrids?

Om egna provet tas, finns en provtagningsplan? Uppfyller provtagningsplanen
kraven i lagstiftningen? Foljs provtagningsplanen? Har foretagaren rutiner for att
meddela lansstyrelsen och vidta avhjidlpande atgérder om kriterierna inte uppfylls?
Innebir foretagets rutiner for mjolkningshygien, personalhygien, rengdring av
utrustning etcetera att kriterierna kan uppfyllas?

Underréttas lansstyrelsen om 6verskridanden?

Lansstyrelsen kan underréttas antingen genom mejeriforetaget som mjolken
levereras till direkt av mjolkproducenten eller frén en annan livsmedelsforetagare
som utfors provtagningen pa uppdrag av mjolkproducenten. Till exempel om
mjolken pastoriseras och siljer frdn en mjélkautomat eller om mjdlken levereras
till ett gdrdsmejeri.

Kontrollera att kraven uppfylls 1 verksamheten. G6r en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagarens rutiner gor att kriterierna i
forordningen uppfylls.

Kommentar

Provtagningen kan utforas antingen av mejeriet som mjdlken levereras till, av
mjolproducenten sjélv eller av en grupp av livsmedelsforetagare.

*For mycket sma producenter, som inte levererar till ndgot storre kontrakterat
mejeri, anser SLV att det dr tillrackligt att mjolkproducenten har rutiner som
sdkerstéller att mjolk och ramjélk som sannolikt kan innehéalla antibiotika inte
levereras vidare som livsmedel._

Mejerierna ska rapportera in konstaterade positiva antibiotikaprov till lansstyrelsen
via e-post pa blankett, med en kopia till Livsmedelsverket, direkt efter varje
pavisat fall (tidigare gjordes det manadsvis). Se bilaga 4 1 Branschriktlinjer for
kontroll av obehandlad mj6lk, Branschriktlinjer for mjolken - Lantbrukarnas
Riksfoérbund (Irf.se)

Léansstyrelserna ansvar for att folja upp overskridanden och sdkerstélla att
mjolkproducenten har vidtagit ldmpliga och tillrackliga atgérder for att avhjilpa
problemet.

Rutin for hur kontrollen av fynd av antibiotika i mjolk ska ga till finns 1 arbetsrummet
for primarproduktion pé livstecknet.
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16 Bilaga 4. Offentlig kontroll av sirskilda
bestammelser for animaliska
livsmedel

Frilevande och hagnat vilt samt renskotsel

Avsnittet omfattar hygienkrav vid priméirproduktion, som omfattar frilevande vilt,
uppsamlingscentraler samt hdgnat vilt och renskotsel.

Relevanta bestimmelser finns 1 bilaga I till férordning 852/2004 och 1 bilaga II1
till forordning (EG) nr 853/2004.

Jégare som levererar vilt till en vilthanteringsanldggning ska folja bestimmelserna
1 forordning (EG) nr 852/2004 bilaga I, del A, punkterna 1c, 2, 4a, b, d, e, foch g,
6, 7 och 8 samt bestimmelser om primérproduktion i férordning (EG) nr
853/2004, bilaga III, avsnitt IV, kapitlen I-III. Mer védgledning finns pa
Kontrollwiki.

Jakt och vilt - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Vigledning om registrering, godkénnande och kontroll av uppsamlingscentraler
finns pa Kontrollwiki
Uppsamlingscentraler for vilt - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

P& Kontrollwiki reder vi ut vad som menas med direkta leveranser av sma
mangder primdrprodukter, frilevande vilt och kott av frilevande vilt och sma
méngder kott av fjaderfd och hardjur, vilka regler som giller vid sddana
leveranser, vem som berdrs av reglerna och vilken myndighet som ansvarar for
vad.

Direkta leveranser av smd mangder primédrprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Livsmedelsforetagare, som dr innehavare av vilthign, i vilka viltet inte betraktas
som frilevande vilt, ska folja bestimmelserna 1 forordning (EG) nr 852/2004
bilaga I, del A, punkterna lc, 2, 4a, b, d, e, foch g, 6, 7 och § samt
bestimmelserna 1 forordning (EG) nr 853/2004, bilaga II1, avsnitt III, punkt 3. I
de fall viltet i hignet betraktas som frilevande vilt giller samma regler som for
frilevande vilt, se foregaende stycke.

Livsmedelsforetagare som bedriver renskotsel ska folja bestimmelserna i
forordning (EG) nr 852/2004 bilaga I, del A, punkterna Ic, 2, 4a, b, d, e, foch g,
6, 7 och 8 samt bestimmelser om primérproduktion i férordning (EG) nr
853/2004, bilaga III, avsnitt III, punkt 3.
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17 Bilaga 5. Offentlig kontroll av sarskilda
bestammelser for animaliska livsmedel

Levande musslor och évriga tvaskaliga blotdjur

Avsnittet omfattar hygienkrav vid produktion och/eller upptag av levande musslor
och Ovriga tvaskaliga blotdjur fram till att dessa anlénder till en leveranscentral eller
reningsanldggning.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssédkringssystem, som foretagaren ev. tillampar
kan ocksa utgora ett stod for kontrollmyndigheterna i granskningen och
beddmningen av foretagens rutiner och egen kontroll.

Bestammelser finns i lagstiftningen: bilaga III, avsnitt VII, kapitel I och II 1
forordning (EG) nr 853/2004. Bestdmmelserna om primérproduktion
kompletterar kraven i bilaga I i férordning (EG) nr 852/2004.

Reglerna i forordning (EG) nr 853/2004 kompletteras av LIVSFS (2005:20) om
livsmedelshygien, §31, §34

P& Kontrollwiki reder vi ut vad som menas med direkta leveranser av sma
mangder primdrprodukter, frilevande vilt och kott av frilevande vilt och sma
méngder kott av fjaderfd och hardjur, vilka regler som giller vid sddana
leveranser, vem som berdrs av reglerna och vilken myndighet som ansvarar for
vad.

Direkta leveranser av smd mangder primédrprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Kontrollpunkt
Uppftylls bestimmelserna i lagstiftningen?

Kommentar

Sérskilda bestimmelser om producenters leveranser av sma mingder levande
musslor direkt till konsumenter eller till detaljhandelsanldggningar som levererar
direkt till konsumenter finns dven i Livsmedelsverket foreskrifter om
livsmedelshygien, 65-70 §§, LIVSFS 2005:20.

Sérskilda regler om registerhandlingar samt hélsokontroller vid upptagning och

Upptag av musslor, ostron och andra tvaskaliga blotdjur far endast ske fran

produktionsomraden som dr Oppna for den art som man avser att skorda. Se avdelning V 1

forordning (EU) 2019/627.

Den som planerar att leverera sma méngder levande musslor direkt till konsumenter och
lokala detaljhandelsanlédggningar som levererar direkt till konsumenter ska bade registrera
sin primérproduktionsanldggning och gora en sdrskild registrering om direktforsédljning av

sma mingder levande musslor. Se 65 § LIVSFS

2005:20. Kontrollera att primérproducenten har en sérskild registrering om hen levererar smé

mangder musslor direkt till konsument.
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beredning av kammusslor med forhdjda halter av amnesic shellfish poison (ASP)
finns i 31-34 §§ i LIVSFS 2005:20.

For mer information om kontrollen av tvéaskaliga blotdjur se &ven www.livsme-
delsverket.se och www.livsteck.net.

Ett sarskilt stdddokument till checklistan for kontroll av levande musslor
(tvaskaliga blotdjur) finns 1 arbetsrummet for ”Primérproduktion pa Léansstyrelsen’
pa livsteck.net.

b

18 Bilaga 6. Offentlig kontroll av sirskilda
bestimmelser for animaliska livsmedel

Primérproduktion av fiskeriprodukter
Avsnittet omfattar hygienkrav vid primérproduktion av fiskeriprodukter.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssdkringssystem, som foretagaren ev. tillimpar
kan ocksa utgora ett stod for kontrollmyndigheterna 1 granskningen och
beddmningen av foretagens rutiner och egen kontroll.

Bestdmmelser finns i lagstiftningen: bilaga III, avsnitt VIII, relevanta delar av
kapitel I och II samt kapitel V, VII och VIII i forordning (EG) nr 853/2004.
Bestdmmelserna om primérproduktion kompletterar kraven bilaga I i férordning
(EG) nr 852/2004.

LIVSFS (2014:22) Livsmedelsverkets foreskrifter om vissa fiskarter fran
Ostersjoomradet

P& Kontrollwiki reder vi ut vad som menas med direkta leveranser av sma
mangder primdrprodukter, frilevande vilt och kott av frilevande vilt och sma
méngder kott av fjaderfa och hardjur, vilka regler som giller vid sddana
leveranser, vem som berdrs av reglerna och vilken myndighet som ansvarar for
vad.

Direkta leveranser av smd mangder primédrprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Sarskilda bestimmelser om producenters leveranser av sma mangder
primdrprodukter av fisk och kréftdjur direkt till konsumenter eller till
detaljhandelsanlédggningar som levererar direkt till konsumenter finns dven 1
Livsmedelsverket foreskrifter om livsmedelshygien, 46 — 48 §§, LIVSFS
2005:20.

Ett sarskilt stoddokument till checklistan f6r kontroll av odling av fisk och
kréftdjur finns 1 arbetsrummet f6r "Primérproduktion pd Lansstyrelsen” pa
livsteck.net

Bilaga 7. Offentlig kontroll av sirskilda bestimmelser for animaliska livsmedel
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Aggproduktion
Avsnittet omfattar hygienkrav vid dggproduktion.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssdkringssystem, som foretagaren ev. tillimpar
samt codexstandarder kan ocksa utgora ett stod for kontrollmyndigheterna 1
granskningen och beddmningen av foretagens rutiner och egen kontroll.

Bestdmmelser finns i lagstiftningen: bilaga III, avsnitt X, kapitel 11 forordning
(EG) nr 853/2004. Bestammelserna kompletterar kraven bilaga I 1 forordning
(EG) nr 852/2004.

Kvalitets- eller viktsortering eller tvittning av 4gg inte betraktas som
primdrproduktion. Sddana verksamheter far endast ske pa ett godkant
dggpackeri.

P& Kontrollwiki reder vi ut vad som menas med direkta leveranser av sma
mangder primdrprodukter, frilevande vilt och kott av frilevande vilt och sma
méngder kott av fjaderfd och hardjur, vilka regler som giller vid sddana
leveranser, vem som berdrs av reglerna och vilken myndighet som ansvarar for
vad.

Direkta leveranser av smd méngder primérprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Sérskilda bestimmelser om producenters leveranser av smd méngder dgg direkt
till konsumenter eller till detaljhandelsanldggningar som levererar direkt till
konsumenter finns dven i Livsmedelsverket foreskrifter om livsmedelshygien, 53-
57 §§, LIVSFS 2005:20.

Direkta leveranser av smd méngder primarprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Forvaring av 4gg pa primirproduktionsplatsen
(Grundyvillkor — LAgg 1)

Bestimmelser

Bilaga 111, avsnitt X, kapitel I, punkt 1 i forordning (EG) nr 853/2004
(grundvillkor)

1. I producentens lokaler skall 4ggen forvaras rent, torrt och fritt fran
fraimmande lukter samt skyddas effektivt mot stotar och direkt solljus.

Kontrollpunkt

Agg ska forvaras rent, torrt, fritt frin frimmande lukter samt skyddas effektivt
mot stotar och direkt solljus.

Denna punkt utgér grundvillkor och ingar dven i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for /grundvillkorskontroll.

Viigledning/Instruktion LAgg 1

Kontrollera att rutiner finns och foljs och att rutinerna sékerstéller att:
e dggen fOrvaras rent, torrt, fritt frdn frimmande lukter samt skyddas effektivt
mot stotar och direkt solljus,
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e Aggen ir paketerade till exempel placerade pé brickor i korgar, lador eller
pa pallar och ér placerade sé att de inte skadas,
e fOrpackningar och forpackningsmaterial forvaras sé att de ér torra, rena och
1 gott skick,
e rengorings- och desinfektionsmedel inte forvaras dir 4gg lagras eller
hanteras.
Kontrollera forekomsten av kondens pa viaggar och tak. En svag ammoniaklukt
fran honsgodsel kan accepteras, en stark doft dr en indikation p4 att ventilationen
ar otillracklig.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen beddmning
av de iakttagelser som du gor och avgdér om livsmedelsforetagarens rutiner ar
tillrackliga och f6ljs.

Observera att spruckna dgg, sa kallade knackégg, far levereras sé linge hinnan
under dggskalet inte dr skadad. Lackande dgg far diremot inte levereras vidare 1
livsmedelskedjan. Men kan anvindas for andra andamal, till exempel till
hundfoder, farg och schampo.

Kommentar

Kvalitets- eller viktsortering av honsdgg far inte goras i primérproduktionen utan
fér bara ske pd godkénda dggpackerier. Smutsiga honségg fér inte heller rengoras 1
en sa kallad dggtvitt 1 primérproduktionen. Tvéttning av honsédgg far endast ske
pa godkénda dggpackerier som har dggtvitt som en aktivitet 1 sitt godkdnnande.
Vid direktforséljning av dgg till konsument kan viss enklare rengéring accepteras,
till exempel att torrborsta dem, men inte anvinda vatten/blotldggning da det kan
forstora det skyddande yttre lagret pa dgget.

Enligt djurskyddslagstiftningen (Statens jordbruksverks foreskrifter och allmdanna
rad (SJVFS 2019:23) om fjdderfahéllning inom lantbruket med mera (L111) fér ett
stallmed fjaderfd endast tillfalligtvis utséttas for luftfororeningar som dverstiger
foljande virden, ammoniak: 10 ppm, koldioxid: 3 000 ppm, svavelvite: 0,5 ppm,
organiskt damm: 10 mg/m?>.

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

19.1 Temperatur

Bestimmelser
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 bist
bevarar deras hygieniska egenskaper.

Kontrollpunkt

Agg ska forvaras och transporteras vid en jimn och limplig temperatur for att
bevara dggens hygieniska kvalitet.
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Viigledning

Kontrollera:

e att foretagarens rutiner sdkerstiller att 4ggen forvaras och transporteras vid en
konstant och 1dmplig temperatur,

e temperatur i1 lagerlokaler och eventuell dokumentation av temperaturen.

Foljs rutinerna och dir de dindamadlsenliga?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedomning
av gjorda iakttagelser och avgor om livsmedelsforetagarens rutiner ar tillrackliga
och f0ljs.

Kommentar

Aggen bér inte utsittas for kraftiga temperaturvixlingar. Om kylda 4gg limnas i
rumstemperatur kan det leda till kondensation, vilket gor det léttare for bakterier
att vixa pa skalet och troligen trdnga in 1 dgget. Darfor bor dgg helst lagras och
transporteras i jamn temperatur och bor i allménhet inte kylas innan de siljs till
slutkonsumenten (forordning (EG) nr 589/2008).

I handelsnormerna for honsidgg finns ytterligare bestimmelser angaende bland
annat forvaringstemperatur och leverans till packeri eller industri. For ytterligare
information om handelsnormerna se www.jordbruksverket.se.

19.2 Leverans av dgg

Bestimmelser

Bilaga 111, avsnitt X, kapitel I, punkt 3 i forordning (EG) nr 853/2004
3. Agg ska levereras till konsumenten inom 28 dagar fran varpning.

Kontrollpunkt

Agg ska levereras direkt till konsument eller till annat led i livsmedelskedjan inom
sddan tid sa att kraven 1 lagstiftningen efterlevs.

Viigledning

Kontrollera att foretagarens rutiner sékerstéller att 4gg som levereras direkt till
konsument levereras inom 28 dagar fran vérpning och att 4gg som levereras till
dggpackeri eller detaljhandelsanldggning for leverans direkt till konsument sker sa
att kraven 1 lagstiftningen uppfylls. Kontrollera dokumentation och leveranssedlar.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedomning
av gjorda iakttagelser och avgér om livsmedelsforetagarens rutiner ar tillrdckliga
och foljs.

Kommentar

Enligt artikel 13 i forordning (EG) nr 589/2008 fér bast fore-datum som léngst
vara 28 dagar efter varpdagen.

140-41 §§ 1 LIVSFS 2005:20 finns sérskilda bestimmelser som kompletterar han-
delsnormerna for dgg (honsédgg, dvs dgg fran Gallus Gallus).
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