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1 Inledning

Syftet med vagledningen

Livsmedelsverket vill med denna vagledning ge rad och stod at dem som planerar
och utfor livsmedelskontroll inom priméarproduktionen. Vagledningen kan éven ge
stod at andra intressenter, till exempel till foretag och branschorganisationer.

| vagledningen och pa Kontrollwiki, Livsmedelsverkets webbplats for fordjup-
ning, hittar du den lagstiftning som galler och Livsmedelsverkets tolkning av, och
végledning till, reglerna och hur de kan tillampas.

Beskrivning av kontrollomradet

Den har vagledningen omfattar offentlig kontroll av livsmedelsféretag som bedri-
ver primarproduktion och ddrmed sammanhéngande verksamhet.

Kontrollomradet omfattar de allmanna hygienreglerna for livsmedelsforetag som
bedriver primérproduktion och de sérskilda hygienreglerna for livsmedel av ani-
maliskt ursprung enligt hygienférordningarna och vissa 6vriga relevanta forord-

ningar och foreskrifter.

Hur kontrollen av grundvillkor! ska utféras beskrivs i instruktionen for Grundvill-
kor - Jordbruksverket.se. Livsmedelsverket ansvar for vagledning till kontrollen
av de bestammelser i livsmedelslagstiftningen som utgor grundvillkor. Malsatt-
ningen ar att vagledning/instruktioner till kontroll av livsmedelslagstiftningen ska
dverensstamma sa langt som majligt, oavsett om du laser om den hér eller i
grundvillkorsinstruktionen, men i vissa skiljer de sig at. Det bero pa att det &r del-
krav i en bestammelse som utgor grundvillkor och inte hela bestimmelsen.

Den offentliga kontrollen omfattar inte

a) primarproduktion for anvandning inom hushallet,

b) aktdrer som inte ar livsmedelsforetag men som slapper ut livsmedel pa mark-
naden.

Exempel pa livsmedelsforetaq i primarproduktionen - Kontrollwiki (livsmedels-

verket.se)

Primarproducenter som levererar sma mangder av sina primarprodukter

Med undantag for jagare ar det bara livsmedelsforetag i primarproduktionen som
omfattas av reglerna om sma mangder. Det framgar av 45 § LIVSFS 2005:20.
Reglerna innebér lattnader fran kraven i EU-lagstiftningen nar en procent saljer el-
ler sénker bort sma méangder av sina primarprodukter direkt till slutkonsumenter
eller till lokala detaljhandelsanlaggningar.

L Grundvillkor ar vissa regler som maste foljas for att fa full utbetalning av jordbrukarstod.

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i primarproduktionen
Avdelning R&d och Reglering Faststalld: 2023-07-04 av chefen for Enheten for Livsme-
Enheten for Livsmedelshy- delshygien

gien


https://jordbruksverket.se/stod/jordbruk-tradgard-och-rennaring/sam-ansokan-och-allmant-om-jordbrukarstoden/grundvillkor
https://jordbruksverket.se/stod/jordbruk-tradgard-och-rennaring/sam-ansokan-och-allmant-om-jordbrukarstoden/grundvillkor
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/634/exempel-pa-livsmedelsforetag-i-primarproduktionen
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/634/exempel-pa-livsmedelsforetag-i-primarproduktionen

Direkta leveranser av sma méngder priméarprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Privatpersoner som saljer eller ger bort en begrdnsad méangd av sina egna primar-
produkter omfattas inte av bestimmelserna om direkta leveranser av sma mang-
der. Som privatperson ansvarar man daremot alltid for att livsmedlen &r sékra. Se
artikel 14 férordning (EG) nr 178/2002.

For att sakerstalla att livsmedel som slapps ut pa marknaden ar sakra finns dock
viss krav som daven galler privatpersoner. Det ar till exempel nar jagare saljer eller
ger bort nedlagt frilevande vilt eller kott av frilevande vilt direkt till konsumenter
eller till detaljhandelsanlaggningar och nér privatpersoner séljer eller ger bort
murklor. Se LIVSFS 2005:20.

Syftet med kontrollen

Livsmedelslagstiftningens syfte ar att skydda konsumenterna sa att de inte blir
sjuka eller lurade av maten de ater. Reglerna ar utformade sa att den inre mark-
naden och den fria rorligheten ska fungera och skyddas. Det &r foretagarna som
har ansvaret for att deras produkter &r sékra och att ingen blir lurad av dem. Kon-
trollmyndigheternas uppgift ar i sin tur att kontrollera hur féretagarna tar det an-
svaret och hur de lever upp till lagstiftningens krav. Den offentliga livsmedelskon-
trollen omfattar alla foretag i hela livsmedelskedjan, fran primérproduktionen
fram tills att livsmedlen nar slutkonsument.

Overgripande bestammelser om hur offentlig kontroll ska utforas finns i artikel 9 i
forordning (EU) 2017/625. Dar framgar det att kontrollen ska ske med en lamplig
frekvens och att den ska vara riskbaserad. Nar kontrollmyndigheterna utfér kon-
trollen ska de bland annat ta hansyn till:

 Identifierade risker

o Uppgifter som tyder pa att konsumenten vilseleds
o Tidigare kontrollresultat

« Resultaten fran foretagens egenkontroll

e Information om bristande efterlevnad

Kontrollmyndigheterna ska dven utfora offentlig kontroll for att identifiera even-
tuella avsiktliga 6vertradelser och kontrollera att foretagen inte fuskar med livs-
medel.

Metoder och tekniker for att utfora offentlig kontroll beskrivs i Kontrollwiki pa si-
dan Metoder och tekniker for att utfora offentlig livsmedelskontroll.

Pa sidan Kontrollprocessen beskrivs hur du lagger upp ditt kontrollbesok 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)

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i primarproduktionen 10
Avdelning Rad och Reglering Faststalld: 2023-07-04 av chefen for Enheten for Livsme-
Enheten for Livsmedelshy- delshygien

gien


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/633/direkta-leveranser-av-sma-mangder-primarprodukter-och-visst-slags-kott
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/633/direkta-leveranser-av-sma-mangder-primarprodukter-och-visst-slags-kott
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/604/kontrollmyndigheternas-uppdrag-och-uppgifter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/556/god-kontrollsed-

>Kontrollprocessen
>Metoder och tekniker for att utfora offentlig livsmedelskontroll

>Nationella kontrollplanen - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)
>Nationell planering av foder- och livsmedelskontroll primarproduktion
>Myndighetsrapportering - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)
>Livsmedelsanlédggning, livsmedelsféretag och livsmedelsféretagare
>Exempel pa Livsmedelsforetag i primérproduktionen

>Direkta leveranser av sma mangder primérprodukter och visst slags kot -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

>Honung - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

2 Om lagstiftningen

Nedan foljer en sammanstéllning av de viktigaste styrande och végledande doku-
menten for primérproduktionen.

EU-férordningar och nationell lagstiftning

e Forordning (EG) nr 178/2002 allménna principer och krav for livsmedelslag-
stiftning

e Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien

e Forordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av sérskilda hygienregler for
livsmedel av animaliskt ursprung EU-forordning 2017/625 om offentlig kon-
troll och annan offentlig verksamhet for att sakerstalla tillampningen av livs-
medels- och foderlagstiftningen och av bestdammelser om djurs hdlsa och djur-
skydd, vaxtskydd och vaxtskyddsmedel

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

e Forordning (EU) nr 931/2011 om de sparbarhetskrav som faststélls i Europa-
parlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 for livsmedel av anima-
liskt ursprung

e Forordning (EU) 2023/915 om grénsvérden for vissa frammande amnen i livs-
medel 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 i kontakt med livsmedel
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/599/kontrollprocessen
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/101/metoder-och-tekniker-for-att-utfora-offentlig-livsmedelskontroll
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/595/nationella-kontrollplanen
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/580/nationell-planering-av-foder-och-livsmedelskontroll-primarproduktion
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/633/direkta-leveranser-av-sma-mangder-primarprodukter-och-visst-slags-kott
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/458/honung

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

o Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2022:8) om registrering och godkén-
nande

e Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2009:13) om rapporteringsskyldighet
for kontrollmyndigheter
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Véagledande dokument

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

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

Codex Alimentarius

Codex, eller Codex Alimentarius Commission som det egentligen heter, ar ett pro-
gram 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 bedrégligt forfarande i livsmedelshanteringen och frihandel med
livsmedel pa ett globalt plan. Samlingen av alla godkéanda standarder kallas Codex
Alimentarius. Codexreglerna &r inte obligatoriska men ska vara ett riktmarke vid
en handelstvist i Varldshandelsorganisationen, WTO.

Codexstandarderna ar inte juridiskt bindande for foretag. Inte heller for EU eller
nagot medlemsland. Daremot har de indirekt effekt. Nar en Codextext, till exem-
pel en standard, en riktlinje eller ett gransvérde antagits av Codexkommissionen
sa trader den i kraft omedelbart. EU maste anpassa sina regler sa att de inte va-
sentligen avviker fran Codexreglerna. Exempel pa standarder som inom primar-
produktionsomradet ar:

General Principles of Food Hygiene (CXC 1-1969)

Codex of Hygienic Practice for Eggs and Egg products (CXC 15-1976)
Code of Hygienic Practices for Fresh Fruit and Vegetables (CXC 53-2003)
Codex of Hygienic Practice for Milk and Milk products (CXC 57-2004)

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

3 Ansvarsfordelning inom kontrollomra-
det

Livsmedelskontrollen i Sverige utférs av Livsmedelsverket, l&nsstyrelserna och de
lokala kommunala kontrollmyndigheterna (11 § Livsmedelslagen (2006:804)).
Ansvaret for den offentliga kontrollen av livsmedelsanlaggningar fordelas enligt
23 § i Livsmedelsforordningen (2006:814).

Nationella kontrollplanen (livsmedelsverket.se)
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https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/sa-kontrolleras-ditt-foretag/vagledningar_och_kontrollhandbocker/vagledningar-och-information-fran-eu-kommissionen
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/sa-kontrolleras-ditt-foretag/nkp-webben

Allmanna hygienregler for primarproduktion och sarskilda
hygienregler for livsmedel med animaliskt ursprung

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

Bilagan ska tillampas pa

a) transport, lagring och hantering av primarprodukter pa produktionsplatsen, un-
der forutsattning att primérprodukternas natur inte véasentligt andras darigenom,

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

c) i frdga om produkter av vegetabiliskt ursprung, fiskeriprodukter och frilevande
vilt, transportverksamhet for leverans av primarprodukter, vars natur inte va-
sentligt har andrats, fran produktionsplatsen till en anlaggning

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

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

Bilaga I11'i forordning (EG) nr 853/2004 innehaller mer detaljerade regler for
vissa priméarprodukter av animaliskt ursprung, daribland frilevande vilt, uppsam-
lingscentraler, levande musslor, fiskeriprodukter, obehandlad (opastoriserad)
mjolk och dgg.

Del B i bilaga I till férordning (EG) nr 852/2004 finns rekommendationer om rikt-
linjer for god hygienpraxis och vad de bor innehalla. Branschriktlinjer ar bran-
schens forslag till hur livsmedelsforetag kan utforma sin verksamhet for att upp-
fylla livsmedelslagstiftningens krav och producera sékra livsmedel. De ar frivil-
liga att folja och kan vara ett bra stdd i arbetet och i den offentliga kontrollen.

Branschriktlinjer (livsmedelsverket.se)
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https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/branschriktlinjer2

Sarskilda regler om groddar och fron for groddning

Det finns sarskilda hygienkrav och andra nér det géller om groddar och fron av-
sedda for groddning som kompletterar de allménna hygienkraven. Végledning till
dessa finns i Kontrollwiki.

Groddar, skott och microgreens - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Offentlig kontroll av livsmedelsforetag i primarprodukt-
jonen

I Kontrollwiki, Livsmedelsverkets webbplats for foérdjupning, har vi samlat vég-
ledning och information om
e Kontrollmyndigheternas uppdrag och uppgifter
Radgivning till foretag
Riskbaserad foder- och livsmedelskontroll i primarproduktionen
Planera kontroll av livsmedelsforetag
Kontrollprocessen
Atgarder vid bristande efterlevnad
Fo6lja upp livsmedelskontroll

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

Samordnad planerad offentlig kontroll

Léansstyrelserna ansvarar for kontrollen av livsmedelsforetag och foderforetag i
primarproduktionen.

For att underlatta samordning foder- och livsmedelskontrollen i primarprodukt-
ionen och for att den offentliga kontrollen av livsmedels- och foderlagstiftningen
ska bli riskbaserad och enhetlig i hela Sverige har Livsmedelsverket, Jordbruks-
verket och lansstyrelserna gemensamt tagit fram en modell for nationell planering
av kontrollen i primarproduktionen. Det finns ocksa en gemensam modell for
klassning av livsmedelsforetag och foderforetag i primérproduktionen.

Den nationella kontrollplaneringen omfattar risk, vilseledande och bedragligt for-
farande och andra faktorer som har betydelse for efterlevnaden av lagstiftningen
for sakra livsmedel, sékert foder och att ingen blir lurad. Kontrollplaneringen tar
ocksa hansyn till operativa mal och aktiviteter for att na malen, ny och kommande
lagstiftning, resultat fran offentliga kontroller, 6vervakning och revisioner, krav
fran regering eller myndigheterna i livsmedelskedjan och annan omvarldsbevak-
ning, som till exempel oro fran konsumenter, fragor fran branschorganisationer
och media.

Hur den offentliga kontrollen ska genomforas regleras bland annat i férordning
(EU) 2017/625. | forordningen anvéands begreppet aktor. Med aktor menas pa den
har sidan livsmedelsforetag och foderforetag i primarproduktionen och darmed
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/502/groddar-skott-och-microgreens
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/58/utfora-kontroll
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/556/god-kontrollsed-

sammanhdangande verksamhet. | vissa fall anvéands &ven ordet verksamhetsuto-
vare.

Den nationella planeringen bestar dels av en fyraarig 6vergripande planering, dels
av en ettarig, mer detaljerad planering. Den ettariga planeringen anger vilka
branscher som ska kontrolleras det kommande aret, hur manga kontroller som ska
utforas i varje bransch och om kontrollen av branschen ska ha nagot specifikt fo-
kus. Den ettariga kontrollplaneringen faststalls i september aret innan den ska an-
vandas.

Det finns ca 36 000 registrerade livsmedelsanlaggningar i primérproduktionen.
Den nationella kontrollplaneringen omfattar arligen totalt 1000 kontroller som
fordelas mellan lansstyrelserna. Eftersom kontrollfrekvensen generellt sett ar lag
bor alla relevanta krav kontrolleras vid varje enskilt kontrolltillfalle. Kontrollen
ska vara riskbaserad. Det innebér att mer tid bor laggas pa kontroll av de bestam-
melser som har storst betydelse for livsmedelssakerheten och risken for vilsele-
dande eller bedragligt forfarande, beroende pa vilka verksamheter som bedrivs pa
anlaggningen. | den nationella kontrollplaneringen beskrivs vilka sérskilda fokus-
omraden som finns for kontrollen varije ar.

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

Hur kontrollen i primérproduktionen planeras beskrivs narmare i Kontrollwiki pa
sidan Nationell planering av foder- och livsmedelskontroll primérproduktion. Har
kan du lasa 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 i primarproduktionen kan samordnasmed grundvill-
korskontrollen beskrivs pa sidan

Val av objekt for foder- och livsmedelskontroll i primédrproduktionen

Hur resultatet av livsmedelskontrollen ska rapporteras nar kontrollerna samordnas
beskrivs i Livsmedelsverkets anvisning till rapporteringen av livsmedelskontrol-
len i primérproduktionen.

Myndighetsrapportering — Kontrollwiki (Livsmedelsverket.se)

Bristande efterlevnad

Om ett foretag inte foljer livsmedelsreglerna ska kontrollmyndigheten vidta atgéar-
der for att se till att lagstiftningen foljs. Det ar alltid livsmedelsféretagarens ansvar
att folja de regler som finns pa livsmedelsomradet.

Om kontrollmyndigheten beddmer att en livmedelsféretagare inte foljer reglerna
ska myndigheten enligt artikel 138 i férordning (EU) 2017/625 vidta atgarder for
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https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/sa-kontrolleras-ditt-foretag/nkp-webben/overgripande-mal-och-prioriteringar#Nationell_planering_av_kontrollen_i_prim%C3%A4rproduktionen
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/580/nationell-planering-av-foder-och-livsmedelskontroll-primarproduktion
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/582/val-av-objekt-for-foder-och-livsmedelskontroll-i-primarproduktionen
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/548/myndighetsrapportering

att faststalla orsak och omfattning samt utreda att ansvaret ar foretagarens. Myn-
digheten ska ocksa sakerstalla att livsmedelsforetagaren atgardar den bristande ef-
terlevnaden och forebygger upprepningar.

Atgarder vid bristande efterlevnad - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)
Administrativa atgarder - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Kontrollomraden
For att underlatta planering och genomférande av den offentliga kontrollen, even-

tuell samordning med grundvillkorskontrollen, och rapportering av utférda kon-
troller och resultat till Livsmedelsverket har hygienlagstiftningen delats upp i ett
antal kontrollomraden:

1. Rengdring och desinfektion

2. Infrastruktur, lokaler och utrustning, aven fordon och fartyg

3. Lagring och transport

4. Hygienisk produktion

5. Personalhygien

6. Forpackningsmaterial

7. Vattenkvalitet

8. Temperatur

9. Utbildning

10. Skadedjursbek&mpning

11. Awvsnittet har utgatt

12. Hantering och forvaring av farliga &mnen

13. Hantering och forvaring av avfall

14. Véaxtskyddsmedel och biocider

15. Lakemedel och andra behandlingar

16. Provtagning, analyser och rapporter

17. Information

18. Sparbarhet
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/301/atgarder-vid-bristande-efterlevnad
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/302/administrativa-atgarder

19. Ovrigt

Vagledning till kontrollen

| bilagorna till vagledningen beskrivs varje kontrollomrade och hur man kontrolle-
rar att livsmedelsfOretagaren, genom att styra och kontrollera sin egen verksam-
het, uppfyller de enskilda kraven i livsmedelslagstiftningen. For varje kontrollom-
rade ges dels vagledning till kontrollen och dels tolkning av kraven i lagstift-
ningen. Alla kontrollomraden som ar relevanta for verksamheten bor kontrolleras
vid varje planerat, ordinarie kontrolltillfalle. VVid uppfoljning av avvikelser eller
bristande efterlevnad eller utredningar kontrolleras daremot bara vissa utvalda
kontrollomraden.

Alla fragestallningar &r inte aktuella for alla typer av verksamheter, men &r tankta
att ge en bild av vad som omfattas av respektive kontrollomrade. Lagstiftnings-
hanvisningarna &r inte utttmmande och endast i vissa fall finns hanvisningar till
annan relevant lagstiftning. Eftersom kontrollfrekvensen generellt sett ar lag bor
samtliga kontrollomraden kontrolleras vid varje kontrolltillfalle. Kontrollen bor
dock vara riskbaserad och tyngdpunkten i kontrollen laggas pa de kontrollomra-
den som &r av storst betydelse vid varje enskild anlaggning.

Bilaga 1 ger allmén véagledning for kontroll av verksamheter med produktion,
skord eller insamling av véaxtprodukter och darmed sammanhangande verksamhet
(jfr bestammelserna i bilaga I i forordning EG (nr) 852/2004).

Bilaga 2 ger allmén véagledning for kontroll av verksamheter med uppfddning, in-
samling eller jakt av djur eller produktion av primérprodukter av animaliskt ur-
sprung och darmed sammanh&ngande verksamhet (jfr bestimmelserna i bilaga I i
forordning EG (nr) 852/2004).

Bilagorna 3-7 ger, végledning till kontroll av de sérskilda hygienkraven vid pri-
marproduktion av livsmedel av animaliskt ursprung (Jfr bestimmelserna i bilaga
I11i forordning EG (nr) 853/2004). Végledningen omfattar dock inte alla omraden
an.

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 i och genom
att resultaten registreras i enligt instruktioner fran Jordbruksverket. Grundvillkors-
kontroll av efterlevnaden av livsmedelslagstiftningen (SMR 5) ska dven registre-
ras i Primor och rapporteras till Livsmedelsverket. Detta for att Livsmedelsverket
ska fa en fullstandig bild 6ver all livsmedelskontroll som lansstyrelserna utfort.
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/623/kontrollrapport
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/599/kontrollprocessen

4 Arlig rapportering till Livsmedelsver-
ket - 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 foregaende ars kontroll. Exempelvis rapporteras uppgifter om
2023 ars kontroll senast den 31 januari 2024.

Myndighetsrapportering - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

5 Kontroll av livsmedelslagstiftningen vid
grundvillkorskontroll

Grundvillkor &r ett begransat antal regler inom olika lagstiftningsomraden, bland
annat foder- och livsmedelssékerhet som lantbrukaren/livsmedelsféretag med pri-
marproduktion maste folja for att fa full utbetalning av jordbruksstddet. Vilka be-
stdimmelser som &r grundvillkor regleras i bilaga Il till férordning (EU) nr
1306/2013. Inom livsmedelsomradet omfattar grundvillkoren vissa regler i bilaga
I till férordning (EG) nr 852/2004 och i bilaga 111 till férordning (EG) nr
853/2004. Overtradelser av regler kan resultera i avdrag i jordbruksstodet.
Narmare information om grundvillkor och grundvillkorskontrollen finns pa Jord-
bruksverkets webbplats, www.jordbruksverket.se.

Jordbruksverket har det samordnande ansvaret for kontrollen av grundvillkor.
Livsmedelsverket stoder Jordbruksverket och vagleder lansstyrelserna i de delar
som géller kontroll av efterlevnaden av livsmedelslagstiftningen. Livsmedelsver-
ket har &ven utarbetat de specifika beddmningsvégledningar som finns vid bedém-
ning av grundvillkorsavvikelsernas allvar, omfattning och varaktighet.

Den hér védgledningen inkluderar de bestammelser i livsmedelslagstiftningen som
ar grundvillkor. Bedémningsvagledningarna vid dvertradelser finns i Jordbruks-
verkets instruktion for kontroll av grundvillkor.

Livsmedelslagstiftningen syftar till att konsumenterna ska ha tillgang till sakra
livsmedel och att ingen ska bli vilseledd. Syftet med offentlig kontroll &r att se till
att foretagen lever upp till lagstiftningens krav. Resultat fran livsmedelskontroll
som genomfors som grundvillkorskontrollen ska darfor bade rapporteras Livsme-
delsverket, som en del av den arliga rapporteringen och registreras i Jordbruksver-
kets systemstod for grundvillkorskontroll.
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13Bilaga 1. Kontroll av produktion eller
skord av vaxtprodukter och dirmed
sammanhangande verksamhet, inklu-
sive groddar och fron for groddning

Allmant

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

For varje kontrollpunkt ges dven hanvisning till motsvarande bestdammelserna i
lagstiftningen, i forsta hand till férordningarna (EG) nr 852/2004 och (EG) nr
853/2004 men aven till andra forordningar. Nagra av bestammelserna ar aven
tvarvillkor/grundvillkor (fran 2023 grundvillkor). Dessa &r sarskilt markerade.

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

Kontroll av primérproducenter

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

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

Dérefter gors en sammantagen beddmning av iakttagelserna for att ta stallning till
om bestammelserna uppfylls i verksamheten. P4 Kontrollwiki pa sidan Utfora
kontroll och efterféljande sidor har vi samlat vagledning som pa olika satt &r
kopplat till att utfora livsmedelskontroll.

Utfora kontroll

Vid beddmning av om bestammelserna i lagstiftningen uppfylls maste du ta han-
syn tas till viken typ av verksamhet kontrollen géller, vilken eller vilka primérpro-
dukter som foretagaren hanterar, verksamhetens omfattning och typ produktions-
system, till exempel frilandsodling, véxthusodling, frukt- eller gronsakspackeri el-
ler insamling av vilda bér, orter etc. Du maste ocksa ta hansyn om primarproduk-
ten normalt ar atfardiga eller om den kommer att eller kan antas kommer att bere-
das, behandlas eller bearbetas i senare led i livsmedelskedjan.

Hur kontrollen i primarproduktionen planeras beskrivs i Kontrollwiki pa sidan
Nationell planering av foder- och livsmedelskontroll primérproduktion. Har kan
du lasa om stegen fran nationell kontrollplanering till val av kontrollobjekt och re-
gelbunden kontroll i alla branscher.

Nationell planering av foder- och livsmedelskontroll primarproduktion

I Primdr, lansstyrelsernas anlaggnings-och kontrollregister, finns checklistor som
underlattar vid kontroll och rapportering av kontrollresultat. Se checklista Vegeta-
bilier i Prim0or.
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Producenter av groddar och fron for groddning

Producenter av groddar och fron for groddning ska bade uppfylla de allmanna kra-
ven som den hér vagledningen omfattar och de specifika kraven i forordningarna
(EU) nr 210/2013 om godk&nnande av anldggningar som producerar groddar. In-
formation, végledning och checklistor for kontroll av groddar och frén for grodd-
ning finns pa Kontrollwiki.

Groddar, skott och microgreens

Branschriktlinjer m.m.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssékringssystem som foretagaren tillampar
samt codexstandarder ar ocksa stod for kontrollmyndigheterna i granskningen och
bedémningen av foretagens rutiner och egen kontroll.

Branschriktlinjer

13.1 Reng0ring och desinfektion

Bestammelser

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

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

a) Utrymmen, utrustning, behallare, transportlador, fordon och fartyg skall hallas
rena och, nar det ar nédvandigt, desinficeras pa lampligt satt efter reng6ringen.

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

Utrustning, fordon och/eller behallare/containrar som anvands vid skord, transport
eller lagring av ett av de &mnen eller produkter som orsakar allergi eller intolerans
och som avses i bilaga Il till forordning (EU) nr 1169/2011 far inte anvéandas vid
skord, transport eller lagring av livsmedel som inte innehaller &mnet eller produk-
ten, savida inte utrustningen, fordonen och/eller behallarna/containrarna har ren-
gjorts och kontrollerats atminstone for att se till att det inte finns kvar synliga res-
ter av amnet eller produkten.
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Kontrollpunkt

Utrymmen, utrustning, behallare, silos, transportlador, fordon och fartyg skall hal-
las rena och, nar det ar nddvandigt, desinficeras pa lampligt satt efter rengéringen.

Vagledning

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for rengéring och ev. desinfice-
ring av utrymmen, utrustning, behallare, transportlador, fordon och fartyg samt att
dessa foljs. Om &mnen eller produkter som kan orsaka allergier eller intolerans
maste det dven finnas rutiner som sékerstaller att andra livsmedel som inte inne-
haller amnet eller produkten kontamineras. De kan antingen vara genom att an-
vanda separat utrustning, behallare, fordon etc. eller genom reng6ring av gemen-
sam utrustning med mera. Det far atminstone inte finnas synliga rester kvar.

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

Omfattar rutinerna rengdring av all utrustning, redskap, behallare, transportlador,
silos och lokaler som anvands i livsmedelsproduktionen? Omfattar rutinerna ren-
goring av objekt som rengors mindre frekvent? Till exempel tak och armatur i ett
gronsakspackeri eller véxthus. Omfattar rutinerna rengéring av eventuell bevatt-
ningsanlaggning? Omfattar rutinerna rengdring av golvbrunnar? Till exempel i ett
packeri eller i ett véxthus.

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

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

Vid sasongsverksamhet, kontrollera att rutinerna omfattar rengéring av utrustning
infor sdsongsstart sa att kontaminering via till exempel férorening eller gamla pro-
duktrester forhindras.

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

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i primarproduktionen 22
Avdelning R&d och Reglering Faststalld: 2023-07-04 av chefen for Enheten for Livsme-
Enheten for Livsmedelshy- delshygien

gien



Kommentar

Rutinerna kan, beroende pa vilken verksamhet som bedrivs, anlaggningens storlek
och antal personer som &r sysselsatta i verksamheten, till exempel familjemedlem-
mar, anstéllda eller s&songsarbetare, vara skriftliga eller muntliga.

Rutinerna kan innehalla instruktioner for utférandet av rengéringen fér olika ren-
goringsomraden med olika hygienkrav, rengéringsfrekvens, eventuella dokument-
ationskrav och korrigerande atgarder.

13.2 Infrastruktur, lokaler och utrustning inklusive fordon

Bestammelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar véxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

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

Vagledning

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

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

Omfattar rutinerna underhall, service och funktionskontroll av eventuell bevatt-
ningsanlaggning? Omfattar rutinerna service, kalibrering och/eller funktionskon-
troll av utrustning till exempel for ventilation, torkning eller lagring av spannmal?

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

Utrustning som anvands vid odling och skord, lokalen med dess inredning och ut-
rustning, samt fordon och containrar som anvands for transport av livsmedel, bor
hallas i sadant skick att fara inte uppkommer for att livsmedlen fororenas och de
bor vara utformade s att de ar latta att rengora. Material och utrustning som kom-
mer i1 kontakt med “konsumtionsfardiga” produkter, till exempel frukt, bér och
gronsaker ska uppfylla bestammelserna for material avsedda att komma i kontakt
med livsmedel forordning (EG) nr 1935/2004.

13.3 Lagring och transport

Bestammelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar véxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

Primarprodukter ska hanteras, lagras och transporteras pa produktionsplatsen och
till en anlaggning pa ett sadant satt att risken for skador eller kontaminering mini-
meras.

Vagledning

Priméarprodukterna ska hanteras, lagras och transporteras pa produktionsplatsen
och till en anlaggning pa ett sadant satt att risken for att produkterna skadas, kon-
tamineras, blir halsofarliga eller otjanliga genom mekanisk skada, ljus, fukt, tem-
peratur eller annat minimeras.

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

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

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

Lagras primarprodukten avskilt fran avfall, kemikalier och annat som kan med-
fora att produkten fororenas? Ar belysningsarmaturen i lagerutrymmen splitter-
skyddad vid behov?
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Finns det rutiner for att avskilja och omhénderta skadad eller fororenad produkt
eller produkt som misstanks vara skadad eller férorenad?

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

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om rutinerna for lagring och transport av ravaror, till
exempel utséde, forpackningsmaterial och véxtprodukter garanterar hygieniska
forhallanden och att produkterna halls rena.

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

Kommentar

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

Beroende pa vaderforhallanden kan olika forebyggande atgarder behévas for att
skydda produkterna i samband med skord och vid efterfoljande hantering, till ex-
empel vid skord av fuktig spannmal. Mer information om riskmodifierande fak-
torer finns pa sidan:

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

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

13.4 Hygienisk produktion

Bestammelser

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

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

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

Kontrollpunkt

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

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

Finns rutiner for hygienisk produktion, foljs rutinerna och &r de andamalsenliga?

Sker hantering under produktion pa sadant satt att slutprodukt inte kontamineras?
Finns lampliga rutiner for hantering och forvaring av primérprodukter och for-
packningsmaterial under skoérd och paketering?

Kontrollera att 14dor, containrar eller liknande som anvands for andra &ndamal an
livsmedel rengdrs fore anvandning till primérprodukter.

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

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

Kommentar

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

13.5 Personalhygien

Bestammelser

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

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

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

Kontrollpunkt

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

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for personalhygien och att perso-
nalen har kdnnedom om och foljer foretagets regler.

Rutiner for personal vid frukt- och gronsaksproduktion bor, beroende pa verksam-

hetens art, omfatta en eller flera av foljande punkter:

e regler for handhygien,

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

o regler for anvéndning av skyddskléader,

e regler for anvandning av handskar om sadana anvénds vid skord,

e regler for forvaring och fortaring av mat och dryck,

e regler for tobaksrokning, snusning och tuggummi,

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

Ar rutinerna anpassade till personal med olika arbetsuppgifter, till exempel hante-
ring av priméarprodukter, omvéxlande livsmedelshantering och annat arbete? Om
beddms vara adekvat, finns rutiner for extern personal (till exempel entreprendrer)
och besokare som vistas i lokaler dar livsmedel hanteras?

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

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

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

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

Kommentar

Rutinerna for personalhygien bor ta hansyn till personalens arbetsuppgifter och
typ av produktion, till exempel spannmalsproduktion, frilandsproduktion, vaxt-
husproduktion eller paketering av frukt- och gronsaker och olika personalgrupper.
Beroende pa verksamhetens typ ar séarskilda arbetsklader eller arbetsskor inte all-
tid nédvandigt, men kladerna bor vara rena och bytas regelbundet.
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Foretagets egna bestammelser angaende anvandning och skotsel av handskar kan
variera beroende pa vilket livsmedel som produceras, till exempel jordgubbs-
plockning eller morotsskérd. Om handskar anvéands bor de vara hela och rena och
bytas eller tvattas regelbundet. Handskar kan vara av engangstyp eller tvattbara
beroende pa verksamhetens art. Handskar ersétter inte god handhygien. Handerna
bor tvattas vid arbetets start, efter toalettbesdk och i évrigt vid behov vid hante-
ring av frukt och gronsaker som kan betraktas som konsumtionsfardiga.

Rutinerna kan vara skriftliga eller muntliga och pa olika sprak beroende pa verk-
samhetens omfattning, till exempel antal medarbetare, personalomséttning och
medarbetare som i huvudsak talar ndgot annat sprak an svenska, och verksamhet-
ens art.

Bestkare som vistas vid anlaggningen i samband med sjélvplock behdver inte
omfattas av foretagets hygienkrav, men kan gora det om foretaget bedomt att det
ar av betydelse for livsmedelsproduktionen.

13.6 Forpackningsmaterial

Bestammelser

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

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

Planerade atgarder ska sakerstalla att material som ska komma i kontakt med livs-
medel ar 1ampligt for detta.

Kontrollpunkt

Forpackningsmaterial som anvands for paketering av fardigforpackningar ska vara
lampliga att anvénda i kontakt med livsmedel.

Vagledning

Kontrollera att rutin finns for mottagningskontroll av forpackningsmaterial. Ruti-
nen kan till exempel omfatta granskning av att transportdokument och att materi-
alet Overensstammer med foretagarens specifikation och med krav i lagstift-
ningen; att dokumenten Gverensstammer med erhallen vara vad galler identitet,
produkt, antal kolli, vikt m.m., visuell fysisk kontroll av férpackningsmaterialet.

Ar forpackningsmaterialet Iampligt att anvanda i kontakt med livsmedel?
Finns rutiner for korrigerande atgarder vid avvikelser?

Finns rutiner, foljs de och ar de andamalsenligt? Kontrollera att kraven i lagstift-
ningen uppfylls. Gor en sammantagen bedémning av iakttagelserna och avgér om
rutinerna for mottagning sakerstéller férpackningsmaterialet inte medfor att slut-
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produkten blir halsofarlig eller otjanlig eller pa annat satt strider mot livsmedels-
lagstiftningens krav, och att férpackningsmaterial inte utgér en kalla till kontami-
nering och att det &r lampligt att komma i kontakt med det aktuella livsmedlet.
Material i kontakt med livsmedel - FCM - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Kommentar

Exempel pa fardigforpackningar ar frukt eller gronsaker forpackade i nat, pasar,
plasttackta brickor, inplastade trag och trag inneslutna i nét.

Féljande &r inte fardigforpackningar:

o styckefdrpackade produkter till exempel gurka i plastfilm, enskilda salladshu-
vuden i en plastpase, krukodlade orter i plaststrut eller

e Oppna detaljhandelsforpackningar till exempel barnallar (6ppna papperstrag
med till exempel jordgubbar), 6ppna tradg (med till exempel druvor eller persi-
kor), produkter i en 6ppen plastpase (till exempel vindruvor)

13.7 Vattenkvalitet

Bestammelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar véxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

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

Vagledning

Vid kontroll av denna punkt att bor man skilja pa vilket vatten det ar som anvands
vid bevattningsvatten och annat vatten i senare led som vid tvéttning av sallad el-
ler vatten for groddproduktion. Det ar dven viktigt att samt titta pa vilken vatten-
kalla som anvands och hur de vattnar vid bevattning.

Vid anvandning av vatten i groddproduktion ska vattnet vara av dricksvattenkvali-
tet. Vid tvétt av sallad efter skord, frukt och gronsaker rekommenderas att vattnet
ar av dricksvattenkvalitet.

Definition av jordbruksvatten:

“vatten som anvénds i primérproduktionsverksamhet (fore skord, under skoérd och
efter skord) med produkter dér det ar avsett att, eller det &r sannolikt att, vattnet
kommer i kontakt med antingen produkten sjalv eller ytor som kommer i kontakt
med produkten; det inbegriper, men ar inte begransat till, vatten for bevattning
och tvétt under och efter skord, applicering av gédningsmedel, eller jordbrukske-
mikalier under kylning av produkter, rengdring av utrustning osv.”
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Det finns @ven vigledning till begreppet “rent vatten”, i bilaga I till forordning
(EG) nr 852/2004.

Definition av rent vatten:

“vatten som inte dventyrar livsmedelssidkerheten genom omsténdigheterna kring
dess anvéndning; det &r rent havsvatten (naturligt, konstgjort eller renat havsvat-
ten eller bréackt vatten som inte innehaller mikroorganismer, skadliga amnen eller
giftiga havsplankton i sddana mangder att det direkt eller indirekt kan paverka
livsmedlets hygieniska kvalitet) och s6tvatten av likartad kvalitet.”

EU- véagledningen ger generellt ett bra stdd i kontrollen och checklista nr 4 hand-
lar om just bevattningsvatten. Om man beddmer analysresultat for bevattningsvat-
ten maste man ta reda pa var prover tas, hur ofta de tas och vilka slutsatser foreta-
gare har dragit av tidigare provtagningar. Checklista nr 4 dr en végledning och det
gar inte att stalla nagra direkta krav mot den.

Kontrollera att rutiner finns for att sakerstélla att:

* rent vatten anvinds for rengoring av lokaler, utrustning och material samt for
handtvatt.

* vattnet som anvinds vid bevattning inte ir eller missténks vara fororenat av
sjukdomsframkallande mikroorganismer eller skadliga @mnen i sadana mangder
att det direkt eller indirekt kan paverka halsokvaliteten pa livsmedel (jfr definit-
ionen av rent vatten i artikel 2.1 h i férordning (EG) nr 852/2004).

* bevattningsanldggningen underhalls och rengors sa att livsmedel inte fororenas.

Bevattningsvatten

Nar det galler bevattningsvatten &r dricksvattenforeskrifterna inte tillampliga. |
EU-kommissionens vagledning anvénds begreppet jordbruksvatten. Det ar ett bra
begrepp som beskriver vad det handlar om och vad vattnet anvénds till.
Kommissionens meddelande om vdgledning for hantering av mikrobiologiska ris-
ker med férska frukter och grénsaker i primarproduktionen genom god hygien
(2017/C 163/01)

Bevattningsmetoder

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

For spridarbevattning bor en hogre vattenkvalitet anvandas da vattnet kommer i
direktkontakt med de atliga delarna av vaxten och om mgjligt bor bevattning bara
ske i ett tidigt skede av plantornas tillvaxt. Ett tidsintervall kan tillampas mellan
bevattningsperioden och skord. Detta galler for alla bladgronsaker som éts raa.
Kommissionens meddelande om vdagledning for hantering av mikrobiologiska ris-
ker med férska frukter och grénsaker i primarproduktionen genom god hygien
(2017/C 163/01)

Véagledning

Kontrollera att rutiner finns for att sdkerstalla att:
e rent vatten anvands for rengoring av lokaler, utrustning och material samt for
handtvatt,
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e vattnet som anvénds vid bevattning inte &r eller misstanks vara férorenat av
sjukdomsframkallande mikroorganismer eller skadliga amnen,

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

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

Vilken typ av vattenkalla anvands?

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

e Anvands samma vatten vid odling, tvatt av primérprodukter och for rengo-
ring av lokaler och produktionsutrustning?

e Anvands olika vattenkallor under olika delar av aret, till exempel vid fri-
landsodling eller véxthusodling av gronsaker.

e Anvénds olika vattenkvalitet under olika delar av vaxtperioden?

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

e Anvands system for rening av vattnet, till exempel i en bevattningsanlagg-
ning? Anvénds kemikalier i vattnet vid tvatt av frukt och gronsaker?

Kontrollera att primarproducentens rutiner foljs

Har prov tagits enligt foretagets provtagningsplan?

Finns analyssvar?

Ar rengoringen av till exempel bevattningsanlaggningen effektiv?

Har korrigerande atgarder vidtagits nar de mikrobiologiska kriterierna for dricks-
vatten inte ar uppfyllda? (se &ven punkt 13.14) Sakerstélls att inte fororenat be-
vattningsvatten anvéands och att rent vatten anvands nér det bedéms som rimligt?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgdér om rutinerna sakerstaller kvaliteten pa vattnet som an-
vands, s att livsmedel inte blir halsofarliga eller otjanliga eller pa annat satt stri-
der mot kraven i lagstiftningen.

Kommentar

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

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

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

Med dricksvattenkvalitet avses i detta sammanhang i forsta hand de mikrobiolo-
giska kriterierna enligt Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2022:12).

13.8 Utbildning

Bestammelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar véxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

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

Vagledning

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

Finns det sarskilda rutiner for nyanstalld personal eller sdésongspersonal? Finns det
rutiner och/eller instruktioner for olika arbetsuppgifter som sakerstaller att perso-
nal som hanterar primarprodukter, sérskilt atfardiga livsmedel, &r tillrackligt in-
struerade for att forhindra halsofara? 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 fatt information eller utbildning? Har personalen
tillrackliga kunskaper om halsorisker i férhallande till sina arbetsuppgifter? Ar
personalen medveten om de rutiner/instruktioner foretaget har inrattat for att upp-
fylla krav i livsmedelslagstiftningen? Gor ett stickprov genom att intervjua nagon
eller ndgra i personalen om vad som galler inom arbetsomradet (géller framst fo-
retag med flera anstéllda).

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om foretagets rutiner for 6vervakning, information
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och utbildning sékerstéller att livsmedel inte blir halsofarliga eller otjanliga eller
pa annat satt strider mot kraven i lagstiftningen.

Kommentar

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

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

13.9 Skadedjursbekampning

Bestammelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar véxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

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

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

9. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar vaxtprodukter skall sarskilt
fora journal Gver

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

Kontrollpunkt

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

Vagledning
Kontrollera att rutin finns for 6vervakning och bekampning av skadedjur och att

lampliga atgarder gors for att minimera risken for att livsmedel fororenas av ska-
dedjur.

Kontrollera:

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

o eventuellt skadedjursavtal,

o effektiviteten av bek&mpningen vid férekomst av skadedjur.
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Genomfors forebyggande atgarder sa lang mojligt for att forhindra att djur eller
skadedjur orsakar kontaminering? Ar lokalerna utformade och i sadant skick att
smagnagare, faglar och andra skadedjur sa lang som méjligt hindras att komma in
(jfr punkt 13.2)? Ar lokalerna, till exempel lagerlokaler eller packeri, anpassade
for att mojliggora effektiv skadedjurskontroll? Ar utomhusmiljon runt anlaggning-
ens byggnader anpassad for att forhindra forekomst av skadedjur?

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

Finns dokumentation fran utford skadedjursbekdampning?

Dokumentationen ska omfatta:

e tid och plats for bekampningen,

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

e vem som utforde bekampningen?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om rutinerna for skadedjursbekampning sékerstéller
att livsmedel inte fororenas pa sadant satt att de blir halsofarliga eller otjanliga, el-
ler pa annat satt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

Overvakning och bekampning av skadedjur kan utféras av producenten sjalv, av
en skadedjursfirma eller nagon annan som producenten anlitar. Kontrollera even-
tuellt skadedjursprogram eller kontrakt med skadedjursfirma, kontraktets omfatt-
ning, resultat, trender, rekommenderade atgarder och genomfora atgarder. Kon-
traktet kan antingen omfatta regelbunden 6vervakning och bekdampning eller end-
ast avhjalpande bekampning vid skadedjursangrepp. Lamnar skadedjursbolaget
dokumentation 6ver utforda atgarder, till exempel utplacering av betesstationer,
bor producenten begara att fa det. Det ar inget krav att det finns ritningar éver pla-
ceringen av bekampningsmedel eller fallor men placeringen bor framgar pa lamp-
ligt satt av dokumentationen.

Bekampningsmedel ska placeras ut och hanteras pa ett sadant satt att risken for
kontaminering av livsmedel minimeras, jamfor 13.10. Gift och bekdmpningsme-
del far normalt inte anvéandas inomhus, till exempel i packerier eller i vaxthus,
utan dar ska istéllet indikatorer anvandas. Undantag galler vid tillfallig och plan-
lagd, kontrollerad, sanering som genomfors pa grund av redan pavisade problem
med skadedjur.

Markomradet runt produktionslokaler bor hallas fritt fran produktrester och 6vrigt
avfall. Avfall bor hanteras sa att eventuella skadedjur och skadeinsekter inte far
tillgang till det. Gras och annan véxtlighet runt anlaggningens byggnader bor an-
sas sa att det inte erbjuder skydd at skadedjur.
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Beroende pa verksamhetens art och omfattning bor portar, dérrar och fonster hal-
las stdngda, till exempel i vaxthus eller packerier, om det beh6vs for att sakerstalla
att livsmedels inte ska fororenas av djur eller skadedjur.

13.10 Hantering och forvaring av farliga amnen (Grundvill-
kor - LVaxt 1)

Bestammelser

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

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

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

Kontrollpunkt

Farliga &mnen ska forvaras och hanteras sa att kontaminering (férorening) av livs-
medel forhindras.

Denna punkt utgdr grundvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollin-
struktion fér grundvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att rutiner finns for hantering och forvaring av farliga &mnen. Till ex-
empel betat utsade, gédselmedel, rengdringsmedel, diesel, bensin, smérjmedel
och olika typer av bekampningsmedel, som vaxtskyddsmedel och biocider for till
exempel skadedjursbekampning.

Kontrollera att rutinerna foljs och &r andamalsenliga. Hanteras och forvarar farliga
amnen sa att produkterna inte férorenas under odling, hantering, lagring eller
transport?

Vid grundvillkorskontroll, gér en bedémning av avvikelsens allvar, omfattning
och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for grundvillkorskon-
troll.

Kontrollera att farliga @amnen

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

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

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

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

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i primarproduktionen 35
Avdelning R&d och Reglering Faststalld: 2023-07-04 av chefen for Enheten for Livsme-
Enheten for Livsmedelshy- delshygien

gien



Kommentar

Farliga &mnen bor forvaras i separat, avgransat utrymme. Kemikalier, rengdrings-
medel, bekdmpningsmedel etc. bor i forsta hand forvaras i originalférpackningar.
Flaskor, burkar, dunkar ska vara tydligt markta sa att det framgar vad de innehal-
ler och om innehallet ar giftigt, fratande, explosivt etc.

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

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

13.11 Hantering och forvaring av avfall (Grundvillkor —
LVéaxt 2)

Bestammelser

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

5. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar véxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

Avfall ska forvaras och hanteras sa att kontaminering av livsmedel forhindras.
Denna punkt utgdr grundvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollin-
struktion fér grundvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

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

Kontrollera rutinerna foljs och att:

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

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

e karl och utrymmen for forvaring av avfall halls rena,

e avfall inte forvaras pa ett sadant satt att djur, skadedjur eller skadeinsekter
lockas till platsen.
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Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. GOr en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna fér avfallshantering sakerstaller att livs-
medel inte blir halsofarliga eller otjanliga, eller pa annat satt strider mot livsme-
delslagstiftningens krav. Vid avvikelse gor en beddmning av avvikelsens allvar,
omfattning och varaktighet enligt avsnitt 11 grundvillkor.

Kommentar

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

13.12 Vaxtskyddsmedel och biocider (Grundvillkor — LVaxt
3)

Bestammelser

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

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

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

Kontrollpunkt

Véxtskyddsmedel och biocider ska anvéandas pa ett korrekt satt, enligt kraven i re-
levant lagstiftning.

Denna punkt utgdr grundvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollin-
struktion fér grundvillkorskontroll.

Vagledningsansvaret for denna kontrollpunkt &r 6verlamnad till Jordbruksverket
fran 2023.

13.13 Vaxtskyddsmedel och biocider - dokumentat-
ion/journalforing (Grundvillkor — LVaxt 4)

Bestammelser
Bilaga | del A 11l punkt 7 och 9a i férordning (EG) nr 852/2004 (grundvillkor)
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7. Livsmedelsforetagare skall pa lampligt satt och under lamplig tid, som &r av-
passad for livsmedelsforetagets art och storlek, féra och bevara journaler med
uppgifter om de atgarder som vidtagits for att kontrollera faror. Livsmedelsforeta-
garen skall pa begéran halla relevanta uppgifter i dessa journaler tillgangliga for
den behdriga myndigheten och mottagande livsmedelsforetagare.

9. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar véxtprodukter skall sarskilt
fora journal dver
a) all anvandning av vaxtskyddsmedel och biocider

Kontrollpunkt

All anvandning av vaxtskyddsmedel och biocider ska dokumenteras.
Denna punkt utgér grundvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollin-
struktion fér grundvillkorskontroll.

Vid grundvillkorskontroll, gér en bedémning av avvikelsens allvar, omfattning
och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for grundvillkorskon-
troll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att all anvandning av vaxtskyddsmedel och biocider har dokumente-
rats. Detta galler aven for ekologisk produktion da det finns preparat som ar god-
kanda for ekologisk produktion.

Kontrollera att:

¢ all anvandning av kemiska och biologiska véxtskyddsmedel och biocider
som anvands i verksamheten dokumenteras

e dokumentationen av véxtskyddsmedel innehaller uppgifter om

typ av preparat och anvéand dos

datum for anvandningen

vilken groda det gallde

vaxtplats

karenstid (om det anges pa etiketten)

skordedatum (anges vid skord, om preparatet har karenstid)

N o g bk~ Nh e

vem som utférde bekdmpningen

Kontrollera att all dokumentation som kravs finns. Kontrollera att karenstiden (om
sadan finns for preparatet) har respekterats genom att jamfora karenstiden med da-
tum for forsta skord.

e dokumentation av biocider fér bekampning av skadedjur (medel for be-
kampning av rattor och mass, fagelbekampningsmedel, medel mot mollus-
ker, maskar och andra ryggradsldsa djur, mygg- och flugavskréckande me-
del etc.) &r dokumenterad

1. preparat,

2. plats,
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3. datum och
4. vem som utfort bekdmpningen).
5. eventuell stalltid

Kontrollera att all dokumentation som kravs finns. Kontrollera att stalltid/statid
innan utrustning eller lokalen far anvandas for odling, paketering eller lagring har
respekterats.

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

Syftet med dokumentationen &r att visa att endast godkanda preparat anvénds och
att karenstiden mellan anvandning och férsta skord foljs eller att lokalen inte an-
vands innan stalltiden har gatt. Sékerstélla att livsmedlen inte innehaller nagra for-
bjudna @mnen eller &mnen som inte har godkants och att livsmedel inte halter som
overskrider gransvardet for ett tillatet amne. Detta ar ocksa viktigt ur sparbarhet-
synpunkt och fér konsumentfértroendet.

Inom grundvillkoren tillampar man bara stickprovsmetodik nér det ar tydligt for-
mulerat som en godkand kontrollmetod i de bestammelser som &r utpekade som
grundvillkor. Nar det géller L\Vaxt4 sa ar det bilaga | del Alll punkt 9a i forord-
ning (EG) nr 852/2004 som utgor grundvillkoret. Eftersom det inte star nagot dar
om stickprovskontroller sa kan man inte tillampa det inom grundvillkorskontrol-
len. Det innebér inte att all dokumentation maste granskas men kontrollen maste
vara sd omfattande sa att det gar att upptiacka om det finns tillfalliga eller systema-
tiska fel. Bedémningsvagledning vid grundvillkorsbrister livsmedel, Tabell 1. Be-
domningsvégledning, Brister avseende dokumentation.

Det finns vissa preparat som dr tillatna vid ekologisk produktion och anvandning-
sanvisningarna ska da foljas och anvandningen dokumenteras. LVéxt3 och 4
maste darfor alltid kontrolleras.

Om odlaren uppger att hen inte anvander nagra véaxtskyddsmedel eller biocider
alls, och det kan styrkas vid kontrollen kryssa da i Ja” i checklistan. Att kryssa i
”Ej aktuellt” blir fel gar inte for kraven i lagstiftningen &r alltid tillampliga dven
om primarproducenten inte anvander vaxtskyddsmedel det aret i kontrollprotokol-
let, tillsammans med en kommentar om att du har kontrollerat att vaxtskyddsme-
del och biocider inte anvands.

Sprutjournalen ska sparas i minst tre ar. Titta pa senaste sasongens sprutjournal el-
ler pa kopior fran den som utfort bekdmpningen samt pa dokumentation av skade-
djursbek&mpning. Den som utfér bekdmpningen sjélv ska upprétta dokumentation
som innehaller all nédvandig information enligt ovan. Dokumentationen ska fin-
nas pa garden eller vara lattillganglig pa myndigheternas begaran. Om doku-
mentation saknas titta pa féregaende ar forutsett att ingen besprutning skett inne-
varande ar. Har besprutning skett men dokumentation saknas och inte kan plockas
fram pa myndighetens begéran ar detta en avvikelse.
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Den som anlitar till exempel en granne, maskinstation eller skadedjursbek&mp-
ningsforetag maste ocksa se till att alla relevanta uppgifter ar dokumenterade, t ex
genom att fa kopior fran den som utforde bekampningen. Grundprincipen ar att
den som utfort dokumentationen ska 6verlamna den sa snart som majligt efter ut-
fort jobb. Dokumentationen ska vara kompletterad med forsta faktiska skordeda-
tum. Syftet med dokumentationen &r att foretagaren har kontroll pa och sakerhets-
stéller att skord inte sker under karenstiden.

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

Sista behandlingstidpunkt ska inte forvaxlas med karenstiden som anger restrikt-
ioner for tidpunkten mellan behandling och skérd. Till exempel 14/35 som bety-
der att farska bonor med skida inte far behandlas senare &n 14 dagar fore skord
och torkade bonor inte far behandlas 35 dagar fore skord.

Ibland kan det vara svart att utlasa av etiketten om det finns en karenstid eller en
sista behandlingstidpunkt. Manga preparat har ingen karenstid varfor informat-
ionen inte heller finns pa etiketten eller i preparatets dokumentation och inte heller
i foretagarens journalféring (jamfér med texten i VVSkydd 8 i Jordbruksverkets
grundvillkors instruktion).

Exempel pa utformning av en sprutjournal som uppfyller kraven i lagstiftningen
finns pa Sakert véxtskydds2 webbplats www.sakertvaxtskydd.se.

Det finns inte krav pa att en kartskiss som visar var gift ar utlagt, det gar ocksa att
pa annat vis skriftligt redogora for var gift ar utlagt. Det &r brukarens ansvar att
dokumentation finns tillganglig.

OBS! Sedan 1 januari 2019 finns bestdmmelser om sanktionsavgifter i 39 d 8 livs-
medelsforordningen. En sanktionsavgift ska tas ut av den som brister nar det gal-
ler att uppfylla de krav pa journalforing av all anvandning av vaxtskyddsmedel
och biocider som anges i artikel 4.1 och bilaga 1 Del A avsnitt Il punkt 9 a for-
ordning (EG) nr 852/2004.

Om kraven i LVéxt 4 inte uppfylls innebar det att lansstyrelsen maste hantera den
bristande efterlevnaden i enlighet med bestdammelserna i 39 § livsmedelsforord-
ningen-.

2 Sakert vaxtskydd ar ett samarbetsprojekt mellan LRF, Jordbruksverket, Naturvéardsverket, Lant-
mannen, Kemikalieinspektionen och Svenskt Vaxtskydd.
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Kommentar

Anvinder foretaget inte nagra bekampningsmedel alls och dokumentation darfor
saknas ar anda kraven i lagstiftningen anda tillampliga. Svara darfor »Ja” pa fré-
gan om de uppfyller kraven i lagstiftningen i checklistan. Notera samtidigt i kon-
trollrapporten att foretaget uppger att man inte anvander nagra vaxtskyddsmedel
eller biocider. Att istéllet fylla i ”Ej Aktuellt” blir fel da kraven i lagstiftningen
fortfarande galler.

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

Titta pa den senaste sasongens sprutjournal eller pa kopior fran den som utfort be-
kampningen samt pa dokumentation av skadedjursbekdmpning. Den som utfér be-
kampningen sjalv ska uppratta dokumentation som innehaller all nédvéndig in-
formation enligt ovan. Dokumentationen ska finnas pa garden eller vara lattill-
ganglig pa myndigheternas begaran. Den som anlitar till exempel en granne, ma-
skinstation eller skadedjurshekampningsforetag maste ocksa se till att alla rele-
vanta uppgifter ar dokumenterade, t ex genom att fa kopior fran den som utforde
bek&mpningen. Dokumentationen ska vara kompletterad med forsta faktiska skor-
dedatum.

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

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

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

8 Sakert vaxtskydd ar ett samarbetsprojekt mellan LRF, Jordbruksverket, Naturvéardsverket, Lant-
mannen, Kemikalieinspektionen och Svenskt Vaxtskydd.
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13.14 Provtagning, analyser och rapporter (Grundvillkor —
LVéaxt 5)

Bestammelser

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

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

g) Beakta resultaten av alla relevanta analyser som utfors pa prover fran vaxter el-
ler andra prover av betydelse for méanniskors hélsa.

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

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

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

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

Kontrollpunkt

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

Bestdmmelserna om dokumentation av analysresultat utgér grundvillkor och in-
gar i Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera vilka rutiner som finns for provtagning och analys och hantering av
analysresultat som finns i verksamheten.

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

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

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

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

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i primarproduktionen 42
Avdelning R&d och Reglering Faststalld: 2023-07-04 av chefen for Enheten for Livsme-
Enheten for Livsmedelshy- delshygien

gien



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

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

Kommentar

Titta pa journalféring och annan dokumentation 6ver provtagning och analysre-
sultat, sarskilt senaste vaxtsasongen. Genomforda atgarder kan vara skriftliga eller
muntlig beroende pa verksamhetens omfattning och art.

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

Lagstiftningen innehaller inga specifika bestaimmelser om krav pa provtagning
och analyser i samband med véxtodling eller insamling av vilda véxter daremot
kan analyser anda beh6va goras for att foretagaren ska kunna kontrollera olika fa-
ror i sin verksamhet, till exempel vattenhaltsanalys i spannmal, analys av tungme-
taller vid markkartering eller analys av vattnets mikrobiologiska kvalitet vid be-
vattning eller tvatt av frukt och gronsaker. Om foretagets faroanalys visar att
provtagning och analyser inte ar nddvandigt behéver dokumentation inte heller
finnas, det vill saga om analyser inte utforts behéver inte heller nagon doku-
mentation finnas. Lansstyrelsen kan daremot géra en annan bedémning av ris-
kerna, de forebyggande atgarder som foretaget gor och av behovet av verifierande
provtagning och analyser.

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

Om provtagningar och analyser inte gors maste foretagaren kunna forklara hur fa-
ror kontrolleras genom forebyggande atgarder sa att gransvardena inte 6verskrids
eller kunna uppvisa analysresultat fran prover som en forsta mottagare tagit, till
exempel prover fran en silo- eller kvarnanlaggning. Lansstyrelsens maste bedéma
om detta ar tillrackligt eller om verifierande provtagning behdvs for att visa att
livsmedlen &r sékra och foretaget lever upp till lagstiftningens krav.

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

Tar primarproducenten hansyn till resultaten
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Nar analysresultat finns maste foretagaren bedéma om resultatet avviker fran det
normala, om det innebar eller kan innebdra att livsmedlen inte uppfyller de grans-
vardena i lagstiftningen eller pa annat sétt kan vara otjanliga eller icke-sakra och

vilka atgarder som foretaget ska vidta/genomfora i sa fall.

Dokumentation

Analysresultat ska bevaras pa ett systematiskt satt sa att de gar att hitta. Doku-
mentationen ska sparas under rimlig tid sa att kraven pa sparbarhet ar uppfyllda.
De nationella branschriktlinjerna innehaller ofta uppgifter om hur lange
branscherna sjélva rekommenderar att en viss typ av dokumentation sparas.
Generellt sett bor dokumenten sparas lika lange som 6vriga uppgifter som behdvs
for att uppfylla kraven pa sparbarhet.

13.15 Information

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

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

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

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2014:4) om livsmedelsinformation

Kontrollpunkt

Konsumenten ska inte vilseledas genom det sétt pa vilket livsmedlen marks och
presenteras. Markningsuppgifterna och informationen om livsmedel ska anges i
enlighet med lagstiftningen och s att konsumenten kan gora ett medvetet val, inte
vilseledas av uppgifterna eller utsétts for nagon halsorisk.

Livsmedelsinformation far inte vara vilseledande, ska vara korrekt, tydlig och latt
att forsta for konsumenten. Livsmedel far inte heller tillskrivas icke godkanda na-
rings- och halsopastaenden.

Vagledning

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

e Vem ansvarar fOr att markningen och informationen ar korrekt?
e Vad gors med inaktuella etiketter etc.?
e Anvands frivilliga symboler, till exempel IP Sigill och KRAV, pa korrekt satt?
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Kontrollera att relevanta uppgifter och information finns pa férpackningar, folje-
sedlar etc. Ar primarprodukterna korrekt markta, dr informationen till konsumen-
ter eller mottagande anlédggning korrekta? Kan produktens markning eller presen-
tation uppfattas som vilseledande for konsumenten?

Kontrollen galler alla forekommande markningsregler och alla primarprodukter
som forpackas i primarproduktionen, antingen i transportforpackningar (grossist-
forpackningar) eller i fardigforpackningar. Omfattar bade fysisk markning pa va-
ran, foljesedlar och transportdokument.

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

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

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

Kommentar

Priméarprodukter som sétts pa marknaden ska folja de generella markningsbestam-
melserna i férordning (EU) nr 1169/2011, samt relevanta handelsnormer.

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

hel frukt och gronsaker i 16svikt

styckeforpackningar (exempelvis en gurka i krympfilm)

oppna detaljhandelsférpackningar (exempelvis jordgubbar i Gppet trag)
fardigforpackningar.

Inspektorer vid Jordbruksverket ansvara for kontrollen av kvalitetsnormerna i alla
handelsled, dvs. hos odlare, grossister och butiker. Lansstyrelsen ansvarar for livs-
medelskontrollen i primérproduktionen, dvs. hos odlare, och kontrollerar att far-
digforpackningar med hela frukter och gronsaker mérks i enlighet med kraven i
maérkningsforeskrifterna i samband med produktionen.

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

Bestammelser
Artikel 18 och 19 i forordning (EG) nr 178/2002

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

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

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

Bestammelser
Anrtikel 18 och 19 i férordning (EG) nr 178/2002.

Livsmedelsforetagaren har dokumentation som visar fran vem och till vem ut-
sade/fron till atfardiga primarprodukter, smaplantor av primarprodukter och pri-
marprodukter har levererats. Dokumentationen ska aven innehalla information om
vilken produkt det ar, nér produkten levererades och hur mycket det var.
Livsmedel som inte uppfyller lagstiftningens krav ska kunna dras tillbaka fran
marknaden.

Vagledning

Kontrollera att det finns rutiner for sparbarhet av inkommande varor och utgaende
produkter och att rutinerna foljs. Foretaget ska kunna informera myndigheter och
andra foretag om vilka som har tagit emot en vara och till vem produkter har leve-
rerats sa att produkterna vid behov kan stoppas fran vidare forsaljning eller an-
vandning eller aterkallas. Konsumenterna ska kunna informeras om en produkt &r
otjanlig och eller om den misstanks vara eller ar icke séker.

Foretagets rutiner ska ocksa sakerstélla att dokumentationen ar lattatkomlig och
sparas tillrackligt lange och att produkterna gar att identifiera sa att de kan sparas,
hindras fran att anvandas eller levereras vidare i livsmedelskedjan. Vid behov ska
produkterna kunna dras tillbaka fran marknaden.

Kontrollera att:
¢ rutinen (dokumentationen) omfattar samtliga inkdpta froer och plantor for
produktion av &tfardiga primarprodukter.
e rutinerna (dokumentationen) omfattar alla utgaende primarprodukter samt
fréer och plantor for odling av atfardiga primérprodukter
o alla leverantdrer och kunder (undantaget konsumenter) kan identifieras.
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o uppgifterna sparas i rimlig tid hos livsmedelsforetagaren i forhallande till
de primarprodukter/livsmedel som produceras (jfr Kommissionens riktlin-
jer till artikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002)

[ ]

Dokumentationen ska innehalla uppgifter om:

e leverantdrens namn och adress, vad som har tagits emot (typ av produkt
och identifikationsmarkning), hur mycket som har levererats/tagits emot
och ndr. kundens namn och adress, vad som har levereras (typ av produkt
och identifikationsmarkning), hur mycket som levererats och nér (transakt-
ions- eller leveransdatum).

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

Kontrollera att rutinerna féljs och ar &ndamalsenliga och att all nédvandig inform-
ation finns. Kan felaktiga produkter aterkallas vid behov?

Kontrollera att kraven i lagstiftningen uppfylls foér verksamheten. Gér en samman-
tagen beddmning av iakttagelserna och avgor om rutinerna sakerstaller att produk-
ter kan sparas. Reglerna om sparbarhet galler allt som ingar eller som kan forvan-
tas inga i livsmedelskedjan. Reglerna géaller dven 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 anda.

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

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

Med atfardiga livsmedel menas primérprodukter som ats raa utan att nagon tillag-
ning till exempel sallat, mor6tter, groddar, krukodlade orter eller jordgubbar. Ut-
sade for till exempel spannmalsproduktion eller potatis och plantor av barbuskar
eller frukttrad omfattas inte.
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Livsmedelsforetagare ar enligt artikel 19 i forordning (EG) nr 178/2002 skyldiga
att dra tillbaka ett livsmedel fran marknaden om det inte uppfyller kraven pa livs-
medelsékerhet och att informera de behtdriga myndigheterna och om detta samt
vid behov informera konsumenter. Livsmedelsforetagare ar ocksa skyldiga att in-
formera kunder och myndigheterna om de misstanker att ett livsmedel/primérpro-
dukt &r felaktigt markt eller atfoljs av felaktig information och felet kan leda till
hélsofara for konsumenter, om livsmedlet kan vara en hélsofara eller pa annat satt
inte uppfyller kraven i livsmedelslagstiftningen.

Specialfall

Om primarprodukterna saljs till konsumenter innan skord, t ex vid sjalvplock,
finns inte motsvarande krav pa sparbarhet ett led framat. Kravet géller endast vid
vidareleveranser till andra anlaggningar i livsmedelskedjan. Daremot géller alltid
kravet om sékra livsmedel (artikel 14, férordning (EG) nr 178/2002) och kravet
om aterkallande, dvs. information till myndigheter och konsumenter om en pro-
dukt missténks vara icke-séker.

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

Anlitar primérproducenten en maskinoperator, granne etc. for skord av primarpro-
dukterna har primérproducenten fortfarande ansvar for att all dokumentation som
behdvs for att uppfylla kraven om sparbarhet och aterkallande upprattas och beva-
ras enligt bestdammelserna i lagstiftningen.

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

13.6 Sparbarhet — aterkallande, évrigt (Grundvillkor —
LVaxt 7) (rapporteringspunkt 18.2)

Bestammelser
Artikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002

Den information som behdvs for att kunna garantera sparbarheten forvaras och be-
varas pa ett sadant satt att uppgifterna enkelt kan tas fram, sa att kunder och kon-
sumenter kan informeras och sa att uppgifterna kan lamnas 6ver till behorig myn-
dighet pa begaran.

Véagledning/Instruktion

Kontrollera att:
e Dokumentationen ar ordnad pa ett sadant satt att den enkelt gar att folja
och forsta.
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e dokumentationen sparas pa ett sadant satt att uppgifterna snabbt och enkelt
kan plockas fram pa begaran av myndigheten eller for att informera kunder
och konsumenter nar en produkt ar felaktigt markt, ar otjanlig, utgor eller
misstanks utgora en halsofara eller om ett aterkallande behdver inledas.

e dokumentationen sparas tillrackligt lange i forhallande till produktens hall-
barhetstid.

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

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

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

e under hela hallbarhetstiden plus 6 manader till for produkter med langre
hallbarhet 4n 3 manader.

e 5 ar fran tillverkningsdatum eller leveransdatum for produkter utan speci-
ficerad hallbarhetstid rekommenderas generellt. Om producenten kanner
till att produkterna &r 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 — LVéxt 8) (rapporteringspunkt 18.1)

Bestammelser
Artikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002

Forpackningar och partier av primarprodukter som producenten levererar ar
markta eller atfoljas av sadan information sa att produkterna gar att identifiera sa
att sparbarheten sakerstalls.

Vagledning

Kontrollera att de produkter och partier som foretagaren levererar ar tydligt och
lampligt markta/atfoljs av information sa att de gar att identifiera, sa att sparbar-
heten sakerstalls, produkter kan dras tillbaka fran marknaden vid behov och fore-
tag, konsumenter och myndigheter kan informeras om vilka produkter det galler.
Titta pa markningen och informationen pa produkter, partier och leveranssedlar.

Kontrollera att:
e rutinerna omfattar samtliga utgaende produkter,
e det finns uppgifter om vem som &r leverantor, kontaktuppgifter, typ av pro-
dukt och ursprungsland (om relevant)
Foretagets rutiner ska sékerstélla att alla produkter som levereras &r mérkta och
gar att identifiera pa ett sadant satt sa att produkterna enkelt kan sparas vid behov.
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Kontrollera produkter som finns i lagret, palletiketter, méarkning pa kartonger och
forpackningar, hur markningen ar utformad, vilken information som finns och
jamfor med informationen pé leveranssedlar, transportsedlar och fakturor. Ar den
markning och information som finns tillracklig for att produkterna ska kunna
identifieras, stoppas for vidare forsaljning och konsumtion och dras tillbaka fran
marknaden?

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

Produkter ska vara markta eller innehalla information sa att de gar att spara.
Ursprungsland ska anges for de vegetabilier som omfattas av handelsnormerna.
Handelsnormerna finns pa www.jordbruksverket.se.

14 Bilaga 2. Offentlig kontroll av uppfod-
ning, insamling eller jakt av djur eller
produktion av primirprodukter av ani-
maliskt ursprung

Allmant

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

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

Kontroll av primarproduktion

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

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

Vid bedémning av nedanstaende punkter ska hansyn tas till viken typ av verksam-
het kontrollen avser, vilken eller vilka primarprodukter som foretagaren hanterar,
verksamhetens omfattning och typ av bransch inom primarproduktionen.

Hur kontrollen i primarproduktionen planeras beskrivs i Kontrollwiki pa sidan
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Nationell planering av foder- och livsmedelskontroll primérproduktion. Har kan
du lasa om stegen fran nationell kontrollplanering till val av kontrollobjekt och re-
gelbunden kontroll i alla branscher.

Nationell planering av foder- och livsmedelskontroll primérproduktion

Branschriktlinjer m.m.

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

Sarskilda bestammelser om producenters leveranser av sma mangder animaliska
primérprodukter och visst slags kott till konsumenter och till lokala
detaljhandelsanlaggningar som levererar direkt till konsument finns aven i 44-81
88 i Livsmedelsverket foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien.
Direkta leveranser av sma mangder primarprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

14.1 Rengdring och desinfektion

Bestammelser

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

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfdodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata at-
garder nar sa ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

Lokaler som anvénds i samband med primarproduktion och ddarmed sammanhéng-
ande verksamhet skall hallas rena och, nar det ar nodvandigt, desinficeras pa
lampligt satt efter rengdringen.

Vagledning

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for rengéring och att dessa foljs.
Omfattar rutinerna rengdring av alla lokaler? Omfattar rutinerna rengéring av ob-
jekt som rengdrs mindre frekvent? Till exempel tak och armatur, golvspalter etc.?
Omfattar rutinerna rengéring av golvbrunnar? Ar rutinerna anpassade efter verk-
samheten?

Kontrollera att rutinerna foljs. Har rengoring och eventuell dokumentation av ut-
ford rengoring gjords med angiven frekvens?
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Kontrollera att reng6ringsutrustning och kemikalier forvaras pa angiven plats, att
rengoringsutrustningen &r i ren och lampligt skick och att utrustning, redskap och
andra foremal forvaras sa att rengoringen underlattas.

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

Kommentar

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

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

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

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

14.2 Infrastruktur, lokaler och utrustning, inklusive fordon
och fartyg

Bestammelser

Bilaga I del A 11 punkt 4b) i férordning (EG) nr 852/2004

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfddning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata at-
garder nar sa ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

Lokaler, utrustning och utrymmen som anvénds vid hantering, transport och lag-
ring av primarprodukter ska vara utformade och underhallna pa ett sadant satt att
risken for kontaminering minimeras. Personalflodet mellan lokalerna ska vara ut-
format sa att risken for kontaminering minimeras.
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Vagledning

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

Kontrollera att rutiner finns, féljs och ar andamalsenliga for underhall av utrust-
ning, behallare, transportlador och utrymmen inklusive fordon och fartyg som an-
vands i samband med primarproduktion.

Har underhall och service skett enligt plan? Ar underhéllet av lokaler, utrustning
m.m. synligt eftersatt? Ar frekvensen av underhallet anpassat efter verksamheten?
Kontrollera att utrymmen och utrustning ar i gott skick sa att fara inte uppkommer
for att livsmedlen fororenas, och att dess utformning mojliggor god livsmedelshy-
gien.

Gor en sammantagen bedémning av gjorda iakttagelser och avgér om livsmedels-
foretagarens rutiner for underhall, samt utformningen av lokaler och utrustning,
sakerstéller att livsmedel inte fororenas pa sadant sétt att de blir halsofarliga eller
otjanliga, eller pa annat satt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

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

14.3 Lagring och transport

Bestammelser

Bilaga I del A 11 punkt 4b) i férordning (EG) nr 852/2004

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata at-
garder nar sa ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

Priméarprodukter ska lagras och transporteras pa produktionsplatsen och till en an-
laggning pa ett sadant stt att risken for kontaminering minimeras.

Végledning

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

Kontrolleras och hanteras faror forknippade med den aktuella primarprodukten?
Rutinerna kan till exempel vara hamtade fran branschriktlinjer.
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Finns det tillrackliga utrymmen for lagring? Lagras primarprodukten avskilt fran
avfall, kemikalier och annat som kan medféra att produkten férorenas? Ar belys-
ningsarmaturen i lagerutrymmen splitterskyddad vid behov?

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

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

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av gjorda iakttagelser och avgor om rutinerna for lagring och transport av ravaror,
till exempel utsade, forpackningsmaterial och véaxtprodukter garanterar hygieniska
forhallanden och att produkterna halls rena.

Kommentar

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

Beroende pa primarprodukt och produktionssystem kan olika férebyggande atgar-
der behdvas 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 i primérproduktionen -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

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

Kraven pa hygienisk hantering vid transport omfattar bade transport av levande
djur och transport av fiskeriprodukter, tvaskaliga blétdjur, dgg, honung transport
till en forsta mottagare, till exempel butik eller grossist, om primarproducenten
sjalv ansvarar for transporten. Transport av mjélk betraktas inte som primérpro-
duktion.

Sérskilda bestdmmelser om hantering, lagring och transport av animaliska livsme-
del finns i bilaga Il i férordning 853/2004.

14.4 Rena djur

Bestammelser
Bilaga | del A Il punkt 4c) i forordning (EG) nr 852/2004
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4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfddning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata at-

garder nar sa ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

Slaktdjur, och produktionsdjur nar det ar nodvandigt, ska i mojligaste man hallas
rena.

Vagledning

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

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddémning
av iakttagelserna och avgér om livsmedelsforetagarens rutiner sékerstéller att djur
som sénds till slakt och, nar det ar nédvandigt, till exempel vid mjolk- eller &gg-
produktion, produktionsdjur i mojligaste man ar rena sa att risken for kontamine-
ring av livsmedel minimeras.

Kommentar

Behovet av att halla slaktdjur och produktionsdijur rena varierar beroende pa djur-
slag och vilka animaliska livsmedel som produceras

Hanvisningar till kravet pa att djuren maste vara rena finns pa flera stallen i hygi-
enbestdmmelserna. Bakgrunden till detta krav ar att det finns omfattande bevis for
att smutsiga djur har orsakat fororening och efterféljande livsmedelsforgiftning.
Malet med kravet &r att undvika fororening av kottet under slakt for att darigenom
garantera att den mikrobiologiska kvalitet som krévs av gemenskapslagstiftningen
uppnas. Det ar de berdrda livsmedelsforetagarnas uppgift att utveckla de instru-
ment som kravs for att uppna malet. Det finns olika sétt att uppna malet, bland an-
nat genom rengdring av djuren. Primarproducentens rutiner kan vara hamtade fran
till exempel branschriktlinjer eller andra kvalitetssakringssystem. | bilaga 111 i for-
ordning (EG) nr 853/2004 finns sarskilda krav pa att halla mjélkproducerande
djur rena.

Information om hur rena djuren brukar vara vid leverans till slakt kan man till ex-
empel hitta pa avrakningen fran slakteriet.

14.5 Forpackningsmaterial

Bestammelser

Forordning (EG) nr 1935/2004 om material och produkter avsedda att komma i
kontakt med livsmedel
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Forordning (EU) nr 10/2011 om material och produkter av plast som ar avsedda
att komma i kontakt med livsmedel

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

Planerade atgarder ska sakerstélla att material som ska komma i kontakt med livs-
medel ar 1dampligt for detta.

Kontrollpunkt

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

Vagledning

Kontrollera att rutin finns for mottagningskontroll av forpackningsmaterial. Ruti-
nen kan till exempel omfatta granskning av att transportdokument och att materi-
alet Overensstammer med foretagarens specifikation och med krav i lagstift-
ningen; att dokumenten Gverensstammer med erhallen vara vad galler identitet,
produkt, antal kolli, vikt m.m., visuell fysisk kontroll av férpackningsmaterialet.

Ar forpackningsmaterialet lampligt att anvanda i kontakt med livsmedel? Finns
rutin for korrigerande atgard vid avvikelse?

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om livsmedelsforetagarens rutiner foér mottagning sa-
kerstaller att forpackningsmaterialet inte medfor att slutprodukten blir halsofarlig
eller otjanlig eller pa annat satt strider mot livsmedelslagstiftningens krav, att for-
packningsmaterial inte utgor en kalla till kontaminering och att det ar lampligt att
komma i kontakt med det aktuella livsmedlet.

Kommentar

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

14.6 Vattenkvalitet

Bestammelser

Bilaga I del A 11 punkt 4d) i férordning (EG) nr 852/2004

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfdodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata at-
garder nar sa ar lampligt:

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

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

Vagledning

Kontrollera foretagaren har rutiner som sékerstaller att

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

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

Vilken typ av vattenkélla anvands? Anvands kommunalt vatten, ytvatten, vatten
fran intilliggande sjoar eller vattendrag eller vatten fran egen, borrad, brunn? An-
vands samma vatten till djuren som for rengoring av lokaler och produktionsut-
rustning? Anvands olika vattenkallor under olika delar av aret, till exempel under
betessédsongen?

Kontrollera att rutinerna foljs. Anvands rent vatten (till exempel inte avloppsvat-
ten eller annat uppenbart férorenat vatten)? Har ev. prov tagits enligt foretagets
provtagningsplan? Finns analyssvar? Har eventuella korrigerande atgarder vidta-
gits pa grund av analysresultat eller pa grund av problem i besattningen som
kopplats till vattenkvaliteten? (se aven punkt 14.15)

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om rutinerna sakerstéller kvaliteten pa vattnet som an-
vands, s att livsmedel inte blir halsofarliga eller otjanliga eller pa annat sétt stri-
der mot kraven i lagstiftningen.

Kommentar

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

Sarskilda bestammelser angaende rent vatten vid primarproduktion av fisk och
musslor finns i bilaga 111 i férordning (EG) nr 853/2004. Det finns éven stdd-
material till vissa kontrollpunkter i Checklista Levande musslor och i Checklista
Odling av fisk och kréftdjur.

14.7 Utbildning

Bestammelser

Bilaga | 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 priméarprodukter av animaliskt ursprung vidta foljande adekvata at-
garder nar sa ar lampligt:
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e) Livsmedelsforetagare ska se till att personal som hanterar livsmedel &r vid god
hélsa och far utbildning om halsorisker.

Kontrollpunkt

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

Vagledning

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

Finns det sarskilda rutiner for nyanstilld personal eller sdsongspersonal? Ar ut-
bildningen/informationen relevant for den verksamhet som bedrivs och ar den, vid
behov, anpassad efter varje enskild persons arbetsuppgifter?

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

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

Kommentar

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

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

14.8 Skadedjursbekdmpning
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Bestammelser

Bilaga I del A 11 punkt 4f) i forordning (EG) nr 852/2004

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata at-
garder nar sa ar lampligt:

f) Sa langt majligt 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.

Vagledning
Kontrollera att det finns rutiner for évervakning och bekdmpning av skadedjur

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

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

Kontrollera

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

e dokumentation vid skadedjursbek&mpning,

e eventuellt skadedjursavtal,

o effektiv bekdmpning vid férekomst av skadedjur.

Titta efter synlig forekomst eller spar av skadedjur.

Genomfors forebyggande atgarder sa lang majligt for att forhindra att djur eller

skadedjur orsakar kontaminering? Vidtas korrigerande atgarder vid skadedjurs-

problem? Ar atgarderna effektiva?

Finns dokumentation fran utford skadedjursbekdampning? Dokumentationen ska

omfatta

e tid och plats for bekdmpningen,

¢ bekadmpningsmedel som anvants och eventuell karenstid, orsak till bekdmp-
ningen,

e vem som utforde bek&mpningen.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedémning
av gjorda iakttagelser och avgér om rutinerna for skadedjursbek&mpning séker-
staller att livsmedel inte fororenas pa sadant sétt att de blir halsofarliga eller otjan-
liga, eller pa annat sétt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.
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Kommentar

Overvakning och bekampning av skadedjur kan utféras av producenten sjalv, av
en skadedjursfirma eller nagon annan som producenten anlitar. Kontrollera even-
tuellt skadedjursprogram eller kontrakt med skadedjursfirma, kontraktets omfatt-
ning, resultat, trender, rekommenderade atgarder och genomfora atgéarder. Kon-
traktet kan antingen omfatta regelbunden 6vervakning och bekampning eller end-
ast avhjalpande bekampning vid skadedjursangrepp. Lamnar skadedjurbolaget
dokumentation 6ver utforda atgarder, till exempel utplacering av betesstationer,
bor producenten begara att fa det. Det ar inget krav att det finns ritningar éver pla-
ceringen av bekampningsmedel eller fallor men placeringen bor framgar pa lamp-
ligt satt av dokumentationen.

Bekampningsmedel ska placeras ut och hanteras pa ett sadant satt att risken for
kontaminering av livsmedel minimeras, jamfor punkt 14.9. Gift och bek&mpnings-
medel far normalt inte anvandas inomhus utan dar ska istallet indikatorer anvan-
das. Undantag galler vid tillfallig och planlagd, kontrollerad, sanering som ge-
nomfors pa grund av redan pavisade problem med skadedjur.

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

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

14.9 Hantering och forvaring av farliga @mnen (Grundvill-
kor — LAnimal 1)

Bestammelser

Bilaga | del A 11 punkt 4g) i forordning (EG) nr 852/2004 (grundvillkor)

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata at-
garder nar sa ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

Farliga amnen forvaras och hanteras sa att kontaminering (férorening) av livsme-
del forhindras.

Denna punkt utgdr grundvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollin-
struktion for tvarvillkor/grundvillkorskontroll.
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Vagledning/Instruktion

Kontrollera att rutiner finns for hantering och forvaring av farliga amnen. Till ex-
empel betat utsade, gédselmedel, rengdringsmedel, diesel, bensin, smorjmedel
och olika typer av bekdampningsmedel som biocider for till exempel skadedjursbe-
kampning samt vaxtskyddsmedel.

Kontrollera att farliga @amnen

o fOrvaras atskilt fran livsmedel som till exempel mjélk och agg,

e inte hanteras pa ett sadant satt att livsmedel kan fororenas eller har forore-

nats eller att livsmedelssékerheten riskeras,

e i Gvrigt hanteras pa sadant satt att livsmedelssakerheten inte riskeras.
Kontrollera att rutinerna foljs och &r andamalsenliga. Hanteras och forvaras farliga
amnen sa att produkterna inte fororenas under odling, hantering, lagring eller
transport?

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

Titta i mjélkrum och 6vriga lokaler dar animaliska livsmedel hanteras och forva-
ras, till exempel agg, musslor, fiskeriprodukter och honung. Farliga &mnen bor
forvaras i separat, avgransat utrymme och de bor helst forvaras i sina originalfor-
packningar. Flaskor, burkar, dunkar ska vara ordentligt markta sa att det framgar
vad de innehaller och om innehallet ar exempelvis giftigt, fratande, eller explosivt.
Farliga amnen ska hanteras pa ett sadant satt att risken for kontaminering av livs-
medel minimeras.

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

Det bor till exempel vara rimliga mangder av rengérings- och desinfektionsmedel
i mjolkrum och liknande for att minimera risken for kontaminering av mjolkra-
vara. Rutinerna kan vara skriftiga eller muntliga beroende pa verksamhetens om-
fattning och komplexitet.

Det ska finnas lampliga rutiner for att upptdcka och ta hand om livsmedel som
fororenats till exempel genom lackage eller spill av kylmedium, rengéringsmedel
eller andra kemikalier. Livsmedlen far inte fororenas pa sadant satt att de kan ut-
gora en hélsofara for konsumenten.

Eftersom bestdmmelsen dar ett grundvillkor ska avvikelsen dven beddmas enligt
Jordbruksverkets kontrollinstruktion.

Kommentar

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

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

Lampliga muntliga eller skriftliga rutiner ska finnas for férvaring och hantering av
kemikalier. Det bor till exempel vara rimliga méangder av rengérings- och desin-
fektionsmedel i mj6lkrum och liknande for att minimera risken for kontaminering
av mjolkravara. Rutinerna kan vara skriftiga eller muntliga beroende pa verksam-
hetens omfattning och komplexitet.

Det ska finnas lampliga rutiner for att upptdcka och ta hand om livsmedel som
fororenats till exempel genom lackage eller spill av kylmedium, rengéringsmedel
eller andra kemikalier. Livsmedlen far inte fororenas pa sadant satt att de kan ut-
gora en hélsofara for konsumenten.

14.10 Hantering och forvaring av avfall (Grundvillkor — LA-
nimal 2)

Bestammelser

Bilaga I del 1A punkt 4g i férordning (EG) nr 852/2004 (grundvillkor)

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata at-
garder nar sa ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

Avfall ska forvaras och hanteras sa att kontaminering av livsmedel forhindras.
Bestammelsen &ar grundvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets kontrollinstrukt-
ion.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att rutiner finns for hur avfall forvaras, hanteras och transporteras
bort.
Kontrollera att rutinerna féljs och att:

e inget avfall, till exempel forbrukade forpackningar, kasserat foder, matres-
ter, kadaver, anvanda filter och glas forvaras intill livsmedel som till exem-
pel mjolk och &gg,

e inget avfall hanteras pa ett sadant satt att livsmedel kan férorenas eller har
fororenats eller sa att livsmedelssékerheten riskeras,

e karl och utrymmen for forvaring av avfall halls rena,

e avfall inte forvaras pa ett sadant satt att djur eller skadedijur lockas till plat-

sen
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Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutiner for avfallshantering &r tillréckliga for den
aktuella verksamheten.

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

Lampliga muntliga eller skriftliga rutiner ska finnas for bade forvaring, hantering
och bortforsling av avfall.

Tomma sackar och fodersackar eller spill av till exempel produktrester eller
spannmal vid en spannmalsficka ar avfall som kan locka till sig skadedjur och pa
sa satt orsaka kontaminering av livsmedel. Avfall, till exempel produktrester, bor
forvaras i behallare som gar att stanga. Behallare och forvaringsutrymmen for av-
fall, till exempel soprum, bor rengoras regelbundet. Rutiner for hantering, forva-
ring och bortforsling av avfall kan vara skriftliga eller muntliga beroende pa verk-
samhetens omfattning och komplexitet.

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

Kommentar

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

Lampliga muntliga eller skriftliga rutiner ska finnas for bade forvaring, hantering
och bortforsling av avfall.

Tomma sackar, foderséckar, etc. eller spill av till exempel produktrester eller
spannmal vid en spannmalsficka ar avfall som kan locka till sig skadedjur och pa
sa satt orsaka kontaminering av livsmedel. Avfall, till exempel produktrester, bor
forvaras i behallare som gar att stanga. Behallare och férvaringsutrymmen for av-
fall, till exempel soprum, bor rengoras regelbundet. Rutiner for hantering, forva-
ring och bortforsling av avfall kan vara skriftliga eller muntliga beroende pa verk-
samhetens omfattning och komplexitet.

14.12 Personalhygien

Bestammelser

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

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfdodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av priméarprodukter av animaliskt ursprung vidta foljande adekvata at-
garder nar sa ar lampligt:
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e) Livsmedelsforetagare ska se till att personal som hanterar livsmedel &r vid god
hélsa och far utbildning om halsorisker.

Kontrollpunkt

Livsmedelsforetagaren ska se till att personal som hanterar djur ar vid god hélsa
och ha adekvata hygienrutiner for egen personal och for besokare som férhindrar
inforande och spridning av smittsamma sjukdomar som kan éverforas till manni-
skor via livsmedel (zoonoser).

Vagledning

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

Rutiner kan omfatta:

o regler for anvandning av skyddsklader,

regler for handtvatt,

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

regler for entreprendrer.

Foljs rutinerna och ar de andamalsenliga?

Tar rutinerna hansyn till personalens arbetsuppgifter? Finns adekvata handtvétt-
mojligheter (tillgang till rinnande kallt och varm vatten, tval och majlighet till hy-
gienisk torkning av hander)?

Foljer personalen rutinerna? Har besokare mojlighet att tvatta hdnderna efter be-
sok? Omfattar reglerna entreprendrer som utfor arbeten i lokaler dar produktions-
djur vistas eller livsmedel hanteras?

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

Kommentar

Kraven pa personalhygien och rutinernas omfattning kan variera till exempel be-
roende verksamhetens art, omfattning, komplexitet och antal personer som ar sys-
selsatta i verksamheten.

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

Férekommer organiserad besdksverksamhet bor sérskilda rutiner finnas for detta.
Rutinerna bor omfatta skyddsklader och skyddsskor beroende pa verksamhetens
omfattning och art. Besokare bor ha mojlighet att tvatta hdnderna efter besok i
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stallet eller kontakt med djuren. Detta ar sérskilt viktigt nar barngrupper ar pa be-
sok. Besoksreglerna och 6vriga rutiner kan vara hamtade fran till exempel
branschriktlinjer, rekommendationer eller radgivande material som utarbetats av
till exempel néringen eller andra myndigheter.

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

14.13 Lakemedel (Grundvillkor - LAnimal 3)

Bestammelser

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

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta foljande adekvata at-
garder nar sa ar lampligt:

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

Kontrollpunkt

Lakemedel (veterindrmedicinska preparat) anvandas pa korrekt satt, enligt kraven
i tillamplig lagstiftning.
Bestammelsen &r ett grundvillkor och ingar i Jordbruksverkets kontrollinstruktion

Végledning for denna kontrollpunkt dverfors fran 2023 till Jordbruksverket.

14.14 L akemedel — dokumentation/journalforing (Grund-
villkor — LAnimal 5)

Bestammelser

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

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

Bilaga I del 1A punkt 8b) och 8c)i forordning (EG) nr 852/2004.
Livsmedelsforetagare som foder upp djur eller som producerar primarprodukter
av animaliskt ursprung skall fora journal 6ver i synnerhet foljande uppgifter:

8b) Uppgifter om veterindrmedicinska preparat eller annan behandling som djuren
fatt, behandlingsdatum samt karenstid (grundvillkor)
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8c) Uppgifter om forekomsten av sjukdomar som kan paverka sakerheten hos pro-
dukter av animaliskt ursprung.

Kontrollpunkt

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

Punkt 8b) om journalforing ar ett tvarvillkor/grundvillkor och ingar i Jordbruks-
verkets instruktion for grundvillkorskontroll.

Vagledning/ Instruktion LAnimal 5

Grundlaggande bestdimmelser om lakemedel till djur finns i Europaparlamentets
och radets forordning (EU) 2019/6. Bestammelser om register (journalforing)
finns i artikel 108. Bestdimmelserna kompletteras av kapitel 7 Journalféring i Sta-
tens jordbruksverks foreskrifter och allmanna rad (SJVFS 2019:25) om skyldig-
heter for djurhallare och personal inom djurens halso- och sjukvard.

Enligt EU-lagstiftningen ska den som ager eller, om agaren inte haller djuren, den
som haller livsmedelsproducerande djur fora register 6ver de lakemedel som an-
vants och, i férekommande fall, férvara en kopia av veterinarreceptet. Man ska
aven kunna visa hur man har fatt tag pa lakemedlet.

Kontrollera dokumentation av lakemedelsbehandlingar och andra behandlingar
som djuren fatt. Med andra behandlingar menas framst bekampningsmedel som
har farmakologiskt aktiva substanser. Bestammelserna omfattar dven homeopa-
tiska veterinarmedicinska lakemedel.

Kontrollera att livsmedelsforetagarens, det vill saga djurhallarens dokumentation
innehaller:

datum for behandlingen,

klockslag for behandlingen om karenstiden &r kortare an 24 timmar,
djurets identitet eller djurgruppens identitet,

ldkemedlets namn och dosering,

karenstider, &ven om karenstiden ar noll.

Observera att ett preparat kan ha olika karenstider for till exempel kott och mjolk.
Om veterindrens besoksjournal innehaller dessa uppgifter kan den anvandas som

dokumentation. Dokumentationen av lakemedelsbehandlingar och andra behand-
lingar ska finnas pa garden och bevaras i minst 5 ar samt kunna uppvisas vid kon-
troll. Dokumentationen ska goras i kronologisk ordning.

Dokumentationen far enligt Jordbruksverkets foreskrifter inte goras olaslig eller
andras. Om en uppgift i en journal ar oriktig far uppgiften rattas. Rattelsen ska da-
teras och undertecknas av den som har rattat.

For att verifiera att alla behandlingar &r dokumenterade, kontrollera och jamfor
journalen med:
e innehall i medicinskap eller motsvarande, besoksjournaler, kopior av vete-

rindrrecept, kvitton eller inkdpsfakturor och annan dokumentation.
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P& Jordbruksverkets webbsida finns blanketter som kan anvandas vid lakemedels-
journal med och utan villkorad lakemedelsanvandning.
http://www?2.jordbruksverket.se/webdav/files/SJV/blanket-
ter/Djur/ovriga_djur/D075.pdf
https://www?2.jordbruksverket.se/webdav/files/SJV/blanket-
ter/Djur/ovriga_djur/D155.pdf

Gor en sammantagen bedémning av iakttagelserna och avgér om kraven i lagstift-
ningen uppfylls.

Om djurhallaren uppger att hen inte anvander nagra veterinarmedicinska preparat
eller biocider alls, och det kan styrkas vid kontrollen, galler &nda kraven i lagstift-
ningen. Kryssa darfor i ”Ja” i checklistan da de uppfyller de lagkrav som finns,
tillsammans med en kommentar om att du har kontrollerat att veterind&rmedicinska
preparat eller biocider inte anvands. Att kryssa i ”Ej aktuellt” i kontrollprotokollet
blir fel da lagstiftningen anda galler.

Syftet med dokumentationen att systematisk sammanstélla vilka behandlingar som
getts till vilka djur och sakerhetsstalla att livsmedel inte slapps ut pa marknaden
som kan innehalla otillatna preparat eller restsubstanser.

Till ”annan behandling” rdknas samtliga behandlingar med naturlikemedel och
traditionella vaxtbaserade laékemedel. Dessa ska dokumenteras om karenstiden ar
langre an 0 (noll) dagar eller om behandlingssétt eller dosering avviker fran anvis-
ningarna. Exempel pd ”annan behandling” med relevans for livsmedelssédkerheten
ar behandling med humanpreparat och vissa biocider och antiparasitédra medel
som har karenstid for slakt.

For preparat som inte har en faststéalld karenstid for djurslaget det aktuella djursla-
get eller behandlingssattet ska foretagaren folja veterindrens anvisning om karens-
tid med mera (Jfr artikel 115 i férordning (EU) 2019/6).

Nar en veterindr behandlar djur, skriver ut eller delar ut lakemedel till livsmedels-
producerande djur ska information lamnas till foretagaren. Vilka uppgifter som
ska lamnas 6ver framgar av Statens jordbruksverks foreskrifter och allmanna rad
(SIVFS 2019:25) om skyldigheter for djurhallare och for personal inom djurens
hélso- och sjukvard. Informationen ska lamnas i form av ett behandlingsbevis el-
ler motsvarande s att eventuella uppfoljande behandlingar kan goras pa ratt satt
samt for att karenstider ska kunna hallas och ratt uppgifter ska kunna lamnas till
slakteriet.

Det finns inga bestdimmelser om att anvanda en viss sorts blankett eller journal,
men Jordbruksverket och Livsmedelsverket rekommenderar nagot av féljande al-
ternativ:

Dokumentationen kompletteras med journalféring av eventuell uppfoljande be-
handling och behandlingar som inte veterindren utfor, till exempel avmaskningar.
Uppgifterna i dokumentationen ar underlag for den information som ska f6lja med
djuret till slakterier.
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Vagledning utéver LAnimal 5

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

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

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

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

klockslag fér behandlingen om karenstiden ar kortare &n 24 timmar

djurets identitet,

diagnos

ldkemedlets namn och dosering,

behandlingstidens l&angd,

karenstider,

namn pa forskrivande veterinar,

namn pa den som utfort behandlingen.

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

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

djurens identitet,

orsak till behandlingen,

datum for behandlingen,

preparatets namn,

dosering och styrka,

behandlingstidens langd samt

namnet pa den veterinar som har kontaktats infér anvandningen.

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

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

Verifiera att dokumentationen dverensstammer med de faktiska forhallandena.

Fraga efter och kontrollera:

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

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

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

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

Gor en sammantagen bedémning av iakttagelserna och avgér om kraven enligt be-
stammelserna i lagstiftningen uppfylls.

Vid grundvillkorskontroll, gor en bedémning av avvikelsens allvar, omfattning
och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for grundvillkorskon-
troll.

Kommentar

Kontrollpunkten omfattar livsmedelsproducerande djur som behandlats med

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

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

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

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

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

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

Kontrollen omfattar lakemedel, inklusive ex tempore-beredda och homeopatiska
lakemedel, som ar avsett for behandling av djur. Till annan behandling” rdknas
samtliga behandlingar med naturldkemedel och traditionella véxtbaserade lakeme-
del. Dessa ska dokumenteras om karenstiden ar langre &n 0 (noll) dagar eller om
behandlingssitt eller dosering avviker frdn anvisningarna. Exempel pa ”annan be-
handling” med relevans for livsmedelssékerheten ar ocksa behandling med
humanpreparat och vissa biocider, till exempel Flusa som anvands till far och har
lang karenstid och koccidiostatika till fjaderfa.

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

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

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

Nar en veterinar behandlar djur, forskriver eller tillhandahaller lakemedel till livs-
medelsproducerande djur och odlad fisk ska information lamnas till féretagaren.
Fran den 28 januari 2022 galler EU-forordning, nr 2019/6 om veterinarmedicinska
lakemedel.

Lakemedel for djur - Jordbruksverket.se

Den anger vilka uppgifter som ska lamnas vid operativa ingrepp samt skyldigheter
for djurhallare och for personal inom djurens hélso- och sjukvard. Informationen
ska lamnas i form av ett behandlingsbevis eller motsvarande sa att ev. uppféljande
behandling kan goras pa ett korrekt sétt, karenstider kan hallas och relevanta upp-
gifter kan lamnas till slakteriet i samband med slakt (information till livsmedels-
kedjan).

Gor foretagaren ingen uppfdljande behandling finns i livsmedelslagstiftningen
inga bestammelser om att uppgifter fran behandlingsbeviset maste foras over till
en separat journal. Det finns heller inga bestdmmelser om att anvénda en viss sorts
blankett eller journal, men Jordbruksverket och Livsmedelsverket rekommenderar
nagot av féljande alternativ:
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e Behandlingsbevis eller motsvarande dokumentation som veterinarer lamnar pa
garden i samband med behandling sparas i kronologisk ordning. Dokumentat-
ionen kan antingen vara en for hand ifylld blankett eller en datorutskrift. Oav-
sett vilket &r det viktigt att uppgifterna ar lasliga och att dokumentationen spa-
ras pa garden.

e Dokumentationen kompletteras med journalféring av eventuell uppféljande be-
handling och behandlingar som inte veterindren &r inblandad i, till exempel av-
maskningar.

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

Villkorad lakemedelsanvandning regleras i EU-forordning, nr 2019/6 om veteri-

narmedicinska lakemedel. Kraven pa dokumentation vid villkorad lakemedelsan-
vandning ar de samma som beskrivits ovan. Uppgifter om vilka djurhallare som

har villkorad lakemedelsanvéndning finns hos lansveterinéren.

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

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 5g) i férordning (EG) nr 852/2004
Livsmedelsforetagarna skall vidta Iampliga avhjalpande atgarder nar de informe-
ras om problem som har uppméarksammats vid offentliga kontroller.

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

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfdodning, insamling eller jakt av djur eller vid
produktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata at-
garder nar sa ar lampligt:

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

Bilaga I del 1A punkt 8d) i férordning (EG) nr 852/2004 (grundvillkor)

8. Livsmedelsforetagare som foder upp djur eller som producerar priméarprodukter
av animaliskt ursprung skall fora journal 6ver i synnerhet foljande uppgifter:

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

Kontrollpunkt

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

Punkt 8d) ar ett grundvillkor och ingar &ven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for grundvillkorskontroll.
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Instruktion LAnimal 6

e Kontrollera:

o vilka rutiner foretaget har for provtagning och analys och hantering av ana-
lysresultat.

e att eventuella resultat fran provtagning fran djur, av stallmiljon eller av pri-
marprodukter finns samlade pa ett systematiskt satt. Foljs rutinerna och &r
de andamalsenliga?

o att kravet uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning av iakt-
tagelserna och avgor om livsmedelsforetagarens rutiner for hantering och
dokumentation av analysresultat som ar av betydelse for méanniskors héalsa
ar andamalsenliga och uppfyller bestimmelserna.

[

Observera att detta krav aldrig kan vara Ej Aktuellt, utan galler alla livsmedelsfo-
retag. Det vill sdga alla som omfattas av grundvillkorskontrollen.

[

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

Livsmedelslagstiftningen stéller krav pa att genomfora och dokumentera atgarder
om analysresultaten avviker fran det normala. Dessa krav ar inte grundvillkor men
ingar i den normala kontrollen av livsmedelsforetag i primarproduktionen, se
Livsmedelsverkets vagledning om livsmedelskontroll i primérproduktionen.
Lagstiftningen innehaller generellt sett fa detaljerade bestammelser om provtag-
ning och analyser i primarproduktionen men foretagen ansvarar for att gora faroa-
nalyser for att identifiera om provtagningar anda behéver goras for att 6vervaka
olika faror i verksamheten, till exempel genom analys av vattenkvaliteten. Om f6-
retagets faroanalys visar att provtagning och analyser inte ar nédvandigt behdver
nagon dokumentation inte heller finnas, det vill saga om analyser inte utforts be-
hover inte heller ndgon dokumentation finnas. Lansstyrelsen kan daremot géra en
annan beddmning av riskerna, de forebyggande atgarder som foretaget gor och be-
hovet av verifierande provtagning och analyser.

Krav pa provtagning finns dock nar det galler obehandlad mjolk och ramjélk (so-
matiskt celltal och totalantal bakterier), temperaturkrav for den obehandlade mjol-
ken enligt férordning (EG) nr 853/2004, bilaga I11 avsnitt IX, kapitel I11, punkt
3a), se kontrollpunkt 15.15. Ett annat exempel &r obligatorisk salmonellakontroll.
Dessa analyssvar och rapporter ska vara dokumenterade. Exempel pa gransvarden
som inte far 6verskridas ar aflatoxiner och vissa tungmetaller i mjélk och dioxin
och PCB i fet Ostersjofisk. Bestammelser om gransvarden for dessa och andra
frammande dmnen finns i forordning (EG) nr 1881/2006 om faststéllande av
grénsvarden for fraimmande &mnen, i Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS
2012:3) om frammande &mnen och i Kommissionens forordning (EU) 1259/2011
om grénsvarden for dioxiner, dioxinlika PCB och icke dioxinlika PCB i livsme-
del.
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Inom animalieproduktionen ar det vanligt att producenten regelbundet far inform-
ation om analysresultat som ar relevanta for livsmedelssakerheten, till exempel,
analysrapporter fran mejeriforetaget, fran slakteriet om djurens renhet till exem-
pel, fran branschens frivilliga salmonellakontroll eller campylobacterkontroll.
Dessa ska ocksa dokumenteras.

Dokumentation: Rapporter och analysresultat ska bevaras pa ett systematiskt satt
sa att de gar att hitta. Dokumentationen ska sparas under rimlig tid sa att kraven
pa sparbarhet ar uppfyllda. De nationella branschriktlinjerna innehaller ofta rikt-
linjer om hur l&ange branschen sjalv rekommenderar att en viss typ av dokument
sparas.

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

Syftet med provtagningen och dokumentationen ar att foretagaren ska kunna visa
hur olika livsmedelsfaror (mikrobiologiska, kemiska eller fysiska) som kan uppsta
i verksamheten kontrolleras och évervakas och att sakerstalla sparbarhet.

Vagledning utover grundvillkorsdelen av kontrollpunkten

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

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

Kontrollera att analysresultaten beaktas och att lampliga korrigerande eller fore-
byggande atgarder gors. Omhéandertas till exempel priméarprodukter som miss-
tanks eller bedoms vara halsofarliga eller otjanliga, eller pa annat satt strider mot
livsmedelslagstiftningens krav sa att de inte slapps ut pa marknaden?

Foljs rutinerna och ar de andamalsenliga?

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om livsmedelsforetagarens rutiner for hantering och
dokumentation av analysresultat som ar av betydelse for manniskors halsa.

Vid grundvillkorskontroll, gor en bedémning av avvikelsens allvar, omfattning
och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for grundvillkorskon-
troll.

Kommentar

Titta i journalforing och annan dokumentation éver provtagning och analysresul-
tat Atgéarder som vidtagits kan vara skriftliga eller muntlig beroende pé verksam-
hetens omfattning och art. Foretagets eventuella rutiner for provtagning och ana-
lys kan innehalla riktlinjer for korrigerande och forebyggande atgarder samt krav
pa dokumentation. Rutinerna kan utga fran till exempel branschriktlinjer.
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Lagstiftningen innehaller generellt sett fa detaljerade bestammelser om provtag-
ning och analyser i priméarproduktionen men foretagen ansvarar for att gora faroa-
nalyser for att identifiera om provtagningar anda behdver goras for att 6vervaka
olika faror i verksamheten, till exempel analys av vattenkvaliteten. Om foretagets
faroanalys visar att provtagning och analyser inte ar nddvandigt behdver nagon
dokumentation inte heller finnas, det vill sdga om analyser inte utforts behdver
inte heller ndgon dokumentation. Lansstyrelsen kan daremot gora en annan be-
domning av riskerna, de forebyggande atgarder som foretaget gor och av behovet
av verifierande provtagning och analyser.

Krav pa provtagning finns dock nar det galler obehandlad mjélk och ramjolk (so-
matiskt celltal och totalantal bakterier), temperaturkrav for den obehandlade mjol-
ken enligt forordning (EG) nr 853/2004, bilaga 11 avsnitt 1X, kapitel 111, punkt
3a), se kontrollpunkt 15.15. Ett annat exempel ar obligatorisk salmonellakontroll.
Dessa analyssvar och rapporter ska vara dokumenterade. Exempel pa gransvérden
som inte far dverskridas &r aflatoxiner och vissa tungmetaller i mjolk och dioxin
och PCB i fet Ostersjofisk. Bestammelser om gransvarden for dessa och andra
fraimmande amnen finns i forordning (EG) nr 1881/2006 om faststallande av
gransvérden for fraimmande dmnen, i Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS
2012:3) om fraimmande &mnen och i Kommissionens foérordning (EU) 1259/2011
om gransvarden for dioxiner, dioxinlika PCB och icke dioxinlika PCB i livsme-
del.

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

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

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

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

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

Grundvillkor: Kravet pa dokumentation av analysresultat utgor grundvillkor. Att
genomféra atgarder och dokumentera dess ar daremot inget grundvillkorskrav.
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Syftet med provtagningen och dokumentationen ar att foretagaren ska kunna visa
hur olika livsmedelsfaror (mikrobiologiska, kemiska eller fysiska) som kan uppsta
i verksamheten kontrolleras och Gvervakas och att sakerstalla sparbarhet.

14.16 Rapporter — dokumentation (Grundvillkor — LAni-
mal 7)

Bestammelser

Bilaga I del 1A punkt 8e) i forordning (EG) nr 852/2004 (grundvillkor)

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

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

Kontrollpunkt

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

Bestammelsen ar grundvillkor och ingar &ven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for grundvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att eventuella rapporter om kontroller av djur eller produkter av ani-
maliskt ursprung finns dokumenterade pa ett systematiskt sétt.
Nedan finns nagra exempel pa rapporter som ar av betydelse for livsmedelssaker-
heten:

o tankbilskvitton som visar mjolkens temperatur vid hamtning, bor sparas
minst 1 manad,
tankbilsprov som visar bland annat mjolkens bakteriemangd - celltal,
temperatur- eller fukthaltsmatning i lagerlokaler,
slaktavrakningar som visar om fororenade djur har levererats,
kvalitetsbeddmning av honung.

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

Lagstiftningen staller inga krav pa att rapporterna bor forvaras i nagon parm eller
liknande, men uppgifterna maste vara tillgangliga fér 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 spar-
barhet.

Syftet med dokumentationen &r att producenten ska kunna visa hur olika livsme-
delsfaror (mikrobiologiska, kemiska eller fysiska) som kan uppsta i verksamheten
kontrolleras och dvervakas samt att sakerstalla sparbarhet och sékra livsmedel. Se
aven kontrollpunkt LAnimal 6.
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Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om livsmedelsforetagarens rutiner for dokumentation
av rapporter ar av betydelse for manniskors halsa.

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

14.18 Information

Bestammelser

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

Forordning (EU) nr 1169/2011

Livsmedelsinformation far inte vara vilseledande, ska vara korrekt, tydlig och latt
att forsta for konsumenten. Livsmedel far inte heller tillskrivas icke godkanda na-
rings- och halsopastaenden.

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 vild-
fangade fiskarter fran Ostersjoomradet

Markning av hoénsagg: LIVSFS 2005:20 §840-41

Forordning (EG) nr 853/2003
Sarskilda krav pa markning i avsnitten om musslor, &gg och ramjolk

Kontrollpunkt

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

Livsmedelsinformation far inte vara vilseledande, ska vara korrekt, tydlig och latt
att forsta for konsumenten. Livsmedel far inte heller tillskrivas icke godkanda na-
rings- och halsopastaenden.
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Vagledning

Kontrollen galler alla forekommande markningsregler och alla primarprodukter
som forpackas i primérproduktionen, antingen i transportférpackningar (grossist-
forpackningar) eller i fardigforpackningar. Omfattar bade fysisk markning pa va-
ran, féljesedlar och transportdokument

Kontrollera att markning och information om livsmedlen/djuren &r korrekta, att
det finns rutiner for mérkning och information och att rutinen foljs. Vem ansvarar
for att markningen &ar korrekt? VVad gors med inaktuella etiketter? Anvands frivil-
liga symboler, till exempel IP Sigill och KRAV, pa korrekt satt?

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

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

Kommentar

Priméarprodukter som sétts pa marknaden ska folja de generella markningsbestam-
melserna enligt forordning (EU) nr 1169/2011 samt relevanta handelsnormer. Ho-
nung ska folja markningsbestammelserna i Livsmedelsverkets foreskrift (LIVSFS
2003:10) om honung. Narmare véagledning om méarkning av honung finns &ven i
vagledningen om honung och producenters leveranser av sma mangder honung.

For vissa primarprodukter finns sarskilda bestammelser om mérkning och inform-
ation i samband ndr priméarproducenten levererar av sina primarprodukter direkt
till konsumenter eller till lokala detaljhandelsanlaggningar som levererar direkt till
konsumenter. Se Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsme-
delshygien, 45-81 §§ om leveranser av sma mangder animaliska primarprodukter
och vissa slags kott till konsumenter och till lokala detaljhandelsanldggningar. In-
formation finns dven i Livsmedelsverkets broschyr “Forsiljning av smd méing-
der”.

Djur som lamnas till ett slakteri ska atféljas av information enligt forordning (EG)
nr 853/2004, bilaga 11, avsnitt I11: Information till livsmedelskedjan.

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

14.19 Sparbarhet (Grundvillkor — LAnimal 8, 9 och 10)
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Bestammelser

Forordning (EU) nr 931/2011 om de sparbarhetskrav som faststalls i Europaparla-
mentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 for livsmedel av animaliskt ur-
sprung

Bestammelser som utgér grundvillkor LAnimal 8
Artikel 18 i 19 férordning (EG) nr 178/2002.

Bestammelser som utgor grundvillkor LAnimal 9
Artikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002

Bestammelser som utgor grundvillkor LAnimal 10
Anrtikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002.

Artikel 5 i forordning (EG) nr 853/2004

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

LAnimal 8 (Rapporteringspunkt 18.1)
Anrtikel 18 i 19 férordning (EG) nr 178/2002.

Livsmedelsforetagaren ska genom sin dokumentation kunna uppge fran vem och
till vem levande djur eller produkter fran primarproduktionen har tagits emot fran
eller levererats till och har ett system och forfarande for att pa begéaran kunna
ldmna denna information till behoérig myndighet.

Vagledning

Kontrollera att det finns rutin for sparbarhet av
e inkommande djur,
e levande djur som l&mnas till slakteri eller annan livsmedelsanlaggning,
e vilt som lamnas till en vilthanteringsanlaggning,
e priméarprodukter av animaliskt ursprung som lamnar garden.
[ ]
Kontrollera att dokumentationen innehaller uppgifter om
e leverantorens namn och adress, typ av produkt som levererats och hur
mycket som levererats
e kundens namn och adress, typ av produkt som levereras och hur mycket som
levererats
e transaktions- eller leveransdatum?
[ ]
Uppgifterna som behovs for att uppfylla kraven pa sparbarhet kan finnas i leve-
rantorsregister, pa foljesedlar, transportsedlar och kvitton samt i kundregister, pa
transportsedlar, leveranssedlar och fakturor.
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Kontrollera att rutinerna féljs och ar andamalsenliga och att all nédvandig inform-
ation finns.

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

Foretagets rutiner ska sékerstalla att informationen ar lattatkomlig och sparas till-

rackligt lange och att djuren och produkterna gar att identifiera, spara och hindras

fran att anvéandas eller levereras vidare i livsmedelskedjan. Vid behov ska produk-
terna kunna aterkallas.

Kan felaktiga produkter aterkallas vid behov?

Sparas dokumentationen pa ett sadant satt att uppgifterna snabbt kan tas fram om
sparning eller aterkallande behdver goras? (LAnimal 9) Rutinerna ska aven saker-
stalla markning och identifikation av levererade produkter for att underlatta spar-
barhet. (LAnimal 10) Kontrollera att kraven i uppfylls i verksamheten. Gor en
sammantagen bedomning av iakttagelserna och avgor om rutinerna sékerstaller att
levande djur och primarprodukter kan sparas.

Reglerna om sparbarhet galler allt som ingar eller som kan forvantas ingd i livs-
medelskedjan. Reglerna géller dven den som har gett bort en vara kostnadsfritt.
Reglerna giller “ett steg bakét” och ett steg framét”. Leverantdren behdver inte
vara en livsmedelsféretagare utan kan vara en privatperson, reglerna om sparbar-
het galler &nda.

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

Hur langt 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 gal-
ler 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 nagra undantag.

Kontrollen ska omfatta den dokumentation som finns, vilket innebér att man kan
behova ga langre tillbaka i tiden. Om det ar brister i dokumentationen eller djur
inte skickats till slakt pa flera ar kan man jamfoéra med uppgifter i stalljournalen
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och dokumentationen av slaktavrakningar, beroende pa hur lange foretagaren spa-
rar dessa, dels for att stimma nar djur senast skickades till slakt och dels for att
kunna begara fram ratt information for att kunna kontrollera sparbarhetskraven.
Uppgifterna i stalljournalen ska enligt Jordbruksverkets foreskrifter sparas i 3 ar,
sa lang tillbaka kan det vara rimligt att kontrollera om det behovs.

Om levande djur, t ex ett lamm, séljs till en konsument finns inget krav pa doku-
mentation enligt livsmedelslagstiftningen. Men enligt SIVFS 2015:46, 2015:45
och 2016:24 finns krav pa dokumentation vid forflyttning av djur.

Specialfall

Om ett djur saljs men djuret ar kvar pa garden och livsmedelsforetagaren fortsatter
att ansvara for den dagliga varden, for leveransen till slakteriet och for atertag av
kottet, som sedan lamnas 6ver till konsumenten som ursprungligen kopt lammet,
géller alla krav pa dokumentation och sparbarhet fullt ut. Ovriga krav i livsmede-
lagstiftningen galler ocksa fullt ut.

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

Den information som behdovs for att kunna garantera sparbarheten forvaras och be-
varas pa ett sadant satt att uppgifterna enkelt kan tas fram sa att kunder och konsu-
menter kan informeras och sa att uppgifterna kan lamnas 6ver till behérig myndig-
het pa begaran.

Vagledning

Informationen ar samlad pa ett sddant satt att foretagaren kan informera sina kun-
der och konsumenter och kan lamna 6ver informationen till behtrig myndighet pa
begéran.

Kontrollera att

e dokumentationen sparas pa ett sadant satt att den enkelt gar att félja och
forsta.

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

o dokumentationen sparas tillrackligt lange i forhallande till produktens hall-
barhetstid.

o foretaget foljer sina rutiner och att rutinerna ar &ndamalsenliga.

De uppgifter som behovs for att uppfylla kraven pa sparbarhet och aterkallande
forvaras och bevaras pa ett sadant stt att de vid behov enkelt kan plockas fram.
e Enligt kommissionens riktlinjer till artikel 18 i férordning 178/2002 bor
dokumentationen sparas
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e minst 6 manader efter tillverknings- eller leveransdatum for produkter med
kortare hallbarhetstid an 3 manader eller utan sista forbrukningsdag.

e under hela hallbarhetstiden plus 6 manader till for produkter med langre
hallbarhet 4n 3 manader.

e 5 ar fran tillverkningsdatum eller leveransdatum for produkter utan specifi-
cerad hallbarhetstid rekommenderas generellt. Om producenten kanner till
att produkterna ar avsedda att t.ex. frysas in eller konserveras bor doku-
mentationen sparas i 5 ar.

LAnimal 10 (Rapporteringspunkt 18.1)

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

Levande djur och primarprodukter av animaliskt ursprung som levereras r markta
eller atféljas av en sadan information att djuren, djurgruppen och primarproduk-
terna gar att identifiera.

Vagledning

Kontrollera att de djur, djurgrupper och primérprodukter som foretagaren levere-
rar ar tydligt markta eller atfoljs av sddan information att sparbarheten sékerstalls.
Titta pa produktmarkningen och/eller informationen pa leveranssedlar.

Kontrollera att:

e rutinerna omfattar samtliga utgaende djur och primarprodukter,

e det finns uppgifter om vem som ar leverantdr, kontaktuppgifter, typ av pro-
dukt, ursprungsland (om relevant) och annan information som ar relevant
for den specifika primérprodukten eller djurslaget (jfr &ven LAnimal 8, rap-
porteringspunkt 18.1)

Foretagets rutiner ska sakerstélla att alla djur, djurgrupper och primarprodukter
som levereras ar markta eller atféljs av sadan information att de enkelt kan sparas
vid behov. Kontrollera vilken information som finns pa leveranssedlar, transport-
sedlar och fakturor.

Kontrollera primarprodukter som finns i lagret, kontrollera palletiketter, markning
pa kartonger och forpackningar etc., hur markningen ar utformad, vilken informat-
ion som finns och jamfor med informationen som finns pa leveranssedlar, trans-
portsedlar och fakturor.

Kontrollera att foretaget foljer sina rutiner och att rutinerna ar andamalsenliga.
Ar den markning och information som finns tillracklig for att djuren och primér-
produkterna ska kunna identifieras och stoppas for vidare forsaljning och kon-
sumtion och dras tillbaka fran marknaden, vid behov? Djur och priméarprodukter
ska vara markta eller atféljas av sadan information sa att de gar att spara.
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15 Bilaga 3. Offentlig kontroll av séirskilda
bestimmelser for animaliska livsmedel

Mjolkproduktion

Avsnittet omfattar hygienkrav vid produktion av obehandlad mjélk och ramjolk.
Med mjolk avses i detta avsnitt obehandlad mjolk (mj6lkravara) och ramjolk (ko-
lostrum) som ar avsedda for livsmedelsandamal.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssdkringssystem som féretagaren ev. tillampar
samt codexstandarder kan ocksa utgora ett stod for kontrolimyndigheterna i
granskningen och bedémningen av foretagens rutiner och egen kontroll.

Bestdammelser i lagstiftningen: bilaga 111, avsnitt IX, kapitel 1 i forordning (EG) nr
852/2004. Nagra av bestammelserna omfattas dven av grundvillkoren. Dessa &r
sarskilt markerade/beskrivna nedan.

Pa Kontrollwiki reder vi ut vad som menas med direkta leveranser av sma mang-
der primarprodukter, opastoriserad mjolk och ramjolk, frilevande vilt och kott av
frilevande vilt och sma méangder kétt av fjaderfa och hardjur, vilka regler som gal-
ler vid sddana leveranser, vem som berdrs av reglerna och vilken myndighet som
ansvarar for vad.

Direkta leveranser av sma mangder priméarprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Sarskilda bestammelser om producenters leveranser av sma mangder ramjolk och
opastoriserad mjolk direkt till konsument eller till detaljhandelsanlaggning som
levererar direkt till konsument finns &ven i 71-81 88 i Livsmedelsverket foreskrif-
ter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien.

15.4 Karenstid - mjolkproducerande djur (Grundvillkor -
LMjolk 4)

Bestammelser

Bilaga 11, avsnitt IX, kapitel I, punkt 1e i forordning (EG) nr 853/2004
(grundvillkor)

1) Obehandlad mjolk och ramjélk skall komma fran djur

e) for vilka, om de har tillforts godkanda produkter eller &mnen, den karenstid
lakttagits som foreskrivs for dessa produkter eller &mnen.

Kontrollpunkt

Ta hansyn till de karensbestammelser som finns sa att mjolk inte levereras vidare i
livsmedelskedjan under behandlingstiden.
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Denna punkt utgér grundvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollin-
struktion for grundvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att det finns rutiner for att beakta karenstiden for mjélkning och att
vilka rutiner foretagaren har for att sakerstalla att mjélk och rdmjolk fran djur som
star under behandling inte tillvaratas for livsmedelsandamal.

Om nagot mjolkande djur ar under behandling, kontrollera att karenstiden respekt-
eras och att mjolken eller ramjélken inte tillvaratas for livsmedelsandamal.

Vilka rutiner finns for att sakerstalla att karenstiden respekteras och foljs dessa?
Ar rutinerna dndamalsenliga beroende pa mjélkningssystem?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna ar tillrackliga och om de foljs.

Titta i stalljournalen och annan dokumentation av lakemedelsanvéndningen for att
avgora om karenstider respekteras. Vid robotmjoélkning ta reda pa hur djur under
behandling registreras i robotsystemet och kontrollera att det finns en sparbarhet
mellan veterinérens praktikjournal, foretagarens egen journalféring, programme-
ring av robotsystemet och att mjélken sarskiljs under hela karenstiden.

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

Jamfor med kontrollpunkt LMj6lk 9 som bland annat innefattar att det ska finnas
rutiner for att mjolken avskiljs under karenstiden.

Eftersom kontrollpunkten handlar om godkénda behandlingar och karenstid och
tillvaratagande av mjdlken sa utarbetas kontrollpunkten gemensamt av Jordbruks-
verket och Livsmedelsverket.

Vid grundvillkorskontroll, gor en bedémning av avvikelsens allvar, omfattning
och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for grundvillkorskon-
troll.

Kommentar

Titta i stalljournalen och annan dokumentation av lakemedelsanvéandningen for att
avgora om karenstider respekteras. Vid robotmjolkning ta reda pa hur djur under
behandling registreras i robotsystemet och kontrollera att det finns en sparbarhet
mellan veterinérens praktikjournal, foretagarens egen journalféring, programme-
ring av robotsystemet och att mjélken sarskiljs under hela karenstiden.

Ansvarar en eller flera personer for mjolkningen och att karenstiderna foljs? Finns
behov av skriftliga rutiner for att sékerstélla att karenstiden f6ljs? Behovet av
skriftliga rutiner kan variera till exempel beroende pa antalet sysselsatta i verk-
samheten, avbytare etc.

Jamfor med punkt 15.11 (Lmjolk 9) som bl.a. innefattar att det ska finnas rutiner
for att mjolken avskiljs under karenstiden.
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Hygien vid mjolk- och ramjolksproduktionsanlaggningar —
krav pa lokaler och utrustning
Nedan foljer krav som géller lokaler och utrustning.

15.5 Lokaler och utrustning (Grundvillkor - LMj6lk 5)

Bestammelser

Bilaga 11, avsnitt IX, kapitel Il A, punkt 1och 2 i férordning (EG) nr 853/2004
(grundvillkor)

1. Mjolkningsutrustningen och de lokaler dar obehandlad mjolk och ramjélk for-
varas, hanteras eller kyls skall vara sa belagna och utformade att risken for att
den obehandlade mjélken och ramjélken blir kontaminerad begransas.

2. Lokalerna for forvaring av mjélk och ramjolk skall vara skyddade mot skade-
djur, vara tillrackligt avskilda fran de lokaler dar djuren halls och, om sé kravs
for att uppfylla kraven i del B, ha lamplig kylutrustning.

Anm. Med del B avses Bilaga 11, avsnitt IX, kapitel 11 B i forordning (EG) nr
853/2004, hygien vid mjolkning, uppsamling och transport. Jamfér med 15.9,
15.10 (LMjolk 9) och 15.14 (LMjo6lk 10).

Kontrollpunkt

Lokaler och utrustning ska vara utformade sa att risken fér kontaminering av
mjolken begréansas. Det ska finnas lamplig kylutrustning och lokalerna ska vara
utformade sa att mjolken kan kylas enligt bestimmelserna i lagstiftningen.
Denna punkt utgdr grundvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollin-
struktion fér grundvillkorskontroll.

Vagledning/ Instruktion

Kontrollera att:
e mjolkningsutrustning och lokaler ar utformade s att risken for att mjélken
ska kontamineras ar begrénsad,
e det finns lamplig och tillracklig kylutrustning.
e vatten for rengoring av lokaler och utrustning kan rinna av pa lampligt satt

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Titta pa mjélkningsplatsen och ut-
rymmen dar mjélk hanteras och forvaras. Gor en sammantagen bedémning av
iakttagelserna och avgor om rutinerna &r tillrdckliga och om de f6ljs.

Lokalerna ska vara utformade och placerade sa att lokaler och mjolkningsutrust-
ning kan hallas rena och ger magjlighet till hygienisk mjolkning. Det ska finnas
mojlighet till handtvatt med varmt och kallt vatten, flytande tval och torkmojlig-
het.

Lokaler for mjolkningsutrustning och mjolktank (mjolktanksrummet) far enbart
anvandas till hantering av mjélkravara och ramjolk och férvaring av mjolknings-
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redskap. Felaktig eller olamplig reng6ring eller forvaring av mjolkrelaterad utrust-
ning, stadredskap, annan utrustning eller andra foremal som inte &r kopplade till
mjolkproduktionen kan vara en kalla till kontamination.

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

Vid tvarvillkor/grundvillkorskontroll, gor en bedémning av avvikelsens allvar,
omfattning och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvar-
villkor/grundvillkorskontroll.

Kommentar

Lokalerna ska vara utformade och placerade s att lokaler och mj6lkningsutrust-
ning kan hallas rena och ger méjlighet till hygienisk mjolkning. Det ska finnas
mojlighet till handtvatt med varmt och kallt vatten, flytande tval och torkmajlig-
het.

Lokaler for mjolkningsutrustning och mjolktank (mjélktanksrummet) far enbart
anvandas till hantering av mjdlkravara och ramjolk och forvaring av mjolknings-
redskap. Felaktig eller olamplig rengdring eller forvaring av mjolkrelaterad utrust-
ning, stadredskap, annan utrustning eller andra foremal som inte &r kopplade till
mjolkproduktionen kan vara en kalla till kontamination.

Kylutrustningen ska vara dimensionerad sa att mjolken kan kylas direkt efter
mjolkning enligt kraven i bilaga Il i férordning (EG) nr 853/2004, se kontroll-
punkt 15.14.

15.6 Ytor och material - (Grundvillkor - LMj6lk 6)

Bestammelser

Bilaga 111, avsnitt 1X, kapitel 11 A, punkt 3 i férordning (EG) nr 853/2004 (grund-
villkor)

3. De ytor pa den utrustning som ar avsedd att komma i kontakt med mjolk och
ramjolk (redskap, behallare, tankar osv. avsedda for mjolkning, uppsamling eller
transport) skall vara latta att rengora och, om sa kravs, desinficera samt hallas i
gott skick. Detta kraver anvandning av slata, tvattbara och giftfria material.

Kontrollpunkt

Ytor och material som kommer i kontakt med mjolk ska vara slata, tvéttbara och
av giftfria material samt val underhallna.

Denna punkt utgdr grundvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollin-
struktion fér grundvillkorskontroll.

Véagledning/Instruktion

Kontrollera att:
e utrustningen halls i gott skick
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e att ytorna som kommer i kontakt med mjélken verkar slata och latta att ren-
gora,

e gummi- och plastmaterial &r godkanda for kontakt med livsmedel,

e Finns rutiner, foljs de och ar rutinerna andamalsenliga?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av gjorda iakttagelser och avgér om livsmedelsforetagarens rutiner &r tillrackliga
och foljs.

Vid grundvillkorskontroll, gér en bedémning av avvikelsens allvar, omfattning
och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for grundvillkorskon-
troll.

Kommentar

Fraga efter rutiner for underhall och service finns for lokaler och utrustning till
exempel spengummin, och sarskilt betraffande mjélkningsrobot och mjolktank.
Kontrollera om det finns tillfalliga lagningar, som forefaller ha blivit permanenta,
och som kan paverka livsmedelssakerheten.

15.7 Rengdring och desinfektion (Grundvillkor - LMj6lk 7)

Bestammelser

Bilaga IlI, avsnitt 1X, kapitel 11 A, punkt 4 i férordning (EG) nr 853/2004
(grundvillkor)

4. Efter anvandningen skall sadana ytor rengdras och, om sa kravs, desinficeras.
Efter varje transport, eller efter varje serie av transporter om det & mycket kort
tid mellan lossning och paféljande lastning, men under alla omstandigheter
minst en gang om dagen, skall behallare och tankar som anvands for transport
av mjolk och ramjolk rengoras och desinficeras pa lampligt sétt innan de an-
vands pa nytt.

Kontrollpunkt

Det ska finnas andamalsenliga rengoringsrutiner for utrustning som kommer i
kontakt med mjolk.

Denna punkt utgérgrundvillkor och ingar dven i Jordbruksverkets Kontrollin-
struktion fér grundvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att:
e redskap, mjolkningsutrustning och mjélktank ser rena ut,
e det finns diskrutiner for mjélkningsutrustning, mjolktank och redskap som
kommer i kontakt med mjolkravaran. Rengoring och ev. desinfektion ska
ske regelbundet efter anvandning, dock minst en gang om dagen.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om rutinerna ar tillrackliga och om de foljs.
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Kommentar

Rutinerna kan, beroende pa mjolkningssystem, omfatta larm, 6vervakning, utvér-
dering, korrigerande atgarder samt vad som ska dokumenteras. Exempel pa vad
som ska dokumenteras kan vara serviceavtal, kontroll av disktid, disktemperatur,
flode, vattenméngd, dosering av diskmedel, samt ansvarig. Rutinerna kan vara
muntliga eller skriftliga. Kontrollera att alla berdrda som &r sysselsatta i verksam-
heten kan rutinerna.

Transport av den obehandlade mjélken omfattas normalt inte av primérproducen-
tens ansvar om inte denne sjélv transporterar mjolken till mejeriforetag eller
gardsmejeri.

Rutiner som géller allman rengdéring av mjélkrummet omfattas av de bestdimmel-
serna i forordning (EG) nr 852/2004, bilaga | del A punkt 4a och i férordning
(EG) nr 853/2004, bilaga 111, avsnitt IX, kapitel Il B, punkt 2. Bada bestammel-
serna ingar i kontrollpunkt 14.1 Rengdring och desinfektion.

Vid grundvillkorskontroll, gor en bedémning av avvikelsens allvar, omfattning
och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for grundvillkorskon-
troll.

Kommentar

Rutinerna kan, beroende pa mjolkningssystem, omfatta atgardsgranser, évervak-

ning, utvardering, korrigerande atgarder samt vad som ska dokumenteras, till ex-

empel serviceavtal, kontroll av disktid, disktemperatur, fléde, vattenméngd, dose-
ring av diskmedel, samt ansvarig.

15.8 Skadedjur och skadedjurskontroll — (Grundvillkor L
Mjolk 8)

Bestammelser

Bilaga Il1, avsnitt 1X, kapitel 11 A, punkt 2 i férordning (EG) nr 853/2004
(grundvillkor)

2. Lokalerna for forvaring av mjolk och ramjolk skall vara skyddade mot ska-
dedjur, vara tillrackligt avskilda fran de lokaler dar djuren halls och, om sa
kravs for att uppfylla kraven i del B, ha lamplig kylutrustning.

Kontrollpunkt

Det ska finnas rutiner for skadedjurskontroll och lampliga atgérder ska goras for
att minimera risken for skadedjur i mjolkrummet.

Denna punkt utgdr grundvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollin-
struktion for grundvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion
Kontrollera att:
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e mjolkrummet ar atskilt fran djurstall genom dorr eller liknande,

e husdjur inte vistas i mjélkrummet,

o det finns rutiner for forebyggande skadedjursarbete och skadedjursévervak-

ning,
o skadedjursforekomsten i mjolkrummet har minimerats.
e det finns lampliga rutiner for skadedjurdvervakning och forebyggande ska-
dedjursarbete.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna ar tillrackliga och om de foljs.
Lokaler dar mjolken forvaras ska vara tydligt avgransade fran stallet och dorrar
och fonster ska i storsta mojliga man hallas stangda eller forses med till exempel
nat for att stanga ute skadedjur, inklusive faglar. Lokalerna ska vara underhallna
sa att risken for att skadedjur tar sig in minimeras. Detta galler dven stallkatter
som kan komma att kontaminera ytor i mjolkrummet genom att ta med sig fang-
ade skadedjur in i mjélkrummet men dven kontaminera ytor men smutsiga tassar.
Titta efter synlig forekomst av skadedjur, kontroll och dokumentation vid skade-
djursbekampning, eventuellt skadedjursavtal, forebyggande atgérder for att for-
hindra forekomst, och effektiv bekdmpning vid forekomst, av skadedjur. Bek&mp-
ningsmedel ska placeras ut och hanteras pa ett sadant satt att risken for kontami-
nering av livsmedel minimeras, jamfor med kontrollpunkt LAnimal 1.

Dokumentationen ska omfatta
e tid och plats for bek&mpningen,
e bekampningsmedel som anvénts och eventuell karenstid,
e vem som utférde bekdmpningen?

Kontrollera eventuellt skadedjursprogram eller kontrakt med skadedjursfirma,
kontraktets omfattning och eventuella atgarder. Skadedjursfirmor lamnar normalt
dokumentation 6ver genomférd skadedjursbekdmpning. Lamnas ingen doku-
mentation bor producenten begéra att fa det. Det ar inget krav att det finns rit-
ningar 6ver placeringen av bekampningsmedel eller fallor. Det viktiga &r att pla-
ceringen framgar pa lampligt sétt i dokumentationen.

Vid grundvillkorskontroll, gor en bedémning av avvikelsens allvar, omfattning
och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for grundvillkorskon-
troll.

Kommentar

Lokaler dar mjolken forvaras ska vara tydligt avgransade fran stallet och dorrar
och fonster ska i storsta mojliga man hallas stangda eller forses med till exempel
nat for att stanga ute skadedjur, inklusive faglar. Lokalerna ska vara underhalina
sa att risken for att skadedjur tar sig in minimeras.

Titta efter synlig forekomst av skadedjur, kontroll och dokumentation vid skade-
djursbekampning, eventuellt skadedjursavtal, férebyggande atgarder for att for-
hindra forekomst, och effektiv bekdmpning vid férekomst, av skadedjur. Bekdmp-
ningsmedel ska placeras ut och hanteras pa ett sadant satt att risken for kontami-
nering av livsmedel minimeras, jdmfor punkt 14.9 (LAnimal 1).
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Kontrollera eventuell dokumentation om férekomst av skadedjur och skadedjurs-
bek&mpning. (Jfr 14.8)

Dokumentationen ska omfatta

e tid och plats for bekampningen,

¢ bekdmpningsmedel som anvants och eventuell karenstid,

e vem som utférde bekampningen?

Kontrollera eventuellt skadedjursprogram eller kontrakt med skadedjursfirma,
kontraktets omfattning och eventuella atgarder. Skadedjursfirmor lamnar normalt
dokumentation 6ver genomférd skadedjursbek&mpning. Lamnas ingen doku-
mentation bor producenten begéra att fa det. Det ar inget krav att det finns rit-
ningar over placeringen av bekampningsmedel eller fallor. Det viktiga &r att pla-
ceringen framgar pa lampligt sétt i dokumentationen.

Hygien vid mjolk- och ramjolksproduktionsanlaggningar —
hygien vid mjolkning, uppsamling och transport
Nedan foljer krav som géller hygien vid mjélkning, uppsamling och tranport.

15.9 Mjo6lkningshygien (Grundvillkor - LMj6lk 9)

Bestammelser

Bilaga 11, avsnitt IX, kapitel 11 B, punkt 1a i férordning (EG) nr 853/2004

1. Mjolkning skall utféras hygieniskt, varvid i synnerhet foljande skall sakerstal-
las:

a) Att spenar, juver och narliggande delar &r rena innan mjélkningen pabaorjas.
(grundvillkor)

Kontrollpunkt

Det ska finnas rutiner som sakerstéller att mjolkningen sker pa ett hygieniskt satt.
Denna punkt utgdr grundvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollin-
struktion fér grundvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att &ndamalsenliga rutiner finns for rengoring av juver, spenar och
narliggande delar fore mjolkning.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om rutinerna dr tillrackliga och om de foljs.

Vid grundvillkorskontroll, gor en bedémning av avvikelsens allvar, omfattning
och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for grundvillkorskon-
troll.
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Kommentar

Rengdring fore mjolkning kan ske manuellt genom avtorkning av juver och spe-
nar med trasa/papper som ska bytas mellan varje djur, eller ske automatiskt i robo-
ten. Kontrollera om mgjligt funktionen nar roboten mjélkar ett djur.

Den metod som anvéndas for rengdring av juver och spenar innan mjolk-
ning ska vara
e anpassad till mjolkningssystemet

e aktuella hygienférhallanden
o Dbakterietryck i besattningen samt,

15.10 Mjolkningshygien — restsubstanser (Grundvillkor -
LMjolk 9)

Bestammelser

Bilaga 111, avsnitt 1X, kapitel 11 B, punkt 1d i forordning (EG) nr 853/2004

1. Mjo6lkning skall utféras hygieniskt, varvid i synnerhet féljande skall séker-
stélla

d) Att djur som genomgar en medicinsk behandling som sannolikt innebar att
restsubstanser dverfors till mjolken och ramjolken identifieras, och att den
mjolk och ramjolk som erhalls fran sadana djur fore den foreskrivna karensti-
dens utgang inte anvands som livsmedel. (grundvillkor)

Kontrollpunkt

Mijolk far inte levereras som kan innehalla restsubstanser. Djur som star under be-
handling ska kunna identifieras.

Denna punkt utgér grundvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollin-
struktion fér grundvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Djur som star under behandling med karensbelagda preparat ska mjélkas sist eller
I separat utrustning under behandlingstiden och karenstiden. De kan till exempel
mjolkas i separat spann, i mjolkgrop dar mjolken samlas upp i slutenheten och
tOms ut, i robot med avskiljning, eller mj6lkas sist i en rérmjolkningsanlaggning. |
samtliga fall &r det viktigt att kontrollera att all utrustning som mjélkningsorgan,
slangar och behallare rengérs innan nasta friska djur mjélkas och att mjolken inte
anvands for livsmedelsandamal.

Djur som star under behandling bor mérkas tydligt till exempel via band pa benet
eller genom att robotar och andra datastyrda system programmeras sa att avskilj-
ning av mjolken sker.

Kontrollera att &ndamalsenliga rutiner finns och foljs for att identifiera djur som ar
under medicinsk behandling eller star under karens och att mjolk och ramjélk fran
dessa djur avskiljs och inte anvands som livsmedel under karenstiden.
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Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna ar tillrackliga och foljs.

Vid grundvillkorskontroll, gér en bedémning av avvikelsens allvar, omfattning

och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion fér grundvillkorskon-

troll.

15.11 Mjo6lkningshygien — avskiljande av mjolk

Bestammelser

Bilaga 111, avsnitt 1X, kapitel 11 B, punkt 1b, 1c och 1f i férordning (EG) nr
853/2004

1. Mjo6lkning skall utféras hygieniskt, varvid i synnerhet féljande skall séker-
stélla

b) mjolk och ramjolk fran samtliga djur kontrolleras med avseende pa
organoleptiska eller fysikaliskt kemiska avvikelser av den person som mjélkar
eller med en metod som ger liknande resultat och att mjoélk och ramjélk som
uppvisar sadana avvikelser inte anvands som livsmedel.

c) Att mjolk och ramjélk fran djur som visar kliniska tecken pa juversjukdom
inte anvands som livsmedel annat an i enlighet med instruktioner fran veteri-
nar.

f) Att ramjolk mjolkas separat och inte blandas med obehandlad mjolk.

Kontrollpunkt

Mijolk och ramjolk med avvikande egenskaper far inte anvandas som livsmedel.
Mjolk och ramjolk far bara anvandas som livsmedel om det sker enligt instrukt-
ioner fran veterinar.

Ramjolk ska mjdlkas och hanteras separat fran obehandlad mjolk.

Vagledning

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for:

o kontroll av mj6lkens och ramjoélkens egenskaper och att avvikande mjolk av-
skiljs och inte anvands som livsmedel,

e att avskilja mjolk och ramjolk fran djur med tecken pa juversjukdom och att
mjolken inte anvands som livsmedel,

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

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

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

Gor en sammantagen bedémning av iakttagelserna och avgér om rutinerna for att
avskilja mjolk uppfyller livsmedelslagstiftningens krav.

15.12 Mjélkningshygien - spendoppningsmedel

Bestammelser

Bilaga Il1, avsnitt 1X, kapitel 11 B, punkt 1e i férordning (EG) nr 853/2004

1. Mjo6lkning skall utféras hygieniskt, varvid i synnerhet foljande skall séker-
stélla

e) Att spendoppnings- eller spraymedel endast anvénds efter godkannande eller
registrering i enlighet med de forfaranden som faststélls i direktiv 98/8/EG om
utslappande av biocider pa marknaden.

Kontrollpunkt
Endast godkanda eller registrerade spendoppnings- eller spraymedel far anvéandas.

Vagledning
Kontrollera att endast godkénda eller registrerade preparat anvands.

Finns rutiner for vilka preparat som far anvandas? Foljs rutinerna och ar de énda-
malsenliga?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna ar tillrackliga och om de foljs.

Desinficeringsmedel, spendoppningsmedel eller spray, anvands for att skydda,
speciellt de efter mjolkningen 6ppna, spenkanalerna fran bakterier och sporer som
kan orsaka mastit eller kontaminera juvret mellan mjélkningar. Det finns preparat
som ar verksamma olika lang tid och kan kréva olika rengéring fére mjolkning.
Det ar 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 fran
medlet.

Det finns i lagstiftningen inget hinder fran att anvanda spendoppningsmedel fére
mjolkningen, forutsatt att mjolken inte riskerar att kontamineras. Det finns olika
varianter av spendoppningsmedel och mjolkproducenten maste ta reda pa vilka
risker som finns, folja anvisningarna om hur medlet ska anvéndas och i 6vrig ha
en sadan hygienisk hantering att risken for kontaminering av mjolken minimeras.
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Aktiva substanser i spendoppningsmedel kan inga i Livsmedelsverkets restsub-
stanskontroll. Det galler framfor att de som réknas som ldkemedel men det kan
aven inkludera biocider som innehaller substanser som kan utgora en risk.

Kommentar

De nationella branschriktlinjer for hygienisk mjélkproduktion ger bland annat
vagledning till mjolkproducenter om vilka preparat, som far anvandas och rekom-
mendationer om anvandningen.

15.13 Kylning av mjolken (Grundvillkor - LMj6lk 10)

Bestammelser

Bilaga 11, avsnitt IX, kapitel 11 B, punkt 2 och punkt 4 i férordning (EG) nr
853/2004 (grundvillkor)

2. Omedelbart efter mjolkningen skall mjélken och ramjolken forvaras i ett
rent utrymme som utformats och utrustats for att undvika kontaminering.

a) Mjolken skall omedelbart kylas till hogst 8°C om den samlas upp dagligen
eller till hogst 6°C om uppsamling inte sker dagligen.

b) Ramjolken skall forvaras separat och omedelbart kylas till hogst 8°C om
den samlas upp dagligen eller till hdgst 6°C om uppsamling inte sker dagligen,
eller frysas.

4. Livsmedelsforetagare behdver inte uppfylla de temperaturkrav som faststélls
i punkterna 2 och 3 om mjélken uppfyller de kriterier som faststalls i del I
och om

a) mjolken bearbetas inom 2 timmar efter mjolkning, eller

b) en hogre temperatur ar erforderlig av tekniska skél i samband med tillverk-
ningen av vissa mjolkprodukter och den behdriga myndigheten godkénner
detta.

Anm. Punkterna 2b och 3 ovan och del 111 Kriterier for obehandlad mjélk och ra-
mjolk som ndmns i texten utgor inte grundvillkor.

Kontrollpunkt

Kontrollera att mjolkens och ramjolkens temperatur sakerstalls.
Kontroll av mjolkens temperatur ar ett grundvillkor och ingar i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for grundvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att temperaturkravet sékerstélls genom att kontrollera mjélktankster-
mometer och tankbilskvitton och rutiner fér temperaturévervakning. Kontrollera
att rutiner finns, att de f6ljs och ar &ndamalsenliga. Hur ofta kontrolleras tempera-
turen i mjélktanken? Hur sparar man tankbilskvitton? Hur 6vervakas temperatu-
ren i mjolktanken?
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Vilka rutiner finns vid mjélkning och leverans av ramjolk? Hur sakerstélls ramjol-
kens temperatur?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna ar tillrackliga och om de foljs.

Fraga efter rutiner vid stromavbrott eller hoga sommartemperaturer. Det handlar
om kontroll och omhé&ndertagande av mjolk.

Observera att det finns ett undantag for nedkylningskravet. Undantaget &r att for
att slippa kravet pa nedkylning maste i sa fall mjolkproducenten antingen kunna
visa att mjolken bearbetas inom 2 timmar fran mjolkningen, till exempel i ett
gardsmejeri, eller att mjolken av tekniska skal i samband med tillverkning av
vissa mjolkprodukter inte bor kylas. Forfarandet ska var vara godkant av den be-
hériga myndigheten, dvs. av Livsmedelsverket eller den kommunala kontrolimyn-
digheten beroende pa vem som har kontrollansvaret for mjolkproduktanlagg-
ningen. For att se mer om vilka krav som stélls pa dokumentation av ex. mjolk-
tankstemperatur se kontrollpunkt 14.16.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna ar tillrackliga och om de foljs.

Vid grundvillkorskontroll, gér en bedémning av avvikelsens allvar, omfattning
och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for grundvillkorskon-
troll.

Kommentar

Fraga efter rutiner vid strémavbrott (kontroll och omhéandertagande av mjolk).
OBS! Det finns ett undantag betraffande nedkylningskravet; for att slippa kravet
pa nedkylning maste i sa fall mjolkproducenten antingen kunna visa att mjolken
behandlas inom 2 timmar (till exempel i ett gardsmejeri) eller att mjolken av tek-
niska skal inte bor kylas. For detta krévs ett godkannande av behorig myndighet.

15.14 Personalhygien - mjolkproduktion

Bestammelser

Bilaga 11, avsnitt IX, kapitel Il C, punkt 1 och 2 i férordning (EG) nr 853/2004
1. Personer som mjolkar och/eller hanterar obehandlad mjolk och ramjolk skall
bara lampliga, rena klader.

2. Personer som mjolkar ska iaktta en god personlig renhet. | narheten av
mjolkningsplatsen skall det finnas lampliga anordningar sa att personer som
mjolkar och hanterar obehandlad mjolk och ramjolk kan tvatt hander och ar-
mar.

Kontrollpunkt
Mijélkningen ska ske pa ett sadant satt s att risken for kontaminering minimeras.
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Vagledning

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for personalhygien, att personalen
har kannedom om och foljer féretaget regler.

Rutiner kan omfatta:

o regler for anvandning av skyddsklader,

o regler for handhygien,

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

Finns dndamalsenlig handtvattanordning i anslutning till mjélkningsplatsen och
mjolkrum? Foljs rutinerna for handtvatt? Minimerar eller forhindrar arbetsséattet
risken for att mjélken kontamineras?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om rutinerna ar tillrackliga och om de foljs.

Kommentar

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

Rutinerna kan vara skriftig eller muntliga beroende pa verksamhetens omfattning,
till exempel antal sysselsatta, avbytare och medarbetare med olika sprakgrupper.
Rutinerna kan vara hamtade fran branschriktlinjer eller annat material som utarbe-
tats av naringen.

15.15 Kriterier for mjolk och ramjolk

Bestammelser

Forordning (EG) nr 853/2004 Bilaga 11, avsnitt IX, kapitel 111 Kriterier for
obehandlad mjélk och ramjolk

De planerade atgarderna ska sakerstélla att de mikrobiologiska kriterierna i for-
ordningen uppfylls. Livsmedelsforetagaren ska omedelbart inleda korrigerande
atgarder om kriterierna inte uppfylls.

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

Kontrollpunkt

Mjélken och ramjolken ska uppfylla de mikrobiologiska kriterierna och kriteri-
erna for restsubstanser av antibiotika enligt forordningen och att korrigerande at-
garder ska goras vid behov.

Végledning

Kontrollera att prover pa mjolkens kvalitet tas regelbundet. Finns analysresultat
fran mejeriforetaget eller fran egna provtagningar? (Jfr kontrollpunkt 14.15)
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Visar analysresultaten att kriterierna totalantal bakterier och somatiskt celltal i
obehandlad komjélk, totalantal bakterier i obehandlad mjolk fran andra arter och
Kriterierna for restsubstanser av antibiotika uppfylls?

Tar foretagaren hansyn till analysresultaten och vidtar atgarder for att avhjalpa
bristerna om grénsvérden overskrids?

Om egna provet tas, finns en provtagningsplan? Uppfyller provtagningsplanen
kraven i lagstiftningen? Foljs provtagningsplanen? Har foretagaren rutiner for att
meddela lansstyrelsen och vidta avhjalpande atgarder om kriterierna inte uppfylls?
Innebdr foretagets rutiner for mjélkningshygien, personalhygien, rengoring av ut-
rustning etc. att kriterierna kan uppfyllas?

Underréttas lansstyrelsen om éverskridanden?

Léansstyrelsen kan underrattas antingen genom mejeriforetaget som mjolken lever-
eras till direkt av mjolkproducenten eller fran en annan livsmedelsforetagare som
utfors provtagningen pa uppdrag av mjoélkproducenten. T ex om mj6lken pastori-
seras och saljer fran en mj6lkautomat eller om mjolken levereras till ett gardsme-
jeri.

Totalantal bakterier och somatiska celltal kan samlas ihop och rapporteras av me-
jerierna till lansstyrelsen pa manatlig basis. Antibiotikafynd i mj6lken ska rapport-
eras av mejerierna direkt vid varje fall. Rutin for hur kontrollen av fynd av antibi-
otika i mjolk ska ga till finns i arbetsrummet for primarproduktion pa livstecknet.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om livsmedelsforetagarens rutiner gor att kriterierna i
forordningen uppfylls.

Kommentar

Enligt de nationella branschriktlinjerna ”Kontroll av mjolkens kvalitet — Bransch-
riktlinjer for kontroll av obehandlad mj6lk”. ska mejeriforetagen rapportera till
berdrda myndigheter vid avvikelser (avsnitt 2.1.8).

Branschriktlinjen finns lankad till Livsmedelsverkets webbplats:
Branschriktlinjer (livsmedelsverket.se)

Lansstyrelserna ansvar for att folja upp 6verskridanden och sékerstélla att mjolk-
producenten har vidtagit lampliga och tillrackliga atgarder for att avhjalpa proble-
met.

Uppfdljande kontroller som galler 6verskridanden av gransvarden for antibiotika
eller forekomst av syrningshammare bor i normalfallet vara oanmalda.

16 Bilaga 4. Offentlig kontroll av sarskilda
bestammelser for animaliska livsme-

del
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https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/branschriktlinjer2

Frilevande och hagnat vilt samt renskotsel

Avsnittet omfattar hygienkrav vid primarproduktion, som omfattar frilevande vilt,
uppsamlingscentraler samt hagnat vilt och renskotsel.

Relevanta bestammelser finns i bilaga I till férordning 852/2004 och i bilaga IlI
till férordning (EG) nr 853/2004.

Jagare som levererar vilt till en vilthanteringsanlaggning ska folja bestammelserna
i forordning (EG) nr 852/2004 bilaga I, del A, punkterna 1c, 2, 4a, b, d, e, foch g,
6, 7 och 8 samt bestdmmelser om primarproduktion i férordning (EG) nr
853/2004, bilaga 111, avsnitt 1V, kapitlen I-111. Mer vagledning finns pa
Kontrollwiki.

Jakt och vilt - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Végledning om registrering, godkannande och kontroll av uppsamlingscentraler
finns pa Kontrollwiki
Uppsamlingscentraler for vilt - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Pa Kontrollwiki reder vi ut vad som menas med direkta leveranser av sma mang-
der primarprodukter, frilevande vilt och kott av frilevande vilt och sma méangder
kott av fjaderfa och hardjur, vilka regler som géller vid sadana leveranser, vem
som berdrs av reglerna och vilken myndighet som ansvarar for vad.

Direkta leveranser av sma mangder primarprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Livsmedelsforetagare, som ar innehavare av vilthagn, i vilka viltet inte betraktas
som frilevande vilt, ska folja bestimmelserna i forordning (EG) nr 852/2004 bi-
laga I, del A, punkterna 1c, 2, 4a, b, d, e, foch g, 6, 7 och 8 samt bestdmmelserna
i forordning (EG) nr 853/2004, bilaga I11, avsnitt I11, punkt 3. I de fall viltet i hag-
net betraktas som frilevande vilt géller samma regler som for frilevande vilt, se fo-
regaende stycke.

Livsmedelsforetagare som bedriver renskotsel ska folja bestammelserna i forord-
ning (EG) nr 852/2004 bilaga I, del A, punkterna 1c, 2, 4a, b, d, e, foch g, 6, 7
och 8 samt bestammelser om primarproduktion i férordning (EG) nr 853/2004, bi-
laga 111, avsnitt 111, punkt 3.

17 Bilaga 5. Offentlig kontroll av sar-
skilda

bestammelser for animaliska livsmedel

Levande musslor och 6vriga tvaskaliga blotdjur
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/813/jakt-och-vilt
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Avsnittet omfattar hygienkrav vid produktion och/eller upptag av levande musslor
och ovriga tvaskaliga blétdjur fram till att dessa anlander till en leveranscentral el-
ler reningsanlaggning.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssékringssystem, som foretagaren ev. tillam-
par kan ocksa utgora ett stod for kontrollmyndigheterna i granskningen och be-
domningen av foretagens rutiner och egen kontroll.

Bestdammelser finns i lagstiftningen: bilaga 11, avsnitt V11, kapitel I och 11 i for-
ordning (EG) nr 853/2004. Bestammelserna om primarproduktion kompletterar
kraven i bilaga I i férordning (EG) nr 852/2004.

Reglerna i férordning (EG) nr 853/2004 kompletteras av LIVSFS (2005:20) om
livsmedelshygien, §31, 8§34

Pa Kontrollwiki reder vi ut vad som menas med direkta leveranser av sma mang-
der primarprodukter, frilevande vilt och kott av frilevande vilt och sma mangder
kott av fjaderfa och hardjur, vilka regler som géller vid sadana leveranser, vem
som berdrs av reglerna och vilken myndighet som ansvarar for vad.

Direkta leveranser av sma mangder priméarprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Kontrollpunkt
Uppfylls bestammelserna i lagstiftningen?

Kommentar

Sarskilda bestammelser om producenters leveranser av sma mangder levande
musslor direkt till konsumenter eller till detaljhandelsanlaggningar som levererar
direkt till konsumenter finns dven i Livsmedelsverket foreskrifter om livsmedels-
hygien, 65-70 8§, LIVSFS 2005:20.

Sarskilda regler om registerhandlingar samt halsokontroller vid upptagning och
beredning av kammusslor med foérh6jda halter av amnesic shellfish poison (ASP)
finns i 31-34 88 i LIVSFS 2005:20.

Upptag av musslor, ostron och andra tvaskaliga blotdjur far endast ske fran pro-
duktionsomraden som &r éppna for den art som man avser att skorda. Se avdel-
ning V i férordning (EU) 2019/627.

Den som planerar att leverera sma mangder levande musslor direkt till konsumen-
ter och lokala detaljhandelsanldggningar som levererar direkt till konsumenter ska
bade registrera sin primarproduktionsanlaggning och gora en sarskild registrering

om direktforsaljning av sma mangder levande musslor. Se 65 8§ LIVSFS

2005:20. Kontrollera att primarproducenten har en sérskild registrering om hen le-
vererar sma mangder musslor direkt till konsument.

For mer information om kontrollen av tvaskaliga blotdjur se dven www.livsme-
delsverket.se och www.livsteck.net.
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Ett sarskilt stoddokument till checklistan for kontroll av levande musslor (tvaska-
liga bl6tdjur) finns i arbetsrummet for ”Primarproduktion pa Léansstyrelsen” pa
livsteck.net.

18 Bilaga 6. Offentlig kontroll av séarskilda
bestammelser for animaliska livsmedel

Primarproduktion av fiskeriprodukter
Avsnittet omfattar hygienkrav vid primarproduktion av fiskeriprodukter.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssédkringssystem, som foretagaren ev. tillam-
par kan ocksa utgora ett stod for kontrollmyndigheterna i granskningen och be-
domningen av foretagens rutiner och egen kontroll.

Bestammelser finns i lagstiftningen: bilaga 11, avsnitt V111, relevanta delar av ka-
pitel 1 och Il samt kapitel V, VIl och VIII i forordning (EG) nr 853/2004. Bestam-
melserna om primarproduktion kompletterar kraven bilaga I i férordning (EG) nr
852/2004.

LIVSFS (2014:22) Livsmedelsverkets foreskrifter om vissa fiskarter fran Oster-
sjoomradet

Pa Kontrollwiki reder vi ut vad som menas med direkta leveranser av sma mang-
der primarprodukter, frilevande vilt och kétt av frilevande vilt och sma méangder
kott av fjaderfa och hardjur, vilka regler som géller vid sadana leveranser, vem
som berdrs av reglerna och vilken myndighet som ansvarar for vad.

Direkta leveranser av sma mangder primarprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Sarskilda bestammelser om producenters leveranser av sma mangder primarpro-
dukter av fisk och kraftdjur direkt till konsumenter eller till detaljhandelsanlagg-
ningar som levererar direkt till konsumenter finns &ven i Livsmedelsverket fore-
skrifter om livsmedelshygien, 46 — 48 8§, LIVSFS 2005:20.

Ett sarskilt stoddokument till checklistan for kontroll av odling av fisk och kréft-
djur finns i arbetsrummet for “Primédrproduktion pé Lénsstyrelsen” pa livsteck.net
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Bilaga 7. Offentlig kontroll av sarskilda bestammelser for animaliska livsmedel

Aggproduktion

Avsnittet omfattar hygienkrav vid aggproduktion.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssédkringssystem, som foéretagaren ev. tillam-
par samt codexstandarder kan ocksa utgéra ett stod for kontrollmyndigheterna i
granskningen och bedémningen av foéretagens rutiner och egen kontroll.

Bestammelser finns i lagstiftningen: bilaga 111, avsnitt X, kapitel I i férordning
(EG) nr 853/2004. Bestammelserna kompletterar kraven bilaga | i férordning
(EG) nr 852/2004.

Kvalitets- eller viktsortering eller tvattning av &gg inte betraktas som priméarpro-
duktion. Sadana verksamheter far endast ske pa ett godkéant aggpackeri.

Pa Kontrollwiki reder vi ut vad som menas med direkta leveranser av sma mang-
der primarprodukter, frilevande vilt och kétt av frilevande vilt och sma méangder
kott av fjaderfa och hardjur, vilka regler som géller vid sadana leveranser, vem
som berdrs av reglerna och vilken myndighet som ansvarar for vad.

Direkta leveranser av sma mangder primarprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

Sarskilda bestammelser om producenters leveranser av sma mangder dgg direkt
till konsumenter eller till detaljhandelsanlaggningar som levererar direkt till kon-
sumenter finns &ven i Livsmedelsverket foreskrifter om livsmedelshygien, 53-57
88, LIVSFS 2005:20.

Direkta leveranser av sma mangder primarprodukter och visst slags kott -
Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

19.1 Forvaring av agg pa primarproduktionsplatsen
(Grundvillkor — LAgg 1)

Bestammelser

Bilaga 11, avsnitt X, kapitel I, punkt 1 i férordning (EG) nr 853/2004 (grundvill-
kor)

1. 1 producentens lokaler skall aggen forvaras rent, torrt och fritt fran fram-
mande lukter samt skyddas effektivt mot stotar och direkt solljus.

Kontrollpunkt

Agg ska forvaras rent, torrt, fritt fran fraimmande lukter samt skyddas effektivt
mot stotar och direkt solljus.

Denna punkt utgdr grundvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollin-
struktion for /grundvillkorskontroll.
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Vagledning/Instruktion LAgg 1

Kontrollera att rutiner finns och foljs och att rutinerna sékerstaller att:
e dggen forvaras rent, torrt, fritt fran frammande lukter samt skyddas effektivt
mot stétar och direkt solljus,
e dggen ar paketerade till exempel placerade pa brickor i korgar, lador eller
pa pallar och ar placerade sa att de inte skadas,
o forpackningar och forpackningsmaterial forvaras sa att de &r torra, rena och
I gott skick,
e rengorings- och desinfektionsmedel inte forvaras dér &gg lagras eller hante-
ras.
Kontrollera férekomsten av kondens pa vaggar och tak. En svag ammoniaklukt
fran honsgodsel kan accepteras, en stark doft &r en indikation pa att ventilationen
ar otillracklig.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av de iakttagelser som du gor och avgér om livsmedelsforetagarens rutiner ar till-
rackliga och foljs.

Observera att spruckna agg, sa kallade knackagg, far levereras sa lange hinnan un-
der aggskalet inte ar skadad. Lackande agg far daremot inte levereras vidare i livs-
medelskedjan. Men kan anvandas for andra andamal, till exempel till hundfoder,
farg och schampo.

Kommentar

Kvalitets- eller viktsortering av honsagg far inte goras i primarproduktionen utan
far bara ske pa godkéanda aggpackerier. Smutsiga honségg far inte heller rengoras i
en sa kallad &ggtvatt i primarproduktionen. Tvéttning av honsagg far endast ske
pa godkanda dggpackerier som har dggtvatt som en aktivitet i sitt godkannande.
Vid direktforsaljning av dgg till konsument kan viss enklare rengéring accepteras,
till exempel att torrborsta dem, men inte anvanda vatten/bl6tlaggning da det kan
forstora det skyddande yttre lagret pa agget.

Enligt djurskyddslagstiftningen (Statens jordbruksverks foreskrifter och allménna
rad (SJVFS 2019:23) om fjaderfahallning inom lantbruket m.m. (L111) far ett
stallmed fjaderfd endast tillfalligtvis utsattas for luftfororeningar som Gverstiger
foljande varden, ammoniak: 10 ppm, koldioxid: 3 000 ppm, svavelvate: 0,5 ppm,
organiskt damm: 10 mg/mé.

Vid grundvillkorskontroll, gor en bedémning av avvikelsens allvar, omfattning

och varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for grundvillkorskon-
troll.

19.2 Temperatur

Bestammelser
Bilaga 11, avsnitt X, kapitel I, punkt 2 i férordning (EG) nr 853/2004
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2. Agg ska forvaras och transporteras vid en helst konstant temperatur som bést
bevarar deras hygieniska egenskaper.

Kontrollpunkt

Agg ska forvaras och transporteras vid en jamn och lamplig temperatur for att be-
vara dggens hygieniska kvalitet.

Vagledning

Kontrollera:

e att foretagarens rutiner sakerstaller att 4ggen forvaras och transporteras vid en
konstant och lamplig temperatur,

e temperatur i lagerlokaler och eventuell dokumentation av temperaturen.

Foljs rutinerna och ar de andamalsenliga?

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

Kommentar

Aggen bor inte utséttas for kraftiga temperaturvaxlingar. Om kylda 4gg lamnas i
rumstemperatur kan det leda till kondensation, vilket gor det lattare for bakterier
att vaxa pa skalet och troligen tranga in i 4gget. Darfor bor agg helst lagras och
transporteras i jamn temperatur och bor i allménhet inte kylas innan de saljs till
slutkonsumenten (férordning (EG) nr 589/2008).

| handelsnormerna for honsagg finns ytterligare bestammelser angaende bl.a. for-
varingstemperatur och leverans till packeri eller industri. For ytterligare informat-
ion om handelsnormerna se www.jordbruksverket.se.

19.3 Leverans av agg

Bestammelser

Bilaga 111, avsnitt X, kapitel I, punkt 3 i forordning (EG) nr 853/2004
3. Agg ska levereras till konsumenten inom 28 dagar fran vérpning.

Kontrollpunkt

Agg ska levereras direkt till konsument eller till annat led i livsmedelskedjan inom
sadan tid sa att kraven i lagstiftningen efterlevs.

Véagledning

Kontrollera att foretagarens rutiner sakerstéller att 4&gg som levereras direkt till
konsument levereras inom 28 dagar fran varpning och att 4gg som levereras till
aggpackeri eller detaljhandelsanlaggning for leverans direkt till konsument sker sa
att kraven i lagstiftningen uppfylls. Kontrollera dokumentation och leveranssedlar.
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Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av gjorda iakttagelser och avgér om livsmedelsforetagarens rutiner &r tillrackliga
och foljs.

Kommentar

Enligt artikel 13 i forordning (EG) nr 589/2008 far bast fore-datum som langst
vara 28 dagar efter varpdagen.

| 40-41 88 i LIVSFS 2005:20 finns sdrskilda bestaimmelser som kompletterar han-
delsnormerna for agg (honsagg, dvs agg fran Gallus Gallus).
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