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Sammanfattning

Syftet med den offentliga kontrollen &r att kontrollera om livsmedelsféretagen
foljer bestammelserna i lagstiftningen, att upptacka eventuella brister och forma
foretagen att ratta till dem, sa att vi som konsumenter far sékra och redliga livs-
medel. Den arliga rapporteringen av livsmedelskontrollen gors for att fa en samlad
bild av hur den offentliga livsmedelskontrollen i Sverige fungerar. Den har rap-
porten &r en resultatsammanstélining av inrapporterade siffror.

Lansstyrelserna ansvarar sedan 2009 for livsmedelskontrollen i primérpro-
duktionen. Enligt lansstyrelserna saknas det fem arsarbetskrafter, eller 40 procent
av resursbehovet, for att genomfoéra livsmedelskontrollen 2014.

Enligt de nationella malen for livsmedelskontrollen ska alla anlaggningar i pri-
marproduktionen vara registrerade och riskklassade. Uppskattningsvis ar dock
endast cirka 25 procent registrerade i dag, vilket forsvarar planeringen och urvalet
av anlaggningar for kontroll. Det gar inte att bedriva en riskbaserad kontroll, nar
sa manga anlaggningar inte ar riskklassade. Det ar vidare svart att bedoma om vi
nar det nationella malet att minst en procent av alla livsmedelsforetag i primér-
produktionen ska kontrolleras arligen, nar det totala antalet anlaggningar i Sverige
inte &r kant.

Totalt utfordes 882 livsmedelskontroller inom primarproduktionen. | likhet
med tidigare ar genomfordes livsmedelskontrollerna i primarproduktionen i hu-
vudsak som en del av tvérvillkorskontrollen *. Den omfattar inte alla branscher i
primarproduktionen och bara nagra av bestammelserna i livsmedelslagstiftningen,
vilket paverkar livsmedelskontrollen. Positivt ar darfor att det under bade 2012
och 2013 endast var tre lansstyrelser som enbart bedrev kontroll enligt tvarvillko-
ren; det ar farre an bade 2010 och 2011. Vidare utférdes 228 kontroller enligt
riskklassificeringsmodellen 2. Det &r fler &n 2012, men det &r fortfarande en
mycket lag andel.

Livsmedelskontrollen i primarproduktionen fortsatter att koncentreras till
vissa branscher. Hogst andel kontroller utfordes pa anlaggningar med uppfodning
av livsmedelsproducerande djur i prioritetsklass 2, det vill sdga i den nast hdgsta
prioritetsklassen. Anlédggningar med uppfédning av notkreatur var de som kontrol-
lerades mest under 2013, f6ljt av produktion av mjolk och darefter spannmal. Det
ar precis som 2012.

Vissa branscher kontrolleras séllan. Exempel pa detta ar frilandsodling av
bladgrénsaker, odling av frukt, koksvéxter och baljvéxter, fiske samt odling av
fisk och kraftdjur. Detta innebar att kontrollen annu ar langt fran att na de nation-

! Tvarvillkoren utgdr ett begransat antal regler inom olika omré&den av lagstiftingen, t.ex. foder-
och livsmedelssékerhet som en lantbrukare maste folja for att fa full utbetalning av jordbrukarsto-
det.

2 Livsmedelsverkets och Jordbruksverkets vagledning for riskklassificering av livsmedelsféretag
och foderféretag inom primarproduktionen
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ella malen att anlaggningar i samtliga branscher ska kontrolleras regelbundet, och
att majoriteten av kontrollerna ska utféras pa anlaggningar dar behovet av kontroll
beddms vara storst (kategori rod). Utvecklingen framat gar langsamt.

Livsmedelsverket bedomer att l&nsstyrelsernas befintliga resurser ar otillrack-
liga for att bedriva en riskbaserad kontroll i primarproduktionen. Bedémningen
grundar sig pa lansstyrelsernas rapportering och det uppskattade antalet livsme-
delsanlaggningar.
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Bakgrund

Sedan 2009 ansvarar lansstyrelserna for den offentliga livsmedelskontrollen inom
primérproduktionen. Enligt 28 i Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2009:31)
om rapporteringsskyldigheter ska kontrollmyndigheterna l&mna de uppgifter om
kontrollen som Livsmedelsverket fattat beslut om. L&nsstyrelsernas rapportering i
denna rapport avser uppgifter om kontrollen som utforts av lansstyrelserna under
2013.

Fran och med 2013 s& finns det i den nationella kontrollplanen® gemensamma
mal for livsmedelskontrollen i Sverige. Ett av de framsta syftena med inrapporte-
ringen &r just att folja upp hur den svenska livsmedelskontrollen lever upp till
dessa nationella mal. De indikatorer som ska ligga till grund for att folja upp ma-
len ar under utveckling, varfor vi i arets rapport inte kommer att kunna presentera
nagon direkt uppfoljning mot malen, med nagra undantag. For att kunna félja upp
samtliga mal kravs en utveckling av innehallet i myndigheternas rapportering.

Sverige har troligtvis EU:s lagsta kontrollfrekvens for offentlig livsmedels-
kontroll i primérproduktionen.

Detta motiveras bland annat av att Sveriges primérproducenter sékerstaller
sin produktion i ett utbyggt system med branschspecifika kvalitetssédkringssystem
for egenkontroll och kontroller som utférs av en extern part, t.ex ett certifierings-
organ. Vid utformning av den riskbaserade kontrollen i svensk primérproduktion
har hansyn tagits till dessa kvalitetssakringssystem.

Hur kvalitetssakringssystemen genomfors och fungerar, bade teoretiskt och i falt,
granskas regelbundet av Livsmedelsverket och Jordbruksverket enligt ett gemen-
samt granskningsprogram.

¥ Nationell plan fér kontrollen i livsmedelskedjan 2013-20186,
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Mal for livsmedelskontrollen

I nationella planen for kontrollen i livsmedelskedjan 2013-2016 finns det gemen-
samma mal uppsatta for livsmedelskontrollen. De ar uppdelade i olika nivaer. In-
riktningsmalen ar:

e Allaled i kedjan och alla relevanta krav i livsmedelslagstiftningen kontrol-

leras regelbundet, bade avseende sékerhet och redlighet.

e Kontrollen &r riskbaserad bade nar det galler sékerhet och redlighet

o Avvikelser upptacks

e Avvikelser foljs upp for att sakerstalla att bristerna har atgardats

For kontrollen i primarproduktionen finns det fyra olika specifika mal framtagna i
den nationella kontrollplanen 2013-2016:
e Senast 31/12 2014 kontrolleras alla relevanta krav i livsmeddelslagstift-

ningen vid planerade kontroller av anldggningar i primarproduktionen.

e Senast 31/12 2016 &r alla kdnda anlédggningar i primérproduktionen regi-
strerade och riskklassificerade.

e Senast 31/12 2016 kontrolleras anldggningar i samtliga branscher i pri-
maérproduktionen regelbundet.

e Senast 31/12 2016 genomfdrs majoriteten av kontrollerna i primarproduk-
tionen i kategori rdd, enligt riskklassificeringen.

Riskklassificering av anlaggningar i primarproduktionen

Enligt EU-lagstiftningen ska den offentliga kontrollen vara riskbaserad, utféras
regelbundet och sa ofta som det behdvs med hansyn tagen till foretagens egen
kontroll och myndigheternas erfarenheter fran tidigare kontroller.

Lansstyrelserna ansvarar for att kontrollen genomfors, brister upptacks och
atgardas inom rimlig tid. Enligt den nationella kontrollplanen innebar detta bland
annat, férutom att kontrollen genomfors, att alla relevanta krav och alla branscher
kontrolleras.

For att hjalpa lansstyrelserna att genomfora riskbaserad och d&ndamalsenlig
kontroll som ger avsedd effekt, det vill sdga sakra livsmedel och att konsumenten
inte blir lurad, har Livsmedelsverket och Jordbruksverket utarbetat en modell for
riskklassificering av livsmedelsforetag och foderforetag i primérproduktionen.
Modellen, som bestar av en prioritetsmodul och en erfarenhetsmodul ar beskriven
i en véagledning®. Modellen &r tankt att anvandas for att prioritera och fordela re-
surserna for offentlig kontroll av primérproducenter, men ocksa for att underlatta
for l1ansstyrelserna att genomféra samordnade kontroller av livsmedel och foder i
primérproduktionen. Modellen syftar till att prioritera kontrollen till de branscher

* Livsmedelsverkets och Jordbruksverkets VVagledning for Riskklassificering av livsmedelsféretag
och foderféretag inom primarproduktionen
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och foretag dar den gor storst nytta. Inga branscher far dock undantas helt fran
offentlig kontroll.

Riskklassificeringen utgar fran fyra fragestallningar

e Typ av verksamhet (bransch)

o Eventuell anslutning till frivilligt kvalitetssakringssystem

e Riskmodifierande faktorer

e Erfarenheter fran tidigare kontroller

Primérproduktionen har delats in i 27 olika branscher eller verksamhetstyper, se
bilaga A. Baserat pa riskvardering och mojligheterna for foretagen att gora effek-
tiva forebyggande atgarder for att minska eventuella risker har branscherna i sin
tur delats in i fyra olika prioritetsklasser, 1-4. Anldggningar som har sin huvud-
sakliga verksamhet i prioritetsklass 1 bor ges hogst kontrollprioritet och 4 lagst.
For att ta hansyn till den kontroll féretagen sjalva genomfor har ett antal kvalitets-
sékringssystem som anvands och ar val etablerade inom primarproduktionen be-
domts. Varje beddémt kvalitetssakringssystem har sedan tilldelats en erfarenhets-
klass, A-D, dar A ar den erfarenhetsklass med l&gst behov av kontroll.

Baserad pa verksamhetstyp, kvalitetssakringssystem som foretaget anvander
och myndigheternas erfarenheter fran tidigare kontroller delas livsmedelsanlagg-
ningarna in i fem olika kontrollkategorier, se figur 1. Anldggningar som placeras i
den rdda kategorin bor ges hogst kontrollprioritet och de som placeras i den gréna
lagst. Hansyn tas ocksa till vissa riskmodifierande faktorer, till exempel om verk-
samheten ar betydligt storre &n eller mindre &n genomsnittet, ekologisk véxtodling
eller villkorad lékemedelsanvandning. Sammantaget innebar riskklassificerings-
modellen att verksamheter som tillhor prioritetsklass 1 och inte ar anslutet eller
foljer nagot av de kvalitetssékringssystem som ingar i modellen bor ges hogst
kontrollprioritet.

Figur 1: Prioritets- och erfarenhetsmatrisen genererar en kontrollprioritet

— kontrollkategori.
L. Erfarenhetsklass
Prioritet
A B C D
Lagsta prioritet .. a 2
4 (aron) (gron) (bla) (bla)
3 (grén) (bla) (gul) (gul)
2 (bl3) (gul)
.. Hogsta
1 (gul) fiere) prioritet (rod)

Hur stor andel av kontrollerna, totalt sett i Sverige, som bor vara férdelade inom
varje kategori framgar av figur 2. Ut6ver den riskbaserade kontrollen bér cirka 10
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procent av de planerade kontrollerna utféras som stickprovskontroller. Stickprov-
skontrollerna bor vara fordelade sa att ett visst antal anlaggningar inom varje
bransch kontrolleras varje ar. Syftet med stickprovskontrollerna ar att fa en kom-
pletterande bild av laget i hela landet.

Figur 2: Rekommenderad fordelning av kontrollerna mellan de olika kontrollka-
tegorierna.

Bransch Férdelning
40 %
20 %
15 %
10%
5%
Stickprov 10%

Kvalitetssakringssystem, tvarvillkor och kontrollfrekvens

Tvarvillkor

Tvérvillkorskontrollen &r en del av den offentliga kontrollen inom primarprodukt-
ionen, men omfattar bara vissa delar av livsmedelslagstiftningen. Tvarvillkoren
utgor ett begransat antal regler inom olika omraden, bland annat livsmedelsséker-
het, som producenten maste félja for att fa full utbetalning av jordbrukarstodet.
Tvarvillkorskontrollen géller bara foretag som sokt nagot av EU:s jordbrukarstod.

En procent av alla som soker jordbrukarstod valjs ut for tvarvillkorskontroll
av lansstyrelserna. Urvalet sker genom ett antal olika kriterier som viktas mot
varandra. | dessa kriterier finns livsmedelsakerhet med, men det finns d&ven manga
andra kriterier, som bland annat miljoskydd, foder och djurskydd. Urvalet sker
aven utifran hur stor areal som sokanden har.

Jordbrukarsttd finns inte inom alla branscher, vilket innebar att tvérvillkors-
kontrollen inte omfattar samtliga branscher inom primarproduktionen. Branscher
som inte omfattas av tvarvillkorskontrollen &r exempelvis fisk, biodling, svamp,
groddar och vilt.

Kvalitetssakringssystem

Frivilliga kvalitetssakringssystem (KSS) som é&r specifikt inriktade pa verksam-
heter inom primarproduktionen anvands inom flera branscher. Systemen anvénds
som ett led i féretagens egen kontroll och &r ofta branschens egen tolkning av hur
producenterna kan uppna kraven som stélls i foder- och livsmedelslagstiftningen
samt i foreskrifterna om djurskydd och djurhélsa. | manga fall anvéands systemen i
kombination med varandra. Gemensamt for flera av dem &r att de samlat egen
kontroll for flera lagstiftningsomraden i ett kvalitetsakringssystem (KSS), exem-
pelvis foder- och livsmedelssékerhet och smittskydd.
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Hur kvalitetssakringssystemen genomfors och fungerar, bade teoretiskt och i falt,
granskas enligt ett granskningsprogram av Livsmedelsverket och Jordbruksverket.
Forutom information till systemégarnas eget utvecklingsarbete bedéms gransk-
ningarna kunna hjélpa till att utveckla riskklassificeringsmodellen och lansstyrel-
sernas prioritering av offentliga kontroller. Mj6lkleverantorers kvalitetssakerhets-
system (KSS) Arlagarden och IP Sigill Mjélk granskades 2012. Under 2013
granskades IP Sigill Frukt och Gront. Resultat fran denna sistnamnda granskning
redovisas i denna rapport.

Kontrollfrekvens

Kontrollfrekvensen é&r tillsvidare i niva med tvarvillkorskontrollen, dvs. den arliga
kontrollen bér omfatta minst en procent av lanets alla primérproducenter. Den
laga kontrollfrekvensen for livsmedelskontroll inom svensk priméarproduktionen
motiveras av att Sverige har ett utbyggt system med kvalitetssakringssystem.
Detta har pa sa satt en central roll nar det galler livsmedelskontrollen.

Kontrollen ska vara riskbaserad, varfor en procent inte utgor ett mal utan en
mininiva. Vid planering av kontrollen bor lansstyrelserna darfor ta hansyn till reg-
ionala forhallanden, resultat fran tidigare kontroller och andra erfarenheter som
myndigheten har, t.ex., riskmodifierande faktorer som villkorad l&kemedelan-
vandning eller direktforséljning av sma mangder primarprodukter, livsmedels-
burna utbrott kopplade till primarproduktionen, smittskyddsarenden, otillaten an-
vandning av lakemedel eller bekampningsmedel och baserat pa detta, och anpassa
kontrollfrekvensen i lanet sa att kontrollen &r riskbaserad.
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Avgransningar

Rapporten tar upp den offentliga livsmedelskontrollen inom primarproduktionen i
Sverige som lansstyrelserna genomfort under 2013.

Som offentlig kontroll raknas all utférd kontroll i form av besok pa en an-
laggning. Aven kontroll som sker “vid skrivbordet” riknas hit, om den resulterar i
att myndigheten kan satta avvikelse/utan avvikelse pa en rapporteringspunkt. Det
kan till exempel handla om uppf6ljning fran en tidigare kontroll och granskning
av analyssvar. En kontroll innebar alltsa inte att ett besok pa plats pa anlaggningen
maste ha skett.

Definitioner

Anlaggning

Varje enhet i ett livsmedelsforetag. (artikel 2.1 ¢ i férordning (EG) nr 852/2004)
Se &ven Livsmedelsverkets vagledning om godkannande och registrering av livs-
medelsanlaggningar

Kommentar: FOr verksamheter i primarproduktionen dar anldggningsbegreppet
inte &r relevant, till exempel jakt eller fiske, avses den registrerade och kontrolle-
rade verksamheten.

Extra offentlig kontroll

Den kontroll som utfors utdver den planerade offentliga kontrollverksamheten for
att folja upp avvikelser fran lagstiftningen. (artikel 28 i forordning (EG) nr
882/2004)

Huvudsaklig verksamhet

Huvudsaklig verksamhet ar den verksamhet som verksamhetsutévaren (eller kon-
trolimyndigheten) bedomer ar den storsta verksamheten pa anlaggningen, till ex-
empel raknat i areal, antal kg eller antal djur. Om det &r svart att avgora vad som
ar huvudsaklig verksamhet bor huvudsaklig verksamhet anges efter den verksam-
het som har hogsta prioritetsklass och hdgsta branschpoéng.
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Kategori

Den prioritering av kontrollbehovet (riskklassificering) ett kontrollobjekt i pri-
marproduktionen ges med hansyn tagen till prioritetsklass och erfarenhetsklass
enligt prioritets-/erfarenhetsmatrisen i Livsmedelsverkets och Jordbruksverkets
vagledning om riskklassificering av livsmedelsforetag och foderforetag i primar-
produktionen.

Kvalitetssdkringssystem

Frivilliga forsta-, andra- och tredjepartssystem som foretag i primarproduktionen
anvander i sin egen kontroll av verksamheten, till exempel branschriktlinjer, djur-
omsorgsprogram, mejeriforetagens kvalitetssakringssystem, till exempel Arlagar-
den, eller certifierade system (till exempel IP Sigill mjolk, IP Sigill Frukt och
Gront) som ar beddmda av Livsmedelsverket och Jordbruksverket, se dven vag-
ledning om riskklassificering av livsmedelsforetag och foderforetag i primarpro-
duktionen.

Offentlig kontroll

Varje form av kontroll som utférs av den behdriga myndigheten eller gemenskap-
en i syfte att kontrollera efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt
bestdammelserna om djurhélsa och djurskydd. (artikel 2.1 i forordning (EG) nr
882/2004)

Tvarvillkor

Tvarvillkoren &r ett begransat antal regler inom olika omraden, till exempel foder-
och livsmedelssdkerhet som lantbrukaren/priméarproducenten maste folja for att fa
full utbetalning av jordbrukarstddet enligt forordning (EG) nr 73/2009.

Atgard vid bristande efterlevnad

Nar myndigheten har fattat nagon form av beslut efter det att en avvikelse fran
livsmedelslagstiftningen har konstaterats. Det kan till exempel vara ett forel&g-
gande eller forbud.
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Lansstyrelsernas rapportering

Anlaggningar

Verksamheter som bedriver odling och skord av spannmal, frukt och gronsaker,
uppfddning av livsmedelsproducerande djur fore slakt, jakt och fiske, mjélkpro-
duktion och dggproduktion &r exempel pa verksamheter inom primarproduktion-
en. Anlaggningsbegreppet anvands som ett samlingsnamn for dessa, dven om det i
vissa fall inte finns ndgon fast anlaggning i vanlig bemarkelse, till exempel vid
jakt eller fiske.

Sedan 2009 sammanstélls information om hur de genomférda kontrollerna ar
fordelade mellan olika branscher, prioritetsklasser och kontrollkategorier. | dags-
laget gar det inte att utlasa ur rapporteringen hur manga anlaggningar det finns
totalt i de olika kategorierna. Rapporteringen omfattar enbart uppgifter om an-
laggningar déar offentlig kontroll genomforts.

Antal livsmedelsanlaggningar med priméarproduktion

Baserat pa tillganglig statistik fran bland annat Jordbruksverket finns uppskatt-
ningsvis cirka 80 000° livsmedelsanlaggningar i primérproduktionen. Nagon exakt
siffra finns inte for narvarande eftersom olika befintlig statistik delvis 6verlappar
varandra. Sedan 2009 ska livsmedelsforetagare registrera sina anldggningar hos
lansstyrelsen. Trots att det gatt fem ar sedan lansstyrelserna tog 6ver kontrollan-
svaret ar det fortfarande inte kant vid manga lansstyrelser hur manga livsmedels-
anlaggningar det finns inom deras lan. Manga anlaggningar ar fortfarande inte
registrerade som livsmedelsanlaggning och det finns saledes varken register eller
riskbedémning av anlédggningarna. | rapporteringen anger lansstyrelserna hur
manga nyregistreringar som gjorts under aret. Lagger man ihop alla anlaggningar
som registrerats sedan kontrollen 6vertogs av lansstyrelserna, sa finns det cirka 19
000 registrerade anlaggningar. Det motsvarar cirka 25 procent av det uppskattade
antalet 80 000.

FOr att underlatta registrering av anlaggningar, planering av riskbaserad kon-
troll och rapportering av kontrollresultat pagar arbete inom lansstyrelserna med att
bygga upp ett gemensamt IT-system.

Totalt registrerades 1 832 anldggningar under 2013. Det &r farre nyregistre-
ringar an under de foregaende aren. Under 2012 registrerades 3 039 anlaggningar,
under 2011 8 942 anlaggningar och under 2010 registrerades 5 188. Fran 2010
saknas det information om antalet nyregistreringar fran fem lansstyrelser, varfor
uppgiften “antal registrerade anlaggningar” ar ofullstandig for detta ar.

> Cirka 83 000 angivna av SCB (Statistiska Centralbyran) i augusti 2013
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Personella resurser

Kontroll

Enligt lansstyrelsernas rapportering sa arbetade knappt sju inspektorsarsarbets-
krafter med kontroll av livsmedel inom primérproduktionen 2013, vilket &r
samma niva som under 2012.

Administration

Under 2013 arbetade knappt tva arsarbetskrafter med administration kopplad till
livsmedelskontrollen pa lansstyrelserna. Detta ar en minskning med cirka en ars-
arbetskraft jamfort med 2012.

Resursbehov

Kontroll

Léansstyrelserna uppger i arets rapportering att det finns ett resursbehov pa 12 ars-
arbetskrafter. Detta ar en 6kning av resursbehovet med tva arsarbetskrafter i jam-
forelse med vad som angavs i forra arets rapportering. Detta innebér ocksa att
enligt rapporteringen saknas fem arsarbetskrafter.

Administration
Nér det galler administration sa ligger resursbristen pa cirka en arsarbetskraft en-
ligt de inrapporterade uppgifterna.

Kontroll

Bakgrund

Den offentliga livsmedelskontrollen i primarproduktionen finansieras genom lans-
styrelsernas budgetanslag. Extra offentlig kontroll, som till exempel genomférs
vid uppfoljning av avvikelser eller vid misstanke om brister, & daremot avgiftsfi-
nansierad.

Den planerade offentliga kontrollen bor prioritera de branscher och anlagg-
ningar som har storst mojlighet att paverka livsmedelssakerheten genom forebyg-
gande arbete. Den bor aven prioritera de branscher dér atgarder for att minska
riskerna saknas senare i produktionskedjan. Exempel pa sadana risker &r fore-
komsten av mogelgifter i spannmal, lakemedelsrester i till exempel kott eller
mjolk, bek&mpningsmedelsrester, bakterier eller virus i farska bar, frukt och gron-
saker.

Det &r i forsta hand hanteringen i primarproduktionen som paverkar fore-
komsten av dessa risker i livsmedlen. Den storsta andelen av de offentliga kontrol-
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lerna bor darfor utféras vid de anldggningar som placeras i prioritetsklass 1 och
kontrollkategori rod enligt riskklassificeringsmodellen. Kontrollen ska vara risk-
baserad men ingen bransch kan undantas helt fran den offentliga kontrollen.

Antal kontroller och syfte

Totalt utfordes 882 kontroller pa 862 anlaggningar. Det &r en liten 6kning jamfort
med tz_’digare ar. |tabell 1 presenteras hur manga kontroller som utforts 2008-
2013.

Tabell 1: Antal och andel kontroller per typ av kontroll 2008-2013

Ar 2013 2012 2011 2010 2009 2008
Typ av kontroll | Antal % |Antal % | Antal % |Antal % | Antal % | Antal %
Tvarvillkor 608 69| 572 74| 525 74| 636 85| 791 89| 870 77
Riskbaserad* 228 26| 158 21| 159 22| 100 13| 97* 11 |262** 23
Ovrig kontroll 46 5| 41 5| 24 4| 17 2 - -

Totalt 882 100| 771 100| 708 100| 753 100| 888 100| 1132 100

* Urval sker enligt vagledning for riskklassificering i primarproduktionen av livsmedelsforetag

och foderféretag inom primarproduktionen
**Fgr 2008 och 2009 ligger dven héndelsestyrd och extra offentlig kontroll med i siffran for riskbaserad
kontroll. 2010-2013 redovisas dessa i kategorin "6vrig kontroll”.

Liksom under tidigare ar valdes merparten av anlaggningarna som kontrollerats
under 2013 ut for att en tvarvillkorskontroll skulle genomforas. En tvarvillkors-
kontroll omfattar normalt sett inte alla krav i livsmedelslagstiftningen utan endast
ett mindre antal av bestdmmelserna. Det innebdr att en storre del av de utférda
kontrollerna endast omfattar de krav i livsmedelslagstiftningen som utgor tvarvill-
kor, det innebér ocksa att urvalet av vilka anlaggningar som ska kontrolleras valjs
ut utifran tvarvillkorsurval. En tvarvillkorskontroll kan kompletteras, sa att alla
relevanta krav kontrolleras. Sa arbetar vissa lansstyrelser. Under bade 2012 och
2013 var det tre av 21 lansstyrelser som enbart utforde tvérvillkorskontroll. De tre
lansstyrelserna ar inte desamma respektive ar. 2011 var det en tredjedel som en-
bart utforde tvarvillkorskontroll och 2010 var det sa manga som hélften av lans-
styrelserna.

Da kontrollfrekvensen ar sa lag, sa bor alla relevanta livsmedelskrav kontrol-
leras vid varje kontroll. De gemensamma malen for livmedelskontrollen sager
ocksa att sé ska ske. Aven vid tvérvillkorskontroll kan alla relevanta krav kontrol-
leras. Vad som &r "alla relevanta krav” &r inte definierat. For nérvarande anvands
de rapporteringspunkter som finns i rapporteringen som en ungefarlig beskrivning
av de relevanta krav som finns. Kvaliteten i de inrapporterade uppgifterna for

® Det 4r endast i tabell 1 som resultat frdn 2008 presenteras. \Vad galler dvriga tabeller rapportera-
des inte resultaten pd samma satt som for 2009-2013. Anledningen till att vi valjer att ha med 2008
hér ar att antalet kontroller var sd mycket hogre detta ar 4n senare ar.
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2013 &r for 1ag nar det galler fragan om huruvida respektive krav har varit relevant
att kontrollera, darfor kan det inte redovisas hur stor andel av kontrollerna som
omfattat kontroll av alla relevanta krav. 228 kontroller utfordes under 2013 efter
att ha valts ut enligt vagledningen om riskklassificering, vilket motsvarar 26 pro-
cent av det totala antalet kontroller. Detta dr en andelsméssig 6kning av de riskba-
serade kontrollerna jamfort med tidigare ar.

Enligt lagstiftningen bor kontroller i forsta hand vara oanmalda. Under 2013
var 43 procent foranméalda och 52 procent oanmélda (i 5 procent av fallen ar an-
malan okand). Trenden fran 2012 da andelen oanmélda kontroller minskade jam-
fort med 2010-2011 &r darmed bruten.

| tabell 2 visas antal och andel kontroller fordelat pa verksamhetstyp. Under
2013 var kontroller utférda pa anlaggningar med livsmedelsproducerande djur
fortfarande den dominerande typen av kontroll med 49 procent. Dock fortsétter
trenden att denna typ av kontroll minskar, framst till forman for kontroller pa an-
ldggningar med vegetabiliska livsmedel som under 2013 stod for 27 procent av
den totala mangden kontroller.

Tabell 2: Antal och andel kontroller per verksamhetstyp 2009-2013 (basen for

tabellerna ar kontroller av anldggningar med angiven anlédggningstyp, n=882)

Ar 2013 2012 2011 2010 2009
Typ av kontroll Antal % |Antal % | Antal % | Antal % | Antal %
Livsmedelsproducerande djur 435 49| 396 53| 341 56| 378 59| 326 65
Animaliska livsmedel 205 23| 172 23| 136 22| 138 22| 112 22
Vegetabiliska livsmedel 236 27| 181 24| 133 22| 122 19| 67 13
Uppgift saknas 6 1

Totalt 882 100| 749 100| 610 100| 638 100| 505 100

| tabellerna 3-5 redovisas andelen kontroller for de tre respektive verksamhetsty-
perna redovisat pa finare niva. Inom gruppen "Livsmedelsproducerande djur” ar

uppfddning av nétkreatur den klart vanligaste typen av kontroll under samtliga ar.

Tabell 3: Uppfédning av livsmedelsproducerande djur. Andel kontroller per an-

laggningstyp 2009-2013

Ar 2013 2012 2011 2010 2009
Typ av kontroll % % % % %
Fjaderfa och struts 1,0 3,6 0,8 0,8 1,2
Far och get 11,6 9,5 14,6 15 12,7
Gris 5,4 57 7,3 6,6 7,7
Héagnat vilt 0,2 0,4 0,7 0 0
Hast 0,5 0,3 0,8 11 3
N6t 30,6 33,4 31,6 35,8 39,8
Livsproducerande djur, allmant 0,0 0 0 0,2 0,2
Totalt 49 53 56 59 65
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Nar det galler animaliska livsmedel, se tabell 4, sa ar det nastan bara mjolkprodu-
center som kontrolleras. Inom det vegetabiliska omradet &r det forst och framst
spannmal som kontrolleras, se tabell 5, &ven om béar och potatis kontrollerats mer
under 2013 &n under tidigare ar.

Tabell 4: Primarproduktion av livsmedel av animaliskt ursprung. Andel kontroller
per anlaggningstyp 2009-2013

Ar 2013 2012 2011 2010 2009
Typ av kontroll % % % % %
Odling av fisk och kraftdjur 0,6 0,3 2,1 1,6 0
Fiske 0,3 0,4 0,3 0 0
Honung 2,0 0,4 0,5 0,2 0
Mjélk 18,8 20,2 16,4 20 19,4
Tvaskaliga blétdjur 0 0,4 0 0 0
Agg 15 1,2 3 0,2 2,8
Uppsamlingscentraler for vilt 0 0,1 0 0 0
Totalt 23 23 22 22 22

Tabell 5: Priméarproduktion av vegetabilier. Andel kontroller per anldggningstyp
2009-2013

Ar 2013 2012 2011 2010 2009
Typ av kontroll % % % % %
Baljvéxter 0,6 0,5 0,3 0 0
Bladgronsaker friland 0,2 0,7 0,5 0 0,2
Bar friland 4.0 2,7 15 0 0
Frukt friland 0,1 0,7 1,6 0 0
Koksvaxter friland 0,7 1,2 0,3 0,2 0,2
Oljevaxter 0,2 0,1 0,2 0,3 0,6
Potatis 3,1 0,9 1,6 0,6 1,2
Spannmal 16,7 16,4 16,2 17 10,1
Tradgardsvaxter, vaxthus 0,8 0,7 1 0,3 0,2
Odling av svamp 0,2 0,3 0 0 0
Vegetabilier, allméant 0 0 0,3 0,6
Odling av sockerbetor 0,1

Packeri inom primérproduktion 0,1

Totalt 27 24 22 19 13

I likhet med kontrollen 2009-2012 visar rapporteringen att storst andel kontroller
fick anlaggningar i prioritetsklass 2, vilket visas i tabell 6. Detta avviker fran vag-
ledningen om riskklassificering och prioritering av kontrollen. Inom prioritets-
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klass 2 har flest kontroller genomforts pa anlaggningar med uppfodning av livs-
medelsproducerande djur.

Tabell 6: Andel kontrollerade anlédggningar per prioritetsklass (%) 2009-2013
2013 2012 2011 2010 2009

Prioritetsklass 1 26 24 26 24 18
Prioritetsklass 2 53 60 50 58 61
Prioritetsklass 3 19 14 20 15 16
Prioritetsklass 4 2 2 4 3 5

Totalt 100 100 100 100 100

Kommentar: Uppgift om prioritetsklass saknas for 114 st kontrollerade anlédggningar 2010, for 98
st 2011, 3 st 2012 samt 8 st 2013.

| tabell 7 ser man att kontrollerna i princip fordelar sig lika 6ver aren mellan de
olikfargade kontrollkategorierna. De flesta anlaggningar som kontrollerats ligger i
kategori Orange och Gul dven om det skett en viss forskjutning under 2013 fran
kategori Orange till R6d. En trolig forklaring till férdelningen ar att kontrollmyn-
digheterna till storsta delen valjer ut de anlaggningar som kontrolleras utifran
tvarvillkorskontrollen och inte utifran vagledningen om riskklassificering.

Tabell 7: Andel kontrollerade anlaggningar per kontrollkategori 2009-2013 samt i

jamforelse med végledningen for riskklassificering
Onskvard ror-

Kontrollkategori 2013 2012 2011 2010 2009 delning enligt

vagledning
Raod 22 18 19 19 13 40
Orange 40 47 41 49 59 20
Gul 33 31 32 27 23 15
Bla 4 3 7 4 4 10
Gron 1 1 1 1 0 5
Totalt 100 100 100 100 100 100

Avvikelser

Totalt rapporterades 267 avvikelser pa 140 anlaggningar under 2013.Under 2013
ar det forsta gangen under den redovisade tidsperioden som antalet avvikelser och
anlaggningar minskar fran foregaende ar. For 2012 var det 270 avvikelser fordelat
pa 145 anlaggningar, ar 2011 var det 201 avvikelser pa 94 anlaggningar och for
2010 var det 104 avvikelser pa 69 anlaggningar.

Den vanligaste avvikelsen 2013 &r liksom tidigare ar "brister i dokumentat-
ionen av ldkemedelsanvandning”. En trolig forklaring till att den fortsatter att
ligga i topp ar att majoriteten av kontrollerna &r kopplade till djurhallning och
mjolkproduktion. Annars ar det flera nya omraden dar antalet avvikelser ligger
hogt under 2013. Det ar framst punkter som ar kopplade till hygienisk produktion
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och personlig hygien. Den stora majoriteten av dessa avvikelser ar fran kontroller
av béar pa friland och kontrollerna ar utforda av lansstyrelsen i Skane. Det beror pa
att de hade ett projekt under 2013 dar man kontrollerade odling av jordgubbar.

Avvikelser avseende “dokumentation dver anvéndning av vaxtskyddsmedel
och biocider” kan spegla en 6kad kontroll av primarproduktion av vegetabiliska
livsmedel och att detta &r ett vanligt problem inom véxtodlingen. Det kan dven
bero pa utbildningsinsatser som gjorts 2011 och 2012 inom omradet frukt och
gront dar kontroll av rapporteringspunkten uppmarksammats for inspektorerna.
For bade lakemedel och véxtskyddsmedel visar resultatet fler avvikelser for
dokumentation &n dandamalsenliga rutiner. Det kan vara ett tecken pa att det &r
lattare att bedoma franvaro av dokumentation &n av andamalsenliga rutiner, alter-
nativt att foretagen har &ndamalsenliga rutiner men saknar dokumentation.

I bilaga C redovisas hur avvikelserna ar fordelade for 2011-2013.

Atgard vid bristande efterlevnad

Under 2013 rapporterade kontrollmyndigheterna in sex beslut som fattats pa
grund av bristande efterlevnad, se tabell 9. Samtliga av de sex besluten var fore-
lagganden’.

Tabell 9: Atgarder vid bristande efterlevnad 2010-2013

Atgard 2013 2012 2011 2010
Foreldaggande 6 4 8 5
Begrénsning eller férbud 3 3
Atalsanmélan 1

Totalt 6 7 12 5

| tabell 10 framgar orsakerna till besluten. Ett beslut kan ha flera orsaker. Den
vanligaste orsaken 2013 var bristande efterlevnad inom kontrollomrade 2, Infra-
struktur, lokaler och utrustning. Under 2013 var orsakerna till besluten betydligt
farre &n under 2012.

" Siffrorna i tabellen stimmer inte med de siffror som angavs i rapporten frn 2010-2011,. Det
beror pa att vi valt att inte redovisa svarsalternativet “andra atgarder” under 2012-2013.
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Tabell 10: Orsaker till atgarder vid bristande efterlevnad 2010-2013. Ett beslut

kan ha flera orsaker.

2013 2012 2011 2010 | 01080

Fore- Begrans- | Fore- Begrans- | Fore- Begrans- Atals- Fore-
Kontrollomrdde | lagg- ningeller | lagg- ningeller | lagg- ning eller anmalan lagg-

ande forbud | ande  forbud | ande  forbud ande
1.Rengdring och
desinfektion 6 ! 3 2 12
2.Infrastruktur,
lokaler och ut- 6 5 2 2 15
rustning
3.Lagring och 1 1 2 4
tranport
4.Hygienisk
produktion 3 1 4
5.Personalhygien 1 1 1 3
6.Forpacknings-
material
7.Vattenkvalitet 2 2
8.Temperatur 1 1
9. Utbildning 1 1
10.Skadedjurs- 1 1
bek&dmpning
11.Smittskydd 1 1
12.Hantering och
forvaring av 1 1 2
farliga dmnen
13. Hantering
och forvaring av
avfall
14.Vaxtskydds-
medel och bioci- 1 2 2 1 1 7
der
15.Lakemedel 2 1 1 2 6
16.Provtagning,
analys och rap- 1 1
porter
17.Information
18.Spérbarhet 3 2 5
19. Ovrigt
Totalt 9 23 8 15 3 1 6 65
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Information om granskade
kvalitetsakerhetssystem

Granskning av KSS sker for att bedéma i vilken utstrackning anvandningen av
KSS inom priméarproduktionen leder till att malen med lagstiftningen uppnas. Den
samlade informationen ligger sedan till grund for hur granskade KSS beddéms
kunna paverka behovet av offentlig kontroll. Syftet med granskningarna &r i forsta
hand att ge underlag till 1ansstyrelsernas prioritering av offentlig kontroll i pri-
mérproduktionen.

Under 2013 granskade Livsmedelsverket Sigill Kvalitetssystem AB:s stan-
dard IP Sigill Frukt och Gront med avseende pa livsmedel. Det ar ett sa kallat
tredjepartssystem, vilket innebar att SWEDAC ackrediterar de certifieringsorgan
som utfor revisionerna hos odlarna. Fokus under Livsmedelsverkets granskning
var pa sjéalva standarden och inte pa Miljéhusesyn (MHS) som till viss del an-
vands inom ramen for den granskade standarden.

Ungefar 1 000 foretag ar anslutna till IP Sigill Frukt och Gront. Mellan 2012
och 2013 har antalet anslutna foretag minskat nagot samtidigt som féretagens stor-
lek har kat. Livsmedelsverket gjorde fem skuggrevisioner® under granskningen.
Vid skuggrevisionerna bjéds en kontrollrepresentant in fran myndigheten i det I&n
granskningen skedde, vilket utnyttjades i tva av tre lan.

Livsmedelsverkets huvudslutsats vid granskningen av IP Sigill Frukt och
Gront blev att tillampningen forefaller fungera tillfredsstallande som komplement
till och underlag fér bedémning av behovet av offentlig kontroll i priméarprodukt-
ionen. Vasentliga brister upptécks och bedémningar 6verensstammer i huvudsak
med granskningsteamets. Resultatet inklusive sakerstallande av standardens tro-
vardighet, utvecklingsforslag samt forslag pa prioriteringar i arbetet mot myndig-
heter har dverlamnats till systemagarna och kontrollansvarig vid lansstyrelserna
tidigt 2014. Informationen har dven éverlamnats till ansvarig enhet pa Livsme-
delsverket for vidare utveckling av hjalpmedel i livsmedelskontrollen.

Flera av rekommendationerna bedomdes av systemagaren att inte passa ett
tredjepartssystem. Hit hor exempelvis att utveckla standarden mot oanmalda, risk-
baserade revisioner genomforda under de certiferade foretagens hogsasong (fram-
forallt skord- och lagringssasong) och forslaget att information om foéretag som
inte uppfyller IP Sigill Frukt och Gront standard efter angiven atgardstid formed-
las till offentlig kontrollmyndighet, sa att offentlig kontroll utfors vid behov.

Granskningarna ar viktiga i och med att systemen motiverar den laga offent-
liga kontrollfrekvensen i Sverige. En betydelsefull fraga i detta sammanhang ar
ocksa om, och i sa fall hur, kontroller med olika syften och genomféranden bidrar
till att livsmedelssakerheten i primarproduktionen uppratthalls. Kontrollsystem

¥ Vid en skuggrevision iakttar granskningsteamet revisorns arbete vid dennas revision av primar-
producent mot aktuellt kvalitetsakringssystem (KSS).
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som kan vara intressanta att jamfora avseende om malen med lagstiftningen upp-
fylls &r offentlig kontroll av tvarvillkor, fullstdndig offentlig kontroll, certi-
fieringsorgans tredjepartsrevisioner och inkdpares andrapartsrevisioner.
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Bilagor

Bilaga A. Anlaggningstyper
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Uppfodning av fjaderfa och struts
Uppfédning av far och get
Uppfddning av gris

Uppfodning av hagnat vilt
Uppfodning av hast

Uppfddning av ndtkreatur
Uppfoédning av ren

Odling av fisk och kraftdjur
Honungsproduktion (biodling)

. Mjolkproduktion

. Odling eller insamling av tvaskaliga blotdjur
. Aggproduktion

. Fiske (fisk och kraftdjur, viltfangade)

. Jakt (frilevande vilt)

. Odling av baljvaxter

. Odling av oljevéaxter

. Odling av potatis

. Odling av sockerbetor

. Odling av spannmal for livsmedelsandamal
. Odling av bladgronsaker pa friland

. Odling av koksvaxter pa friland (ej bladgronsaker)
. Odling av bar pa friland

. Odling av frukt pa friland

. Odling av tradgardsvaxter i vaxthus
. Odling av svamp

. Insamling av vilda bar och svampar
. Uppsamlingscentraler for vilt

. Samlingsplats/uppsamlingscentral for vegetabiliska primarprodukter
. Packeri inom primarproduktion
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Bilaga B. Rapporteringspunkter

Rapporteringsformular for kontrollresultat
(UA = utan avvikelse, A = avvikelse)

Rapporteringspunkt Ref. kontroll- UA | A
punkt
(tvarvillkor)
1. Rengéring och desinfektion
1.1 Rengoring och desinfektion - andamalsenliga rutiner for 13.1 | O
rengoring av utrustning, redskap och ytor i kontakt med atfar-
diga vaxtprodukter
1.2 Rengoring och desinfektion - andamalsenliga rutiner for 15.7 (Lmjolk 7) | O
rengoring av utrustning, redskap och ytor i kontakt med mjolk
1.3 Rengoring och desinfektion — dvrigt 13.1,14.1 | O
2. Infrastruktur, lokaler och utrustning, éven fordon, fartyg
2.1 Lokaler och utrustning - mjolkningsutrustning, kylutrust- 15.5 (Lmjolk 5) | O
ning och lokaler minimerar risken foér kontaminering av mjolk
2.2 Utrustning - andamalsenliga ytor och material for kontakt 15.6 (Lmjolk 6) | O
med mjolk
2.3 Infrastruktur, lokaler och utrustning, aven fordon och far- 13.2,14.2 O O
tyg — Ovrigt
3. Lagring och transport 133 O O
3.1 Lagring av spannmal 133 O O
3.2 Lagring av agg 19.1 (Lagg 1) | O
3.3 Lagring och transport av fisk 14.3 | O
3.4 Lagring och transport — 6vrigt 13.3,14.3 O O
4. Hygienisk produktion
4.1 Hygienisk produktion - andamalsenliga rutiner fér mjolk- 15.9 (Lmjolk 9) | O
ningshygien (formjolkningsrutiner)
4.2 Hygienisk produktion - andamalsenliga rutiner for att upp- 15.1 (Lmjolk 1) | O
tacka och avskilja mjolk fran sjuka djur 15.2 (Lmjolk 2)
15.11
4.3 Hygienisk produktion — andamalsenliga rutiner for urtag av 16.1, 18.1 | O
fisk, ren och vilt
4.4 Hygienisk produktion — Ovrigt 13.4,15.12 | O
5. Personalhygien
5.1 Personalhygien — funktionella handtvattanordningar vid 13.5,15.14 | O
hantering av obehandlad mjolk och atfardiga vaxtprodukter
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Rapporteringspunkt Ref. kontroll- UA
punkt
(tvéarvillkor)

5.2 Personalhygien — andamalsenliga rutiner fér personalens 13.5, 14.12 O

halsotillstand

5.3 Personalhygien — 6vrigt 13.5, 14.12 O

6. Férpackningsmaterial

6.1 Férpackningsmaterial 13.6, 14.5 O

7. Vattenkvalitet

7.1 Vattenkvalitet - andamalsenliga rutiner for upptag av 14.6 |

tvaskaliga bl6étdjur fran godkant vatten

7.2 Vattenkvalitet — bevattningsvatten 13.7 |

7.3 Vattenkvalitet — dvrigt 13.7, 14.6 O

8. Temperatur

8.1 Forvaringstemperatur - andamalsenlig rutin for kylférvaring | 15.13 (Lmjolk 10) | O

av mjolk

8.2 Forvaringstemperatur - andamalsenlig rutin for forvaring av 19,2 |

ovriga produkter av animaliskt ursprung

9. Utbildning

9.1 Utbildning 13.8,14.7 i

10. Skadedjursbekéimpning

10.1 Skadedjursbekdampning - &ndamalsenliga rutiner for mjol- 15.8 (Lmjolk 8) |

krum

10.2 Skadedjursbekdampning — 6vrigt 13.9,14.8 o

11. Smittskydd

11.1 Smittskydd — andamalsenliga rutiner for inférsel av nya o

djur, rapportering vid misstanke om sjukdomsutbrott 14.11 (Lanimal 4)

11.2 Smittskydd — andamalsenliga rutiner for att forhindra 14.4,14.11 o

inférande och spridning av smittsamma sjukdomar; till exem-

pel rena djur, hygienbarriarer, rengoring

12. Hantering och férvaring av farliga émnen

12.1 Hantering och foérvaring av farliga @mnen 13.10 (Lvaxt 1), o
14. 9 (Lanimal 1)

13. Hantering och férvaring av avfall

13.1 Hantering och férvaring av avfall 13.11 (Lvéaxt 2) |
14.10 (Lanimal 2)

14. Viixtskyddsmedel och biocider
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Rapporteringspunkt Ref. kontroll- UA | A
punkt
(tvéarvillkor)

14.1 Vaxtskyddsmedel och biocider - andamalsenliga rutiner 13.12 (Lvaxt 3) | O
for anvandning
14.2 Vaxtskyddsmedel och biocider - dokumentation éver an- 13.13 (Lvaxt 4) | O
vanda preparat
15, Likemedel
15.1 Ldkemedel - &ndamalsenliga rutiner fér anvandning av 14.13 (LAnimal 3) | © O
lakemedel inkl. karenstider 15.3 (Lmjolk 3)
15.2 Lakemedel - &ndamalsenliga rutiner for markning av djur 15.4 (LMjolk 4) | O
och avskiljande av mjolk under karenstiden 15.10 (LMjolk 9)
15.3 Lakemedel - dokumentation 6ver anvanda preparat 14.14 (LAnimal 5) | O O
16. Provtagning, analyser och rapporter
16.1 Provtagning, analyser och rapporter, inkl. mikrobiologiska 13.14 (LVaxt 5) | O
kriterier for obehandlad mjélk och ramjolk 14.15 (LAnimal 6)

14.16 (LAnimal7)

15.15

17. Information
17.1 Information — redlighet féreskrivna markningsuppgifter 13.15, 14.18 | O
17.2 Information — redlighet vilseledning 13.15, 14.18 | O
17.3 Information — dokumentation 13.15, 14.18 O O
17.4 Information - halsorisker 13.15, 14.18 O O
17.5 Information — 6vrigt 13.15, 14.18 O |
18. Spdrbarhet
18.1 Sparbarhet — andamalsenlig rutin for aterkallande 13.16 (LVaxt 6) o ]

14.19 (LAnimal 9)
18.2 Sparbarhet — 6vrigt 13.16 (LVaxt 6) | O

14.19 (LAnimal 9)
19. Ovrigt
19.1 Ovrigt 14.17 (LAnimal 8) | o | O
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Kommentarer till rapporteringspunkterna:

1. Rengdring och desinfektion

1.1 Rengoring och desinfektion — andamalsenliga rutiner for utrustning, redskap
och ytor i kontakt med atfardiga livsmedel.

Kontrollresultatet pa féljande fraga rapporteras: Finns d&ndamalsenliga rengérings-
rutiner for utrustning, redskap och ytor som kommer i direkt kontakt med &atfar-
diga livsmedel

1.2 Rengoring och desinfektion — andamalsenliga rutiner for rengéring av utrust-
ning, redskap och ytor i kontakt med mjolk.

Kontrollresultatet pa féljande fraga rapporteras: Finns d&ndamalsenliga rengérings-
rutiner for utrustning, redskap och ytor som kommer i direkt kontakt med mjolk

1.3 Rengoring och desinfektion - dvrigt
Alla 6vriga kontrollresultat inom detta kontrollomrade rapporteras i denna punkt.

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

2.1 Lokaler och utrustning — mjélkningsutrustning, kylutrustning och lokaler mi-
nimerar risken for kontaminering av mjolk.

Kontrollresultat pa féljande fraga rapporteras: Ar utrustning och lokaler utformade
och underhallna sa att risken for kontaminering av mjélken minimeras?

2.2 Utrustning — andamalsenliga ytor och material for kontakt med mjolk.
Kontrollresultat pa foljande fraga rapporteras: Ar ytor och material som kommer i
kontakt med mjolken av slata, tvattbara och giftfria material samt val underhallna?

2.3 Infrastruktur, lokaler och utrustning, aven fordon - dvrigt
Alla 6vriga kontrollresultatet inom detta kontrollomrade rapporteras i denna punkt

3. Lagring och transport

3.1 Lagring av spannmal

Kontrollresultatet pa foljande fraga rapporteras: Lagras spannmalen sa att risken
for mykotoxinbildning minimeras?

3.2 Lagring av dgg
Kontrollresultatet pa féljande fraga rapporteras: Forvaras aggen rent, torrt, fritt
fran fraimmande lukter samt skyddas effektivt mot st6tar och solljus?

3.4 Lagring och transport av fisk
Kontrollresultatet pa féljande fraga rapporteras: Lagras och transporteras primar-
produkterna sa att risken for till exempel parasiter minimeras?

3.4 Lagring och transport - dvrigt
Alla 6vriga kontrollresultat inom detta kontrollomrade rapporteras i denna punkt.
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4. Hygienisk produktion

4.1 Hygienisk produktion — andamalsenliga rutiner for mjélkningshygien (for-
mjolkningsrutiner)

Kontrollresultatet pa foljande fraga rapporteras: Innebéar priméarproducentens ruti-
ner for rengoring av juver, spenar och intilliggande delar att mj6lkning sker pa ett
hygieniskt satt?

4.2 Hygienisk produktion - andamalsenliga rutiner for att upptécka och avskilja
mjolk fran sjuka djur eller djur som star under annan behandling.
Kontrollresultatet pa féljande fragor rapporteras: Finns rutiner for att upptacka
sjuka djur? Avskiljs mjolk fran djur som har sar pa juvret som kan paverka mjol-
ken? Mjolkas och hanteras ramjolk separat sa att den inte blandas med obehandlad
mjolk?

4.3 Hygienisk produktion — évrigt
Alla 6vriga kontrollresultat detta kontrollomrade rapporteras i denna punkt inklu-
sive hantering av férpackningsmaterial.

5. Personalhygien

5.1 Personalhygien — funktionella handtvattanordningar vid hantering av obehand-
lad mjolk eller atfardiga vaxtprodukter

Kontrollresultatet pa féljande fraga rapporteras: Finns lampliga handtvattmojlig-
heter (rinnande kallt och varmt vatten (mjélkproduktion), rinnande rent vatten
(vaxtproduktion) tval, mojlighet till hygienisk torkning av hander i anslutning till
mjolkningsplatsen/produktionsplatsen?

5.2 Personalhygien — andamalsenlig rutin for personalens halsotillstand
Kontrollresultatet pa féljande fraga rapporteras: Finns andamalsenlig rutin for att
forhindra att smitta 6verfors fran personer till livsmedel?

5.3 Personalhygien — 6vrigt

Alla 6vriga kontrollresultat detta inom kontrollomrade rapporteras i denna punkt.

6. Forpackningsmaterial
6.1 Forpackningsmaterial
Material i kontakt med livsmedel. Hela kontrollresultatet inom kontrollomradet
rapporteras i denna punkt.

7. Vattenkvalitet

7.1 Vattenkvalitet — andamalsenliga rutiner for upptag av tvaskaliga blotdjur fran
godkant vatten

Kontrollresultat pa foljande fraga rapporters: Tas de tvaskaliga bltdjuren upp
eller aterutlaggs i godkant, dppet vatten?
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7.2 Vattenkvalitet — bevattningsvatten

Kontrollresultatet pa féljande fraga rapporteras: Finns d&ndamalsenliga rutiner for
som sékerstéller att fororenat vatten inte anvands och att dricksvatten anvénds nar
sa ar lampligt?

7.3 Vattenkvalitet - 6vrigt
Alla 6vriga kontrollresultat inom detta kontrollomrade rapporteras i denna punkt.

8. Temperatur

8.1 Temperatur — andamalsenliga rutiner for kylférvaring av mjolk
Kontrollresultatet pa foljande fragor rapportera: Sakerstalls temperaturen i mjolk-
tanken? Kyls och forvaras mjolken enlighet med temperaturkraven i lagstiftning-
en? (Jfr kontrollpunkt 15.14).

8.2 Temperatur — andamalsenliga rutiner for kylforvaring av 6vriga animaliska
livsmedel
Alla 6vriga kontrollresultat inom detta kontrollomrade rapporteras i denna punkt.

9. Utbildning
9.1 Utbildning
Hela kontrollresultatet inom detta kontrollomrade rapporteras i denna punkt

10. Skadedjursbekdmpning

10.1 Skadedjurshekampning — &ndamalsenliga rutiner for skadedjurshbekampning i
mjolkrum

Kontrollresultat pa foljande fraga rapporteras: Finns andamalsenliga rutiner och
vidtas lampliga atgarder for att minimera risken for skadedjur mjélkrummet?

10.2 Skadedjursbekdmpning - 6vrigt
Hela kontrollresultatet inom detta kontrollomrade rapporteras i denna punkt

11. Smittskydd

11.1 Smittskydd - &ndamalsenliga rutiner for att minimera risken for inférande
och spridning av smittsamma sjukdomar som kan éverforas till ménniskor via
livsmedel; inforsel av nya djur i besattningen, rapportering vid misstanke om
sjukdomsutbrott

11.2 Smittskydd — d&ndamalsenliga rutiner for att minimera risken for inférande
och spridning av smittsamma sjukdomar som kan éverforas till ménniskor via
livsmedel; rena djur, hygienbarriérer, rengdring.

Alla 6vriga kontrollresultat inom detta kontrollomrade rapporteras i denna punkt.

12. Hantering och forvaring av farliga @mnen

12.1 Hantering och forvaring av farliga dmnen
Hela kontrollresultatet inom detta kontrollomrade rapporteras i denna punkt.
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13. Hantering och forvaring av avfall
13.1 Hantering och forvaring av avfall
Hela kontrollresultatet inom detta kontrollomrade rapporteras i denna punkt

14. Vaxtskyddsmedel och biocider

14.1 Véaxtskyddsmedel och biocider — andamalsenliga rutiner for anvandning
Kontrollresultatet pa foljande fraga rapporteras: Anvands vaxtskyddsmedel och
biocider pa korrekt satt enligt tillamplig lagstiftning? Minimeras risken for rest-
halter 6ver MRL genom till exempel att ratt preparat anvands till ratt gréda, dose-
ringsanvisningar foljs, karenstider respekteras. Otillatna preparat anvands inte.

14.2 Véxtskyddsmedel och biocider — dokumentation

Kontrollresultatet pa foljande fragor rapporteras: Finns dokumentation ver all
anvandning av vaxtskyddsmedel och biocider i véaxtodlingen och innehaller
dokumentationen alla relevanta uppgifter? Styrker dokumentationen att vaxt-
skyddsmedel och biocider anvénts pa ratt satt?

15. Lakemedel

15.1 Lakemedel — andamalsenliga rutiner for anvandning av lakemedel, inkl. ka-
renstider

Kontrollresultatet pa foljande fragor rapporteras: Anvéands lakemedel pa ratt satt
enligt tillamplig lagstiftning? Respekteras karenstiderna? Till exempel genom att
djur eller grupper av djur som star under behandling kan identifieras.

15.2 Lakemedel - &ndamalsenliga rutiner for hantering av mjolk fran djur som star
under behandling

Kontrollresultatet pa foljande fragor rapporteras: Kan mjolkproducerande djur
som star under behandling identifieras? Finns rutiner som sakerstaller att mjolk
som kan innehalla restsubstanser inte levereras utan avskiljs och hanteras separat?
Kan primarproducenten verifiera att mjolk fran djur som fatt illegal behandling
avskiljs?

15.3 Lakemedel — dokumentation

Kontrollresultatet pa féljande fragor rapporteras: Finns dokumentation over all

anvandning av lakemedel, inkl. naturpreparat och homeopatika, och innehaller

dokumentationen uppgifter om preparat, behandlingstid och karenstid? Styrker

dokumentationen att lakemedel anvants pa ratt satt och att karenstider respekte-
rats?

16. Provtagning, analys och rapporter

16.1 Provtagning, analys och rapporter samt kriterier for obehandlad mj6lk och
ramjolk.

Hela kontrollresultatet inom detta kontrollomrade rapporteras i denna punkt.

17. Information
17.1 Information — redlighet féreskrivna markningsuppgifter
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Kontrollresultatet pa foljande fraga rapporteras: Finns markningsuppgifter som
krdvs enligt lagstiftningen och som gor att konsumenten kan gora ett medvetet
val? Gaéller alla forekommande markningsregler, inte bara LIVSFS 2004.27.

17.2 Information — redlighet vilseledning
Kontrollresultatet pa féljande fraga rapporteras: Kan konsumenten vilseledas av
markningsuppgifterna pa ett avgérande sétt?

17.3 Information — hélsorisk

Kontrollresultatet pa foljande fraga rapporteras: Finns eller saknas markningsupp-
gifter som kan medfdra att livsmedlet kan vara halsofarligt for en konsument att
ata? Till exempel rattvisande uppgifter om hallbarhet och forvaringsanvisning.
Omfattar dven producenters direkta leveranser av sma mangder priméarprodukter,
till exempel agg, ramjolk, fiskeriprodukter.

17.4 Information — dokumentation

Kontrollresultatet pa féljande fraga rapporteras: Finns dokumentation som styrker
angivna markningsuppgifter eller utgér underlag for markning i efterfoljande pro-
duktionsled? Till exempel handelsdokument, registreringsdokument (musslor).

17.5 Information - 6vrigt
Alla 6vriga kontrollresultat inom detta kontrollomrade rapporteras i denna punkt.

18. Sparbarhet

18.1 Sparbarhet — andamalsenlig rutin for aterkallande

Kontrollresultatet pa foljande fraga rapporteras i denna punkt: Finns d&ndamalsen-
lig rutin for att aterkalla felaktiga eller halsofarlig produkter?

18.2 Sparbarhet — Gvrigt
Alla 6vriga kontrollresultat inom detta kontrollomrade rapporteras i denna punkt.

19. Ovrigt

19.1 Ovrigt

Alla 6vriga kontrollresultat inom 6vriga kontrollomraden rapporteras i denna
punkt.
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Bilaga C. Avvikelser

Awvvikelser
2013 2012 2011

Rapporteringspunkt Antal Andel Antal Andel Antal Andel
1.1 Rengdring och desinfektion - &nda-
malsenliga rutiner for rengéring av utrust- 2 1 3 1 4 2
ning, redskap och ytor i kontakt med atfar-
diga vaxtprodukter
1.2 Rengoring och desinfektion - &nda-
malsenliga rutiner for rengéring av utrust- 4 1 4 1 3 2
ning, redskap och ytor i kontakt med mjélk
1.3 Rengdring och desinfektion - évrigt 7 3 9 3 6 3
2.1 Lokaler och utrustning - mjélkningsut-
rustning, kylutrustning och lokaler minime- 14 5 11 4 9 5
rar risken for kontaminering av mjolk
2.2 Utrustning - andamalsenliga ytor och 7 3 7 3 7 4
material fér kontakt med mjélk
?.3 Infrastruktur, lokaler _(_)ch_ utrustning, 4 1 4 1 2 1
&ven fordon och fartyg - 6vrigt
3.1 Lagring av spannmal 4 1 2 1 1 1
3.2 Lagring av agg 1 0 2 1
3.3 Lagring och transport av fisk 2 1
3.4 Lagring och transport - dvrigt 5 2 2 1 1 1
4.1 Hygienisk produktion - dndamalsenliga
rutiner for mjélkningshygien (formjolk- 3 1 7 3 2 1
ningsrutiner)
4.2 Hygienisk produktion - andamalsenliga
rutiner for att upptéacka och avskilja mjolk 2 1 5 2
fran sjuka djur
4.3 Hygienisk produktion - andamalsenliga

. ) . - 2 1 1 0 3 2
rutiner for urtag av fisk, ren och vilt
4.4 Hygienisk produktion - dvrigt 20 7 5 2
5.1 Personalhygien - funktionella handtvat-
tanordningar vid hantering av obehandlad 14 5 9 3 2 1
mjélk och atfardiga vaxtprodukter
5.2 P_grsonalhyglen - _é_;inda_malfenllga ruti- 15 6 1 0 3 5
ner for personalens hélsotillstand
5.3 Personalhygien - dvrigt 5 2 3 1 5 3
6.1 Forpackningsmaterial 5 2 3 1 1 1
7.1 Vattenkvalitet - andamalsenliga rutiner
for upptag av tvaskaliga blotdjur fran god- 1 0
ként vatten
7.2 Vattenkvalitet - bevattningsvatten 2 1 4 1 1 1
7.3 Vattenkvalitet - dvrigt 3 1 5 2 1 1
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8.1 Forvaringstemperatur - andamalsenlig

rutin for kylférvaring av mjolk 2 1 1 1
8.2 Forvaringstemperatur - andamalsenlig
rutin for forvaring av 6vriga produkter av 1 0 2 1
animaliskt ursprung
9.1 Utbildning 8 3 2 1 3 2
1_0.1 Sk_adedj__ursb_e"kampnlng - &ndamalsen- 6 2 7 3 2 1
liga rutiner for mjélkrum
10.2 Skadedjursbekampning - dvrigt 8 3 25 9 6 3
11.1 Smittskydd - &ndamalsenliga rutiner
for inforsel av nya djur, rapportering vid 1 0 2 1 2 1
misstanke om sjukdomsutbrott
11.2 Smittskydd - &ndamalsenliga rutiner
for att forhindra inférande och spridning av

. - : - 5 2 5 2 3 2
smittsamma sjukdomar; t.ex. rena djur,
hygienbarridrer, rengéring
}2.1 Hantering och férvaring av farliga 5 2 5 2 3 2
amnen
13.1 Hantering och férvaring av avfall 10 4 2 1 6 3
}4.1 V?xtskyddsmt_edel o_ph blo_(_:lder_ - 14 5 4 1 6 3
&ndamalsenliga rutiner for anvandning
14.2 Vaxtsk_ydd§medel o"ch biocider - 20 7 39 14 14 8
dokumentation 6ver anvénda preparat
15.1 Lakemedel - andamalsenliga rutiner
for anvandning av lakemedel inkl. karens- 7 3 11 4 13 7
tider
15.2 Lakemedel - andamalsenliga rutiner
for mérkning av djur och avskiljande av 3 1 4 1 1 1
mj6lk under karenstiden
15.3_’_ Lakemedel - dokumentation éver 37 14 45 17 38 29
anvanda preparat
16.1 Provtagning, analyser och rapporter,
inkl. mikrobiologiska kriterier for obehand- 1 0 8 3 2 1
lad mjolk och ramjolk
17__.1 quormaﬂo_n - redlighet foreskrivna 3 1 2 1 1 1
markningsuppgifter
17.2 Information - redlighet vilseledning
17.3 Information - dokumentation 2 1
17.4 Information - halsorisker 1 0 7 4
17.5 Information - 6vrigt 1 0 1 0
}8.1 Sparbarhet - andamalsenlig rutin for 7 3 5 2 3 5
aterkallande
18.2 Sparbarhet - 6vrigt 9 3 7 3 5 3
19.1 Ovrigt 2 1 3 1 5 3
Totalt 267 100 270 100 176 100
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Bilaga D. Resultat fran Lansstyrelsers kontroll utférd 2013

o Antal Antal Antal Antal A el Totalt  Foran- Oan- . Antal Antal  Antal AA Resurs- Antal Resurs-
’:’;‘;‘s;‘f An?ﬁ:g'f;ﬁigiﬁ:;ggm tvérvillkors- riskbaserad riskbaserad extra ha:;e:;e— antal mald  mald A(l;\lr('n;l:n beslut  kontroller inspek- behovAA AA behovAA pe??otiler
: kontroller  kontroll stickprov kontroll Kontroll kontroller kontroll kontroll (Btgarder) medaw. tion insp. adm.  adm.
1 2 3 4 Okant

Stockholm 31 15 18 12 2 0 42 0 0 0 5 47 23 22 2 5 1,0 25 0,6 0,6 3
Uppsala 3 36 17 12 2 0 62 5 0 0 0 67 33 34 0 16 1,0 10 0,1 0,3 7
Sodermanland 21 16 21 2 0 1 20 20 0 0 0 40 21 19 0 4 0,2 05 0,1 0,1 5
Ostergétland 30 12 16 4 2 6 19 16 0 2 4 41 27 11 3 16 0,5 05 0,1 0,1 5
Jonképing 11 0 39 1 1 0 38 0 0 3 0 41 1 0 40 2 0,3 05 0,0 0,1 5
Kronoberg 6 13 0 0 0 0 13 0 0 0 0 13 12 1 0 0,0 0,2 0,0 0,0 1
Kalmar 55 5 36 13 0 0 33 16 5 0 0 54 33 21 0 14 0,2 05 0,2 0,2 5
Gotland 940 2 6 17 0 1 11 14 0 0 2 27 3 24 0 2 0,3 03 0,1 0,1 2
Blekinge 10 0 7 1 0 0 8 0 0 0 0 8 0 8 0 1 0,0 0,2 0,0 0,0 1
Skane 210 34 58 5 2 0 72 33 0 4 2 111 49 62 0 31 0,6 25 0,2 0,5 6
Halland 74 11 10 4 1 0 26 0 0 0 0 26 25 1 0 2 0,1 0,1 0,1 0,1 5
Vastra Gotaland 281 24 65 21 2 0 94 17 0 1 0 112 56 55 1 1 16 04 04 0,1 0,1 2
Varmland 12 6 18 5 1 0 26 0 4 0 0 30 13 17 0 3 04 05 0,0 0,0 6
Orebro 17 7 6 7 0 0 11 9 0 0 0 20 17 3 0 01 0,1 0,0 0,1 5
Vastmanland 30 12 4 2 0 0 12 5 0 1 0 18 2 16 0 1 4 0,5 0,6 0,0 0,0 1
Dalarna 4 6 7 4 0 0 13 3 1 0 0 17 5 12 0 3 01 0,3 0,0 0,1 3
Gavleborg 54 11 37 23 1 0 49 22 0 0 1 72 5 67 0 8 04 04 0,0 0,0 9
Vasternorrland 3 0 18 4 0 0 16 8 0 0 0 24 8 16 0 2 0,1 0,2 0,2 0,3 4
Jamtland 2 2 21 5 2 0 9 21 0 1 0 31 4 27 0 2 03 04 0,0 0,0 4
Vasterbotten 23 3 30 8 0 0 29 5 0 6 4 44 4 40 0 4 8 0,1 0,1 0,0 0,0 7
Norrbotten 15 3 21 15 0 0 5 34 0 0 0 39 34 5 0 11 0,3 0,4 0,0 0,0 2
Totalt 1832 218 455 165 16 8 608 228 10 18 18 882 375 461 46 6 150 6,8 11,9 1,9 2,7 88
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Rapporter som utgivits 2013

1. Contaminants and minerals in foods for infants and young children — analytical results, Part 1,
by V Ohrvik, ] Engman, B Kollander and B Sundstrom.
Contaminants and minerals in foods for infants and young children — risk and benefit assessment,
Part 2 by G Concha, H Eneroth, H Hallstrém and S Sand.
Tungmetaller och mineraler i livsmedel for spadbarn och smdbarn. Del 3 Risk- och nytto-
hantering av R Bjerselius, E Halldin Ankarberg, A Jansson, I Lindeberg, J Sanner Farnstrand
och C Wanhainen.
Contaminants and minerals in foods for infants and young children — risk and benefit manage-
ment, Part 3 by R Bjerselius, E Halldin Ankarberg, A Jansson, I Lindeberg, J Sanner Farnstrand
and C Wanhainen.

2. Bedomning och dokumentation av niringsriktiga skolluncher — hanteringsrapport av A-K Quetel.
3. Gluten i maltdrycker av Y Sjogren och M Hallgren.
4. Kontroll av bekimpningsmedelsrester i livsmedel 2010 av A Wannberg, A Jansson och B-G Ericsson.
5. Kompetensprovning: Mikrobiologi — Livsmedel, Januari 2013 av L Nachin, C Normark och I Boriak.
6. Fran jord till bord — risk- och sarbarhetsanalys. Rapport fran nationellt seminarium
i Stockholm november 2012.
7. Cryptosporidium i dricksvatten — riskviardering av R Lindqvist, M Egervirn och T Lindberg.
8. Kompetensprovning: Mikrobiologi — Livsmedel, April 2013 av L Nachin, C Normark,

I Boriak och I Tillander.

9. Kompetensprovning: Mikrobiologi — Dricksvatten, 2013:1, mars av T Slapokas och K Mykkinen.

10. Gronsaker och rotfrukter — analys av naringsimnen av M Pearson, ] Engman, B Rundberg,

A von Malmborg, S Wretling och V Ohrvik. 11. Riskvirdering av perfluorerade alkylsyror i
livsmedel och dricksvatten av A Glynn, T Cantilana och H Bjermo.

12. Kommuners och Livsmedelsverkets rapportering av livsmedelskontrollen 2012 av L Eskilsson.

13. Kontroll av restsubstanser i levande djur och animaliska livsmedel. Resultat 2011 av I Nordlander,
B Aspenstrom-Fagerlund, A Glynn, I Nilsson, A Tornkvist, A Johansson, T Cantillana, K Neil Persson
Livsmedelsverket och K Girma, Jordbruksverket.

14. Norovirus i frysta hallon — riskhantering och vetenskapligt underlag av C Lantz, R Bjerselius,

M Lindblad och M Simonsson.

15. Riksprojekt 2012 — Uppfoljning av de svensk salmonellagarantierna vid inforsel av kott fran not,
gris och fjaderfi samt honsigg fran andra EU-linder av A Bradenmark, A Kjellgren och M Lindblad.

16. Trends in Cadmium and Certain Other Metal in Swedish Household Wheat and Rye Flours
1983-2009 by L Jorhem, B Sundstréom and J Engman.

17. Miljopaverkan fran animalieprodukter — kott, mjolk och dgg av M Wallman, M Berglund
och C Cederberg, SIK.

18. Matlagningsfettets och bordsfettets betydelse for kostens fettkvalitet och vitamin D-innehall av A Svensson,
E Warensjo Lemming, E Amcoff, C Nilsén och A K Lindroos.

19. Mikrobiologiska risker vid dricksvattendistribution — 6versikt av hiandelser, driftstorningar,
problem och rutiner av M Sive-Soderbergh, A Malm, R Dryselius och J Toljander.

20. Mikrobiologiska dricksvattenrisker. Behovsanalys for svensk dricksvattenforsérjning — samman-
stillning av intervjuer och workshop av M Sive-Soderbergh, R Dryselius, M Simonsson
och J Toljander.

21. Risk and Benefit Assessment of Herring and Salmonid Fish from the Baltic Sea Area by A Glynn,
S Sand and W Becker.

22. Synen pa bra matvanor och kostrdd — en utvardering av Livsmedelsverkets rdd av H Enghardt Barbieri.

23. Revision av Sveriges livsmedelskontroll 2012 — resultat av lansstyrelsernas och Livsmedelsverkets
revisioner av kontrollmyndighete av A Rydin, G Engstrom och A Eneroth.
24. Kott — analys av nidringsimnen: hjort, lamm, nétdjur, ren, radjur, vildsvin och kalkon av V Ohrvik.

25. Akrylamid i svenska livsmedel — en riktad undersékning 2011 och 2012 av Av K-E Hellenis, P Fohgelberg,

U Fiager, L Busk, L Abramsson Zetterberg, C lonescu, ] Sanner Farnstrand.

26. Kompetensprovning: Mikrobiologi — Livsmedel, oktober 2013 av L Nachin, C Normark och I Boriak.

27. Kompetensprovning: Mikrobiologi — Dricksvatten, september 2013 av T Slapokas och K Mykkinen.

28. Sammanstillning av analysresultat 2008-2013. Halt av polycykliska aromatiska kolviten (PAH)
i livsmedel — matfetter, spannmalsprodukter, kosttillskott, choklad, grillat kott och gronsaker av
S Wretling, A Eriksson och L Abramsson Zetterberg.



Rapporter som utgivits 2014

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16
17

9o

Exponeringsuppskattningar av kemiska damnen och mikrobiologiska agens — 6versikt samt
rekommendationer om arbetsgdng och strategi av S Sand, H Eneroth, B-G Ericsson och
M Lindblad.
Fusariumsvampar och dess toxiner i svenskodlad vete och havre — rapport fran kartliggningsstudie
2009-2011 av E Fredlund och M Lindblad.
Colorectal cancer-incidence in ralation to consumption of red or precessed meat by PO Darnerud
and N-G Ilback.
Kommunala myndigheters kontroll av dricksvattenanliaggningar 2012 av C Svird, C Forslund
och M Eberhardson.
Kontroll av bekiampningsmedelsrester i livsmedel 2011 och 2012 av P Fohgelberg, A Jansson
och H Omberg.
Vad ir det som slangs vid utgdnget hillbarhetsdatum? — en mikrobiologisk kartliggning av utvalda
kylvaror av A Rosengren.
Lansstyrelsernas rapportering av livsmedelskontrollen inom primarproduktionen 2012 av
L Eskilson och S Sylvén.
Riksmaten — vuxna 2010-2011, Livsmedels- och naringsintag bland vuxna i Sverige av E Amcoff,
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