Lagstod till kontrollrapport

1. Infrastruktur, lokaler och utrustning

Exempel pa kontrollpunkter

e Planl6sning och produkt-/personalfléden

e Materialval/ konstruktion

e Vatten, avlopp, handtvitt

e Belysning

e Luftkvalitet och ventilation

e Personalutrymmen och toaletter

e Underhall av arbetsredskap, arbetsytor, golv, viggar och tak
e Rutin och dokumentation av underhall

Planerade atgirder ska sakerstilla:

Att lokalen med dess inredning och utrustning kan hallas rena och ir i gott skick, sa att fara
inte uppkommer for att livsmedlen férorenas, och att dess utformning méjliggor god
livsmedelshygien. (Bilaga II kapitel I-V tll férordning (EG) nr 852/2004)

Att material som ska komma i kontakt med livsmedel ar limpliga f6r detta. (Férordning (EG)
nr 1935/ 2004, LIVSFES 2003:2)

2. Ravaror och férpackningsmaterial

Excempel pa kontrollpunkter

Mottagningskontroll av livsmedel och forpackningsmaterial

Lampligt forpackningsmaterial 1 kontakt med livsmedel

Lampliga forvaringskirl och annat material i kontakt med livsmedel

Rutin och dokumentation (t.ex. intyg att forpackningsmaterial ar limpligt for livsmedel)
Varumottagning, avemballering skilt fran livsmedelshantering

Laghdnvisning
Planerade dtgirder ska sakerstilla:

Att ravaror, ingredienser och andra material som anvinds vid bearbetning av livsmedel inte
innehaller parasiter, mikroorganismer, nedbrytningsprodukter, giftiga eller frimmande dmnen
som kan medfora att slutprodukten blir otjinlig som minniskofoda. (Bilaga II kapitel IX till
Forordning (EG) nr 852/2004)

Att material som anvinds vid inslagning och emballering inte utgor en killa till férorening.
(Bilaga II kapitel X till férordning (EG) nr 852/2004)

Att material som ska komma i kontakt med livsmedel ar limpliga for detta. (Forordning (EG)
nr 1935/2004, Foérordning (EG) nr 450/2009, LIVSFES 2003:2)




3. Siker hantering, lagring och transport

Exempel pa kontrollpunkter

e Lagring och fOrvaring av ravaror, ingredienser, slutprodukter och férpackningsmaterial sd att
de inte férorenas frain omgivningen

e Separering av ravaror och firdiga produkt

e Atskillnad av oren och ren hantering

e Atskillnad av allergener

e Varuskydd

e Atskillnad av staidmaterial och kemikalier t.ex. rengdringsmedel fran livsmedel

e Golvforvaring

e Forvaring av forpackningsmaterial

e Ovidkommande f6remal

e Rutin och dokumentation av separering

Laghdnvisning

Planerade édtgirder ska sakerstilla:

Att livsmedel forvaras pa lampligt sitt som forhindrar forskimning och skyddar mot
térorening

Att livsmedel 1 alla led av produktionskedjan skyddas mot férorening

Att farliga och/eller oitliga imnen mirks pa ett limpligt sitt och lagras i sirskilda sikra
behallare. (Bilaga IT kapitel IX ll forordning (EG) nr 852/2004)

Att rengOringsmaterial inte forvaras dar livsmedel hanteras. (Bilaga II kapitel I till f6rordning
(EG) nr 852/2004)

4. Hantering och forvaring av avfall

Exempel pa kontrollpunkter

e TForvaring av avfall

e Rengdring av avfallsrum och avfallsbehallare
e Risk for skadedjur

e Rutin och dokumentation av avfallshantering
e Forvaring och rutin for returer

Laghdnvisning

Planerade dtgirder ska sikerstilla:

Att livsmedelsavfall inte utgor en direkt eller indirekt kalla till f6rorening. (Bilaga II kapitel VI
till Férordning (EG) nr 852/2004)

5. Skadedjursbekimpning

Exempel pa kontrollpunkter

Skyddsbarridrer (tita dorrar och fénster m.m.)
Forekomst eller spar av skadedjur

Fillor och bekimpning

Rutin och dokumentation f6r skadedjurskontroll



Laghdnvisning
Planerade dtgirder ska sikerstilla:

— Att livsmedlen inte férorenas av skadedjur, skadeinsekter eller tamdjur. (Bilaga II kapitel VI
och IX till férordning (EG) nr 852/2004)

6. Rengoring och desinfektion

Exempel pa kontrollpunkter

e Rengoring av arbetsredskap och arbetsytor

e Rengdring av golv, viggar, tak och inredning

e Rengoring av ventilation, golvbrunnar, handtvittfat, transportmedel, stidmaterial
e Rutin och dokumentation f6r rengéring

Laghénvisning
Planerade dtgirder ska sakerstilla:
— Att lokalen dess inredning och utrustning regelbundet rengors och eventuellt desinficeras, sa

att fara inte uppkommer for att livsmedlen férorenas. (Bilaga II kapitel I till V till férordning
(EG) nr 852/2004)

7. Vattenkvalitet

Exempel pa kontrollpunkter

e Rutin f6r provtagning av vatten om annat vatten in kommunaltvatten anvinds
e Rutin for rengéring av kransilar, byte av slangar
e Rutin f6r reng6ring av ismaskin och provtagning av is

Laghdnvisning
Planerade dtgirder ska sikerstilla:

— Att livsmedel inte férorenas via det vatten som anvinds vid anliggningen. (Bilaga II kapitel
VII till f6rordning (EG) nr 852/2004)

8. Temperatur

Exempel pa kontrollpunkter

e Rutiner och dokumentation for temperaturer (mottagning, kyl- och frysforvaring,
varmhallning, upptining, utleverans)

e TFaktiska temperaturer pa plats

e Tinns kalibrerade termometrar

Laghdnvisning

Planerade dtgirder ska sikerstilla

— Att livsmedlen inte forvaras vid en temperatur som kan medféra att hilsofara uppstir.
Kylkedjan far inte brytas. (Bilaga IT kapitel IX till férordning (EG) nr 852/2004)

— Att upptining av livsmedel skall gbras pa ett sadant sitt att risken for tillvixt av
sjukdomsframkallande mikroorganismer och giftbildning i livsmedel minimeras. (Bilaga 11
kapitel IX till férordning (EG) nr 852/2004)

— Att djupfrysta livsmedel hanteras lagras och transporteras enligt krav i
livsmedelslagstiftningen. (Livsmedelsverkets foreskrift 2006:12, Férordning (EG) nr 37/2005)



9. Personlig hygien

Exempel pa kontrollpunkter

e Arbetsklidsel inklusive tvitt och forvaring

e Personlig hygien (handtvitt, smycken, piercing, tobak, hilsotillstand)
e Handtvittstill med flytande tvil och engangsmaterial f6r handtork

e Regler for extern personal och besékare

¢ Ordning i omkladningsrum

e Rutin f6r personlig hygien och dokumentation

Laghdnvisning
Planerade édtgirder ska sakerstilla

— Att personal som hanterar livsmedel och personer som vistas i lokaler dar livsmedel hanteras
inte fororenar livsmedlen. (Bilaga IT kapitel VIII till forordning (EG) nr 852/2004)

10. Utbildning

Exempel pa kontrollpunkter

e Dokumentation 6ver genomférda och planerade utbildningar

e Kontroll av kunskap 1 livsmedelshygien genom intervju av personal

e Kontroll av kunskap om foretagets rutiner f6r egenkontroll genom intervju av personal
e Kontroll av kunskap om HACCP/ egenkontroll hos ansvarig

e Rutin f6r utbildning

Laghdnvisning
Planerade édtgirder ska sakerstilla

— Att personal som hanterar livsmedel ska ha tillrickliga kunskaper i livsmedelshygien och
HACCP som ir anpassade till deras arbetsuppgifter. (Bilaga II kapitel XII till f6rordning
(EG) nr 852/2004)

11. HACCP-baserade forfaranden

Exempel pa kontrollpunkter

e Flodesschema

e Faroanalys

o Kiitiska styrpunkter — CCP (bl.a. virmebehandling, nedkylning)
e Korrigerande atgiarder

e Intern revision

Laghénvisning
Livsmedelsforetagare ska inritta, genomféra och uppritthalla ett permanent férfarande grundat

pa HACCP-principerna om faroanalys och kritiska grundforutsittningar. (Artikel 5 i férordning
(EG) nr 852/ 2004)



12. Information

Exempel pa kontrollpunkter

e Korrekt markning av livsmedel

e Redlighet t.ex. stimmer mirkningen med innehallet
e Rutin och dokumentation av markning
Laghénvisning

Planerade atgirder ska sikerstalla:

Att konsumenten inte vilseleds genom det satt pa vilket livsmedlen mirks och presenteras.
(Artikel 8 och 16 i férordning (EG) nr 178/2002)

Att foreskrivna markningsuppgifter finns pa forpackade livsmedel. (Livsmedelsverkets
toreskrifter om markning och presentation av livsmedel (LIVSFEFS 2004:27)

13. Sparbarhet

Exempel pa kontrollpunkter

e [Foljesedlar

e Ursprungsmirkning av vissa varor

e Rutin f6r sparbarhet

e Intern mirkning med innehall och datum med betydelse f6r hillbarheten
Laghdnvisning

Planerade édtgirder ska sakerstilla:

Att livsmedelsforetagaren kan ange fran vem och till vem en ravara, ingrediens eller ett
livsmedel har leverats och har ett system och férfarande f6r att pa begiran kunna limna
denna information till beh6rig myndighet

Att livsmedlen dr limpligt mirkta for att underlitta sparbarhet

Att livsmedel som inte uppfyller lagstiftningens krav kan dras tillbaka fran marknaden.
(Artikel 18 och 19 i Férordning (EG) nr 178/2002)

14. Mikrobiologiska kriterier
Exempel pa kontrollpunkter

e Rutin f6r mikrobiologiska kriterier
e Provtagningsplan

e Utvirdering av analysresultat

Laghdnvisning
Planerade atgirder ska sikerstalla:

- Att de mikrobiologiska kriterierna som anges i férordningen uppfylls.

I férordningen finns bade livsmedelssikerhetskriterier (bilaga I), processhygien- kriterier
(bilaga II), krav pa att ta fram underlag till angiven hallbarhet och att ta prov frin
produktionslokaler och utrustning nir det beh6vs for att kriterierna ska uppfyllas.
Forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kritetier for livsmedel




