Uppdaterad 2022-11-14

Bilaga 2 — Prioriteringar av planerad kontroll av befintliga
livsmedelsanlaggningar for 2023

Planeringen ska sakerstilla att alla verksamheter blir kontrollerade i enlighet med sin
risklassificering samt beslutad kontrolltid. Alla kontrollomraden i baskontroll” behéver inte
kontrolleras varje ar. Darfor dr det viktigt att vi gor ritt prioriteringar utifran riskerna och var
erfarenhet av verksamheterna. Kontrollen ska frimst riktas mot de faror som utgér betydande
hilsorisker eller de bedrigliga tillvigagangssitt som utgor storst risker fOr att konsumenter
vilseleds. Fokus f6r kontrollen ska vara pa sparbarhet, information, skadedjursbekdmpning,
framfor hygien vid berorda anlidggningar.

Operativa mal

Livsmedelsverket har brutit ner och konkretiserat malen i nationella kontrollplanen (NKP) och
har faststillt operativa mal for livsmedelskontrollen 1 Sverige 2023—2025. Med de operativa malen
far Sveriges livsmedelskontroll en inriktning och prioritering av insatser som gors inom ramen for
den planerade kontrollen. Mélen handlar om att styra en del av kontrollens befintliga resurser till
vissa utpekade problemomraden med patagliga risker f6r konsumenter. De operativa malen
handlar om riskbaserad kontroll med syfte att gora verklig skillnad.

Det ar viktigt att vi foljer de anvisningar som finns f6r de operativa malen. I anvisningarna
framgar det vilka typer av objekt som omfattas av det operativa malet och hur malet ska
kontrolleras. De mal som kommer prioriteras i Malmé finns redovisade i tabellen nedan.

Miél2  Sikerhet vid vattenverk och reservoarer
Kontrollen utférs pa de allminna vattenverk och distributionsanlidggningar som omfattas av
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSES 2008:13) om atgirder mot sabotage och annan
skadegorelse riktad mot dricksvattenanlidggningar.

Mil3  Nyckelhalsmirkning
Kontrollen utférs hos tillverkare och huvudkontor med ansvar f6r Nyckelhdlsmirkning av
fardigférpackade livsmedel inom f6ljande livsmedelsgrupper:
e kott och produkter som innehaller kétt (livsmedelsgrupp 24)
e helt eller delvis vegetabiliska produkter (livsmedelsgrupp 25)
e firdigritter (livsmedelsgrupp 26-30)

Mil5  Ekologiska varor
Kontrollen utférs hos aktorer som

e slipper ut ekologiska produkter eller produkter under omstillning,

e producerar, bereder, distribuerar eller lagrar ekologiska produkter eller produkter under
omstillning,

e importerar ekologiska produkter fran ett tredje land,

e cxporterar ekologiska produkter till ett tredje land

e slipper ut ekologiska produkter pa marknaden frin butiker som inte ér anslutna till de
stora detaljhandelskedjorna

Mal6  Livsmedelsinformation vid e-handel
Kontrollen utférs hos aktérer som sliapper ut fardigforpackade kosttillskott och/eller konfektyr
pd marknaden via e-handel.

Mil8  Sparbarhet kott
Kontrollen omfattar samtliga led i livsmedelskedjan efter slakt som sldpper ut farskt eller fryst
kott av svenskt ursprung pa marknaden.
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Mil9  Skyddade beteckningar

Kontrollen utfdrs pa att utvalda férpackade produkter med skyddade beteckningar och som har
inforts till Sverige stimmer Gverens med respektive produktspecifikation:

¢ Rogquefort

e Prosciutto di Parma
e Kalamata

e Halloumi

e Feta

Mil10 Allergena ingredienser i firdigférpackade livsmedel

Kontrollen utférs hos importorer och grossister.

Mial 12  Aktorer som slipper ut honung pa marknaden

Sparbarhetskontroller hos féretag som handlar med honung t. ex grossister, stora butiker.

Mial13  Otillatna vixter och frammande dmnen i vixtbaserade kosttillskott

Kontrollen utférs hos kosttillskottsanlidggningar, inklusive sidana som bedriver e-handel, som
sldpper ut vixtbaserade kosttillskott pa marknaden.

Mial14 Fusk med tonfisk

Kontrollen utfors hos importdrer och grossister som siljer farsk eller fryst tonfisk for att
underska om det férekommer fisk som har behandlats pa ett otilldtet sitt.

I beskrivningarna for kontrollen anges lagstiftningsomradena endast med sina férkortningar
(exempelvis AO1) och operativa mal.

Storhushall/Restauranger

Baskontroll

Aktuell registrering, A01

Kontrollera att ritt foretag ar registrerat och att kontaktuppgifter (e-post, fakturaadress) ar
aktuella.

Sparbarhet - (HO1 - H02)

Kontrollera att verksamheten har ett system for sparbarhet. Verifiera att systemet fungerar
genom lampligt antal stickprov. Vilj i forsta hand kétt och 1 andra hand fisk. Kan féretaget visa
att de kopt in minst en sa stor mangd av varan som finns i lager (kvantitativ sparbarhet)?
Stimmer leveransdatum med livsmedlets hallbarhet?

Vid misstanke om fusk, kontakta kontrollmyndigheten f6r det avsindande féretaget fOr att se att
leverantoren finns registrerad.

Information (BO01 - B04): foérdjupade kontroller av allergeninformation, redlighet pa menyn,
frivillig information av mervirdesvara/dyr rivara.

Kontrollera att verksamheten har ett system som ser till att den frivilliga informationen stimmer.
Verifiera att systemet fungerar genom limpligt antal stickprov. Prioritera livsmedel som ér dyrare
eller har siljande pastdenden, exempelvis: svenskt ursprung, ekologiskt, MSC-miirkt eller
halalmarkt.

Kan foretaget visa att de kopt in minst en sa stor mingd av varan som finns i lager (kvantitativ
sparbarhet)? Stimmer leveransdatum med livsmedlets hallbarhet?

Vid misstanke om fusk, kontakta kontrollmyndigheten f6r det avsindande foretaget fOr att se att
leverant6ren finns registrerad.

Kontrollera dven hemsida och eventuell e-handel.

Allmin hygien (J01 - J08) — Bekdmpning av skadedjur J06
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Hur sikerstiller verksamheten att livsmedel hanteras pa ett sakert sitt utan risk att kontamineras
av personal, inredning/utrustning eller andra livsmedel? Hur utbildas ny personal inom omradet?
Fokusera pa den hantering eller de livsmedel dar det ar storst risker, till exempel ra kyckling eller
atfardiga livsmedel.

Hur sikerstiller verksamheten att deras temperaturprocesser inte leder till att livsmedel blir
hilsofarliga? Fokusera dir det finns storst risker 1 verksamheten. Verifiera kontrollen genom att
prata med den person som utfor aktuell hantering och genom att granska faktiska férhallanden.
Hur undviker verksamheten skadedjursangrepp? Hur sker avfallshantering i verksamheten?

e Operativt mal 8 - Sparbarhet kott
Verifiera pastiende om svenskt ursprung pa kott samt att det finns sparbarhet ett steg bakat i
livsmedelskedjan.
Vilj kott som forpackas i anlidggningen eller som siljs oférpackat. Kontrollera att uppgift om
svenskt ursprung overensstimmer med uppgifter pa ingaende kott och det kétt som hanteras i
anldggningen.

Skolor/férskolor och omsorg

Baskontroll

e Aktuell registrering, A01
Kontrollera att ritt foretag ar registrerat och att kontaktuppgifter (e-post, fakturaadress) ar
aktuella.

e HACCP: K01, K06.
Kritiska styrpunkter som verksamheten har identifierat samt hur dessa 6vervakas och risker
forebyggs. Fokusera dir det finns storsta risker 1 verksamheten.
Finns nagra speciellt kinsliga ravaror eller processer? Exempelvis: tillagning av specialkost,
tillagning av kyckling, servering av bar med kokrekommendationer eller nedkylning.

e Hantering av allergener J03, K01
Kontrollera rutiner for specialkost frin mottagning/likarintyg till servering. Hur sikerstiller de
att allergener inte oavsiktligt tillsitts/kontaminerar maten vid tillagning, transport och servering?
Hur sikerstiller de att ritt person far ritt mat? Hur uppritthalls rutinerna vid vikarier i kbket?
Verifiering av foretagets rutiner kan ske genom provtagning av ytor dir det bedéms vara relevant
utifran historiken.

e Allmin hygien (J01-J08)
Hur sikerstiller verksamheten att livsmedel hanteras pa ett sikert sitt utan risk att kontamineras
av personal, inredning/utrustning eller andra livsmedel? Hur utbildas ny personal inom omradet?
Fokusera pa den hantering eller de livsmedel dar det ér storst risker, exempelvis ra kyckling eller
atfirdiga livsmedel.
Hur sikerstiller verksamheten att deras temperaturprocesser inte leder till att livsmedel blir
hilsofarliga? Fokusera dir det finns storst risker 1 verksamheten. Verifiera kontrollen genom att
prata med den person utfor aktuell hantering och genom att granska faktiska forhallanden.
Hur undviker verksamheten skadedjursangrepp? Hur sker avfallshantering i verksamheten?

e Sparbarhet: HO1
Verifiera inkép dar det bedoms vara relevant.
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Butiker

Baskontroll

e Aktuell registrering, A01
Kontrollera att ritt foretag ar registrerat och att kontaktuppgifter (e-post, fakturaadress) ar
aktuella.

e Sparbarhet: HO1, H03, H04 H11, J01
Ett steg bakat 1 kedjan, inkop fran registrerade foretag. Ursprungsmarkning, handelsdokument
och analysresultat for salmonella om butiken édr férsta mottagare av kott. Prioritera importerade
varor eller dyra livsmedel (exempelvis honung, kétt, fisk).
Verifiera foretagets system for tillbakadragande av livsmedel. Be foretaget att visa hur det gar till
nir de far ett aterkallande pa en produkt. Utga girna fran ett aterkallande som skett inom den
nirmaste tiden och be dem visa hur de agerade.
Vid manuell hantering av kétt: Finns obligatoriska uppgifter om ursprungsmarkning?
Identifieringsmirke? Journalféring?
Kontrollera att det finns sparbarhet for farskt och fryst kott. Kontrollera och verifiera att
verksamheten limnar ritt information om ursprung. Vilj en dyrare styckningsdetalj och girna
svenskt kott som stickprov.

¢ Information: B01- B02
Mirkningsuppgifter pa fardigtérpackade livsmedel (féreskrivna mirkningsuppgifter,
niringsdeklaration, framhavning av allergener, siljande pastienden som lyx, ekologiskt med mera,
nirings- och hilsopastiaende, skyddade beteckningar).
Kontrollera dven hemsida och eventuell e-handel.

e Tilliggsmirkning fisk: C 11, H07
Kontrollera att skriftlig information om tilliggsmirkning finns innan kép. Verifiera att
informationen de limnar stimmer.
Krav pa konsumentinformation for fiskeri - giller f6r bade fardigférpackade och icke
fardigforpackade varor. Kraven pa markning giller f6r bland annat levande, farsk, kyld, fryst,
torkad, saltad, rokt fisk, fiskfiléer, kriftdjur, blotdjur samt f6r sjogris och alger. De omfattar krav
pa att ange artens handelsbeteckning och vetenskapliga namn, produktionsmetod, fangst- eller
produktionsomride och kategori av fiskeredskap.

e Allergeninformation B05
Verifiera rutinen genom stickprov dér du ber verksamheten att visa att de har ritt information.
Informationen kan finnas pa forpackningar/produktdatablad/receptur. Det viktiga idr att
verksamheten alltid har tillgang till ritt information om innehall av samtliga allergener.
Om butiken far firdiga underlag till skriftlig information, till exempel skyltar vid bake-offbrod
eller etiketter i charken s kontrollera att allergiinformationen stimmer. Ar alla allergener med
och framhivda? Jimfor skylt/etikett med forpackning/produktdatablad.

e Mikrobiologiska kriterier: K02 — giller kéttbutiker
Kontrollera att kraven f6r mikrobiologiska kritetier uppfylls enligt (EG) nr 2073/2005, samt att
verksamheten f6ljer sin provtagningsplan.

e Allmin hygien: J01 - J09.
Rengéring, lokalens skick och om den ar limplig f6r den verksamhet som bedrivs, personlig
hygien, siker hantering, siker forvaring, temperaturprocesser (mottagning, kyl, frys, tillagning,
varmhallning). Hur undviker verksamheten skadedjursangrepp? Hur sker avfallshantering i
verksamheten?
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e Operativt mal 5: Ekologiska varor

e Operativt mal 8: Sparbarhet kott

e Operativt mal 12: Aktorer som slipper ut honung pa marknaden
¢ Kontroll av animaliska biprodukter (ABP)

Kosttillskott — halsokostbutiker, huvudkontor, matmaklare,
grossister, importdrer, e-handel

Baskontroll

e Aktuell registrering, A01
Kontrollera att ritt foretag ar registrerat och att kontaktuppgifter (e-post, fakturaadress) ar
aktuella.

e Information B01, B02, B03.
Foreskrivna markningsuppgifter pa fardigférpackade livsmedel, hilsopastienden, medicinska
pastaenden och andra siljande pastienden. Pistiende pa hemsida och hyllkantsmirkning, e-
handel.

e Sparbarhet HO1.
Ink6p fran registrerade foretag. Rutin vid aterkallelse, foljesedlar och fakturor.

¢ Allminna krav pa livemedelssikerhet J01.
Innehaller produkten otillatna ingredienser, exempelvis tillsatser?

® Operativt mal 6: Livsmedelsinformation vid e-handel (kosttillskott)

® Operativt mal 13: Otillatna vixter och frimmande dmnen i vixtbaserade kosttillskott

Tillverkningsanlaggningar - industri och bageri

Baskontroll

e Aktuell registrering, A01
Kontrollera att ritt foretag ar registrerat och att vara kontaktuppgifter (e-post, fakturaadress) ar
aktuella.

e HACCP: K01, K06
Har foretaget rutiner som bygger pa HACCP-principerna, identifierar faror 1 verksamheten och
forebygger, eliminerar eller reducerar dem till acceptabla nivaer? Granska kritiska styrpunkter som
verksamheten har identifierat samt hur dessa 6vervakas och risker férebyges.

¢ Information: B01 - B05
Mirkningsuppgifter pa fardigférpackade livsmedel (foreskrivna markningsuppgifter,
niringsdeklaration, framhdvning av allergener, siljande pastienden som lyx, ekologiskt med mera,
nirings- och hilsopastiende), hallbarhet. Rutiner f6r mirkning. Allergeninformation.

e Sparbarhet: HO1.
Kan foretaget snabbt fa fram uppgifter om sparbarhet ett steg framat och bakat? Inkop fran
registrerade foretag. Rutin vid tillbakadragande och aterkallelse, f6ljesedlar och fakturor.
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e Sirskilda ingredienser och processhjilpmedel: 101
Tillatna och ratt deklarerade tillsatser.

e Ekologisk certifiering: kontroll att verksamheten ér ansluten till ett kontrollorgan vid import
eller har e- handel.

e Varustandarder: Kaffe, kakaoprodukter, snus.
Kontrollera att produkterna motsvarar de krav som stills i EU-gemensamma och nationella
varustandarder.

e Allmin hygien J01-09: Rengoring, lokalens skick och om den ir limplig f6r den verksamhet
som bedrivs, personlig hygien, siker hantering, siker forvaring, temperaturprocesser (mottagning,
kyl, frys, utleverans). Hur undviker verksamheten skadedjursangrepp? Hur sker avfallshantering 1
verksamheten?

e Operativt mal 3: Nyckelhalsmarkning

Grossister/matmaklare/importorer/huvudkontor

Baskontroll

e Aktuell registrering, A01
Kontrollera att ritt foretag ar registrerat och att kontaktuppgifter (e-post, fakturaadress) ir
aktuella.

e Sparbarhet: HO1, H02, H03. H04, H11
Kan foéretaget snabbt fa fram uppgifter om sparbarhet ett steg framat och bakat? Inkép fran
registrerade foretag. Rutin vid tillbakadragande och aterkallelse, foljesedlar, fakturor,
pressmeddelande.
Finns obligatoriska uppgifter om ursprungsmarkning av kott? Identifieringsmirke? Journalféring?

e Information: B01 - 03
Obligatoriska mirkningsuppgifter pa férpackning eller i en medféljande handling, framhivda
allergener. Rutin for utformning av svensk miarkning eller information. Siljande pastaenden, till
exempel ndrings- och hilsopéstiaende, ospecifika pastiende, ekologisk, lyx, rik pa, nytt recept, dkta
m.fl. Kontrollera 4ven hemsida och eventuell e-handel.

e Tilliggsmirkning fisk: C 11
Verifiera att informationen de limnar stimmer.
Krav pa konsumentinformation for fiskeri - géller f6r bade fardigférpackade och icke
fardigtorpackade varor. Kraven pa markning giller f6r bland annat levande, firsk, kyld, fryst,
torkad, saltad, rokt fisk, fiskfiléer, kraftdjur, blotdjur samt for sjogris och alger. De omfattar krav
pa att ange artens handelsbeteckning och vetenskapliga namn, produktionsmetod, fangst- eller
produktionsomride och kategori av fiskeredskap.

e Handel inom EU, Import och Export: M01-09
Kontrollera salmonellagarantier vid import/inforsel hos anlidggningar som dr férsta mottagare.
Fokusera pa animaliska ingredienser fran tredje land, tillsatser, novel food och mirkning.

e Handelsnormer: E02 - E08- hos anliggningar som marker/férpackar vin, olivolja.

Kontrollera av produkterna motsvarar de krav som finns i de relevanta handelsnormerna.

e Ekologisk certifiering: kontroll att verksamheten ar ansluten till ett kontrollorgan vid import
eller har e- handel.
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e Haccp: K01 - K05
Framst f6r huvudkontor till restauranger.

e Sirskild mirkning: C01-12

e Allmin hygien: J01 - 06, J08. Kontrollera lokalens skick, temperaturprocesser. Hur undviker
verksamheten skadedjursangrepp? Hur sker avfallshantering i verksamheten?

e Operativt mal 3: Nyckelhdlsmirkning (endast huvudkontor)

e Operativt mal 5: Ekologiska varor

e Operativt mal 9: Skyddade beteckningar

e Operativt mal 10: Allergena ingredienser i fardigférpackade livsmedel

e Operativt mal 12: Aktorer som slipper ut honung pa marknaden

e Operativt mal 14: Fusk med tonfisk

E-handel

Baskontroll

e Aktuell registrering, A01
Kontrollera att ritt foretag ar registrerat och att kontaktuppgifter (e-post, fakturaadress) ar
aktuella.

¢ Information: Vid distansforsiljning av fardigférpackade livsmedel ska konsumenten fa samma
information innan képet som ar moijligt att fa vid kop 1 exempelvis en livsmedelsbutik. (Ett
undantag ar uppgift om hallbarhetsdatum som inte behover limnas i forvag).

e Sparbarhet: HO1 - HO04

¢ Ekologisk certifiering:
Kontrollera om verksamheten dr ansluten till ett kontrollorgan. Verifiera att foretag som
importerar produkter fran tredje land som sliapps ut pa marknaden som ekologiska har anmalt
sadan verksamhet till kontrollorgan enligt de krav som stalls.

e Operativt mal 5: Ekologiska varor
e Operativt mal 6: Livsmedelsinformation vid E-handel (konfektyr)

Dricksvattenanlaggningar

e Operativt mal 2: Sikerhet vid vattenverk och reservoarer
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Nyregistrerade anlaggningar

Haccp: K01, K06

Har féretaget rutiner som bygger pa HACCP-principerna, identifierar faror i verksamheten och
torebygger, eliminerar eller reducerar dem till acceptabla nivaer? Granska kritiska styrpunkter som
verksamheten har identifierat samt hur dessa 6vervakas och risker forebyggs.

Rutiner f6r egenkontroll J01 - 05

Utrustning, inredning och underhall: Utrymmenas utformning, konstruktion, placering och
storlek ar sadana att de ér litta att halla rena och underhalla; fléden, utrymmen, transportfordon,
toaletter, forrum, ventilation utrustningen ska vara limpliga f6r den verksamhet som ska
bedrivas; nedkylning, kylférvaring, monteringsplats etcetera.

Utbildning: personal som arbetar med livsmedel har tillricklig med kunskap for sina
arbetsuppgifter.

Sparbarhet HO1: att det finns ett fungerande system for sparbarhet.

Information B01 - 05.D01 - D04: Rutiner f6r markning gillande produkter. Information om
allergener. Skyddade beteckningar samt mervirdesord pa menyn.

Sirskild mirkning av livsmedel CO01 - 12

Avfall J03: moijlighet att hantera avfallet pa ett hygieniskt sitt. Limpliga behéllare f6r avfallet som
gar att halla rena och nir det behovs hillas stingda. Lamplig forvaring av avfallet i vintan pa
sophimtning, giller dven utsorterat matavtall. Plats f6r forvaring av returflaskor, -burkar och -
backar.

Skadedjur J06: lokalens utformning och ordning s att skadedjur inte far tilltride och att
toretaget har en beredskap for atgirder vid eventuell upptickt av skadedjur.

Allmin Hygien J01, J03, J04, J08: Rengoring, lokalens skick, personlig hygien, siker hantering,
saker forvaring, temperaturprocesser (mottagning, kyl, frys, tillagning, varmhallning, utleverans).
Import av livsmedel Handel inom EU, Import och Export: M01-09

Kontrollera relevanta operativa mal

Kontroll av animaliska biprodukter (ABP)

8(8)



	Bilaga 2 – Prioriteringar av planerad kontroll av befintliga livsmedelsanläggningar för 2023
	Storhushåll/Restauranger
	Skolor/förskolor och omsorg
	Butiker
	Kosttillskott – hälsokostbutiker, huvudkontor, matmäklare, grossister, importörer, e-handel
	Tillverkningsanläggningar - industri och bageri
	Grossister/matmäklare/importörer/huvudkontor
	E-handel
	Dricksvattenanläggningar
	Nyregistrerade anläggningar


