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1 SAMMANFATTNING

Denna kontrollplan &r den operativa kontrollmyndighetens beskrivning av hur de
krav som stélls pa offentlig kontroll inom livsmedelskedjan uppfylls av
myndigheten. Kraven finns bl.a. i Europaparlamentets och Radets férordning (EU)
nr2017/625 av den 15 mars 2017 om offentlig kontroll och annan offentlig
verksamhet for att sdkerstalla tillampningen av livsmedels- och foderlagstiftningen
och av bestéammelser om djurs halsa och djurskydd, vaxtskydd och
vaxtskyddsmedel.

Under perioden 2025 - 2029 kommer Miljé- och samhéllsbyggnadsnamnden i
Nykdpings kommun (ndmnden) att arbeta for en riskbaserad och férebyggande
tillitsbaserad kontroll dar fortsatt fokus blir att utveckla vart arbetsséatt och férenkla
vara processer samt informera om alla nyheter inom livsmedelskontrollen. Under
2025 handlar information till féretagare om bland annat sparbarhet av kétt pa
restauranger och ateranvéndbara férpackningar. Vidare under femarsperioden
kommer arbetssattet utvecklas genom digitala verktyg ute pa kontroll for att ge en
fortsatt rattsséker och professionell myndighetsutévning dar handlaggningen ska
ske snabbt, enkelt och med hog grad av tillganglighet.

Kontrollen kommer att ha sarskilt fokus mot séker nedkylning, saker allergikost,
sparbarhet av kétt, redlighet rétt information om livsmedel med mervarde samt
fullstdndig och korrekt allergimarkning.



2 MAL OCH FRAMGANGSFAKTORER

2.1 Gemensamma mal for myndigheterna i

livsmedelskedjan

De 6vergripande malen for livsmedelskedjan har utarbetats av myndigheterna

gemensamt. Malen ar faststéllda av generaldirektérerna for Livsmedelsverket,

Jordbruksverket och SVA, och de géller samtliga myndigheter i livsmedelskedjan.

OVERGRIPANDE MAL

Konsumenterna far sékra livsmedel
inklusive dricksvatten, som ar
producerade och hanterade pa ett
acceptabelt satt. Informationen om
livsmedlen ar enkel och korrekt.

De livsmedelsproducerande
vaxterna och djuren ar friska och
utgor inte nagon allvarlig
smittorisk.

Verksamhetsutovarna i
livsmedelskedjan far rad, service
och kontroll med helhetssyn som
underlattar deras eget
ansvarstagande.

De samverkande myndigheterna
tar ett gemensamt ansvar for hela
livsmedelskedjan, inklusive
beredskap.

ONSKAD EFFEKT

Ingen ska bli sjuk eller lurad,
konsumenterna har en god grund for
val av produkt och har fértroende for
myndigheternas verksamhet.

De livsmedelsproducerande djuren
hanteras val och ar friska. De véxter
som anvands for livsmedels- och
foderproduktion ar sunda och fria
fran vaxtskadegorare.

Verksamhetsutdvarna har tilltro till
myndigheternas 6vervakning,
kontroll, radgivning och andra
insatser och upplever dessa
meningsfulla. Det ska vara |att att
gora ratt. Detta bidrar till att starka
fortroendet for deras produkter och
att konsumenterna far sékra
livsmedel och inte blir lurade.

Myndigheterna har en optimal
samverkan och fortroende for
varandras séatt att ta ansvar for sin
respektive del i livsmedelskedjan,
inklusive beredskap, sa att den
gemensamma effektiviteten okar.



Kontrollverksamheten ar
regelbunden, riskbaserad, likvardig
och rattssaker samt ger avsedd
effekt.



2.2 Nationella mal for livsmedelskontroll
Med utgangspunkt fran malen i EU-lagstiftningen och ett val av fokusomraden dar

det &r mest angeldget att uppna en forbéttring, har fyra gemensamma effektmal
faststallts. Effektmalen bidrar till att de nationella dvergripande malen for
livsmedelskedjan uppnas.

De fyra fokusomradena ar sdkert dricksvatten, mikrobiologiska risker, kemiska
risker och information i livsmedelskedjan. Fokusomradena ar gemensamma for
hela livsmedelskedjan och effektmalen pekar ut omraden dar en markbar
foréndring behovs.

Fran 2026 anvands en ny malstruktur. Den innebar att inom varje kontrollomrade
tar de vagledande myndigheterna fram ett eller flera fokusomraden som ar
nationellt prioriterade. For respektive fokusomrade tas sedan mal fram. Dessa
bendmns mal fér kontrollen och kan méatas med indikatorer. For att uppna malen
tas olika aktiviteter fram. Aktiviteterna kan antingen utféras av
kontrollmyndigheterna, eller av de vagledande myndigheterna. | det senare fallet
kan det innebara att exempelvis ta fram vagledningar, nationella kontrollprojekt,
utbildningar eller att anordna digitala méten. Kontrollplanen kommer darfér
uppdateras med den nya malstrukturen 2026.



FOKUSOMRADE

Sakert dricksvatten

Mikrobiologiska
risker

Kemiska risker

EFFEKTMAL

For att fa sékert
dricksvatten maste de
negativa hélsoeffekterna
orsakade av kemiska och
mikrobiologiska @mnen i
dricksvatten minska.

Minska antalet
livsmedelsburna
sjukdomar med fokus pa
campylobakter, listeria,
ehec/vtec och norovirus.

Minska halsoeffekterna
till foljd av
miljoféroreningar (fokus
dioxiner och PCBer),
tungmetaller och
mykotoxiner i
livsmedelskedjan

ONSKAD EFFEKT

Dricksvatten &r ett
baslivsmedel.
Effektmalen beror
bade kontroll och
beredskap. Bra
dricksvatten bidrar
till friska djur och
sunda vaxter.

Livsmedelsburna
utbrott orsakade av
campylobakter,
listeria, ehec/vtec
och mat-forgiftningar
orsakade av
bristande kunskap
eller hantering i
storhushall leder till
att manga
konsumenter
drabbas och i vissa
fall med allvarliga
konsekvenser som

foljd.

For att nd malen om
sakra livsmedel,
friska djur och sunda
vaxter behover vi
hoja kompetensen
och 6ka vart fokus
nar det galler de
kemiska riskerna och
i synnerhet nar det
géller kemiska risker



Information i
livsmedelskedjan

Information om
livsmedel och om
livsmedelsproducerande
djur och véaxter kan
sakerstallas genom hela
livsmedelskedjan.

i baslivsmedel och
for riskgrupper.

Sparbarhet ar en
grundbulti
lagstiftningen och
omfattar hela
livsmedelskedjan,
fran jord till bord,
inklusive inforsel och
import.

Att verifiera att
information och
dokumentation i hela
kedjan ar korrekt
bidrar till sakra
livsmedel, friska djur
och véaxter och att
ingen blir lurad. For
att na full sparbarhet,
for att informationen
ska bli ratt och ingen
ska bli lurad behoéver
vi utveckla vart
samarbete och vara
metoder och
underlatta for
foretagen att gora
ratt men ocksa
samarbeta med
branscherna for att
upptacka fusk.



2.2.10perativa mal

De operativa malen ar ett samlat grepp mot sarskilda risker i mat och dricksvatten.
Malen finns i den nationella kontrollplanen (NKP) och utgar fran effektmal inom
ovannamnda fyra fokusomraden.

Inom varje fokusomrade finns operativa mal som syftar till att effektmalen inom
respektive omrade uppnas. Mer information och anvisningar om hur kontrollen
kan utforas, finns pa NKP-webben.

Verksamheter som berérs av de operativa malen har identifierats och kommer att
fa kontroll i enlighet med instruktionerna till dessa mal. Kontrollerna rapporteras
vidare till Livsmedelsverket efter utférd kontroll.

2.3 Nykopings kommuns mal fér livsmedelskontroll

Miljo- och samhéllsbyggnadsnamndens tre mal for kontrollen ar:

1. Riskbaserad och férebyggande tillitsbaserad kontroll

Indikator: Nar namndens inspektorer konstaterar avvikelser fran lagstiftningen ska
dessa foljas upp for att sékerstalla att bristerna blir atgérdade. Namnden har pekat
ut 4 omraden som sarskilt viktiga for livsmedelssékerheten, vara sa kallade
effektindikatorer:

1) Séker nedkylning

2) Séker allergikost

3) Sparbart av kott

4) Redlighet- ratt information om livsmedel med mervérde

Nar namnden konstaterar avvikelser fran dessa krav ska det alltid féljas upp under
samma ar. Undantag kan finnas vid fall dar kontroller utfors i slutet av aret. | dessa
fall ska uppfoljningen goras sa snart som majligt. Lds mer om effektindikatorerna i
avsnitt 10.5.

2. Réttssdker och professionell myndighetsutdvning

Kontrollen ska vara effektiv, vdrdeskapande och likabehandlande fér de vi finns till
for. Vara beslut ska vara vélgrundade, motiverade och latta att férsta. Vi for en
respektfull och aktiv dialog som frémjar verksamhetsutveckling fér den vi méter. Vi
har fokus pa behoven hos de vi finns till f6r och bidrar med kompetens i form av
radgivning. Vi arbetar med sténdiga forbéattringar i var myndighetsutévning och har
satt upp kvalitetsmal dér vi arbetar med hur vi uppfattas av verksamhetsutévarna i
kontakten med oss. Under kommande femarsperiod kommer vi ldgga fortsatt fokus
pa att utveckla vart arbetsséatt och férenkla vara processer samt informera om alla



nyheter inom livsmedelskontrollen under 2025 handlar det bland annat sparbarhet
av kétt pd restauranger och ateranvéandbara férpackningar.

3. Handléaggning ska ske snabbt, enkelt och med hég grad av tillgdanglighet

Né&r ndmnden far kinnedom om misstankta brister i livsmedelshygien och
livsmedelsinformation hos anlédggningar i kommunen, &r det viktigt att dessa
drenden omhéndertas skyndsamt. Klagomal fran allménheten och information om
avvikelser fran myndigheter och organisationer ska handlédggas inom 14 dagar.
Anmélan om misstiankt matforgiftning ska bérja handldggas senast arbetsdagen
efter att den inkom.

Vi verkar fér att 6ka tillgédngligheten och att vara anmélningstjénster ska vara latta att
forsta och fylla i fér vara kunder. Tjdnsterna ska vara tillgéngliga genom e-tjénster
dér kunden kan félja drendets handldggning i registreringsskedet. Var
handldggning ska ske skyndsamt och kostnadseffektivt. | var handldggning ska véara
mallar vara latta att férsta och informationen som ges via hemsidan ska vara
uppdaterad och relevant. Under 2025 kommer vi arbeta med digitala verktyg pa
plats fér att majliggéra att kunna ldmna kontrollrapport utan avvikelse direkt pa
plats efter genomférd kontroll. Var ambition &r att kunna skicka ut kontrollrapporten
senast 7 dagar efter genomférd kontroll.

Uppféliningen av bestéllningen ska genomféras tre ganger under 2025 - i maj och i
samband med delarsrapport och arsbokslut



3 ANSVARSFORDELNING FOR
LIVSMEDELSKONTROLL

3.1 Ansvarsfordelning i Sverige
Livsmedelsverket &r central myndighet for livsmedelskontroll i Sverige.

Kommunerna ar behdrig myndighet for verksamheter som bedrivs i kommunen.
For mer information om Sveriges kontrollorganisation hanvisas till Nationell plan
for kontrollen i livsmedelskedjan.

3.2 Ansvarsfordelning i Nykéopings kommun
Behorig kontrollmyndighet i Nykopings kommun ar miljo- och

samhallsbyggnadsnémnden. De faktiska kontrollaktiviteterna utférs av personalen
pa Livsmedelskontroll och tillstandsenheten.

Namnden har i sin delegationsordning delegerat till Samhallsbyggnadschefen att
fatta beslut i fragor som inte ar av principiell betydelse eller annars av stérre vikt.
Samhallsbyggnadschefen har i sin tur delegerat till personalen pa
Livsmedelskontroll och tillstandsenheten.

Inspektdrerna har delegation pa att fatta beslut om sanktioner utan vite. Praxis ar
dock att sanktionsbeslut av betydande karaktér sdsom till exempel namndbeslut
eller beslut pa chefdelegation granskas av enhetschef. Nar beslut ar bradskande
och ldmnas muntligt faststélls besluten skriftligt i efterhand.

Aktuell delegationsordningen finns pa kommunens hemsida,


http://www.nykoping.se/

4 SAMVERKAN

4.1 Syfte och omfattning

Namnden ska genom samverkan med andra myndigheter och organisationer
stérka den egna kontrollverksamheten, livsmedelskontrollen i Sverige som helhet,
och bidra till att likrikta kontrollen i landet.

Genom erfarenhetsutbyte med andra myndigheter och organisationer far vi ta del
av goda exempel som vi kan lara oss av. Vi skapar kontakter som vi kan utnyttja i
komplicerade arenden, till exempel fuskutredningar och sparbarhetskontroller. Vi
sprider kunskap om hur kontrollen fungerar vilket bidrar till rimliga férvéntningar
hos féretagen vi kontrollerar.

Genom att hjalpa och stédja andra kommuner starker vi kontrollen i Sverige som
helhet.

Genom att samverka med andra myndigheter kalibrerar vi var kontrollverksamhet
och bidrar till att likrikta kontrollen inom Sverige, nagot som efterfragas inte minst
av branschorganisationerna.

4.2 Natverk

Namnden ar aktiv i flertal natverk, framst med andra kontrollmyndigheter. Nedan
listas de pa natverk som beddms som viktiga och som nédmnden har for avsikt att
fortsétta med de kommande aren:

e Sveriges Natverk for Offentlig kontroll inom Livsmedelskedjan (SNOL) -
nationellt natverk med bred representation fran Sveriges kommuner. Arbetar

framst med att bevaka kommunernas intressen i kontrollen.

e Sodermanlands Lan - Inom lanet tréffas chefer och inspektorer i olika grupper
tva till fyra gdnger om aret. Lanstraffar for inspektorer anordnas av lansstyrelsen

dar aven Livsmedelsverket och ibland smittskydd medverkar.

e SILK (Samverkan Inom Livsmedelskontrollen) -natverk inom Miljésamverkan
Stockholms lan, fér Stockholmsregionens (inkl. Nykdping). Okar likheten i
beddmningar mellan de olika kommunerna, genomfér gemensamma projekt

och tar fram gemensam provtagningsplan.



5 BEFOGENHETER OCH RESURSER FOR
KONTROLLEN

5.1 Kontrollmyndighetens befogenheter

Kontrollmyndigheterna har befogenheter att utféra offentlig kontroll av
livsmedelsféretag. Exempel pa atgarder som féljer av lagstiftningen ar
myndigheternas ratt till tilltréde och upplysningar som regleras i livsmedelslagen
(2006:804), livsmedelsférordningen (2006:813) och férordning (EU) nr 2017/625.

Myndigheterna kan fatta tvingande beslut. Att beslutet &r tvingande innebar att
den det riktas till maste folja det. Myndigheterna har dven tillgang till verktyg som
kan anvandas for att fa en enskild att félja ett beslut dven om den motsétter sig det.

Kontrollmyndighetens befogenheter fordelas till Samhallsbyggnadschef och
darefter till enskilda handlaggare inom myndigheten genom delegation.
Delegationsordningen ar langtgadende och ar utformad sa att nédvandiga beslut
kan tas utan onddiga férseningar sa att nédvéandiga atgéarder blir effektiva.

5.2 Kontrollpersonal och utrustning
Behovet av kontrollpersonal utgar fran antalet kontroller som ska utféras varje ar

samt dvriga arbetsuppgifter som myndigheten ar skyldig att genomféra.
Kontrolluppdraget omfattar den operativa kontrollen och i den rdknas inte
informationsinsatser och liknande in.

Myndigheten har tillrackligt med personal for att genomfora kontrolluppdraget.
Forutom livsmedelsinspektorer finns ocksa personal som arbetar med
administration och kvalitetssakring. Kontrollen leds av en enhetschef som ansvarar
for planering och uppfdljning av verksamheten.

For att sdkerstalla att intressekonflikter undviks fér kontrollpersonalen har
namnden rutiner for jav och bisysslor. Dessa aterfinns pa intranatet. Tack vare att
myndigheten har god bemanning har vi goda mgjligheter att fordela arbetet sa att
ingen handlaggare kontrollerar anldggningar dér de har en relation till féretagets
foretradare. | samband med introduktion av nyanstélld personal pa enheten ges
alltid anvisningar om detta.

Myndigheten har tillracklig tillgang till utrustning och utrymmen som kravs. Vi har
bland annat tillgang till bilar, elcyklar och skyddsutrustning (arbetsklader,
termometrar, m.m.).

Kyl- och frysutrymme finns. Utrymme for férvaring av stérre mangder
omhandertagna kylda eller frysta livsmedel saknas men rutin finns for att snabbt fa
tillgang till sddana forvaringsmajligheter.

5.3 Finansiering av kontrollen
Livsmedelskontrollen finansieras med avgifter. Vilka avgifter som far tas ut regleras

i férordning om avgifter fér offentlig kontroll av livsmedel och vissa
jordbruksprodukter (Férordning 2021:176).



Livsmedelskontrollen i Nyképings kommun finansieras till stor del med avgifter.
Livsmedelskontrollen tillampar efterhandsdebitering. Det innebar att saval
ordinarie kontroll som kontroll i samband med bristande efterlevnad, till exempel
uppféljande kontroll och kontroller i samband med befogat klagomal finansieras
med timavgifter.

Hur mycket kontroll en anlédggning ska fa bestéms utifran Livsmedelsverkets
riskklassningsmodell, verksamheterna tilldelas en kontrollfrekvens fordelat pa fem
ar. Namnden har prioriterat att alla anlaggningar ska fa kontroll i samband med att
verksamheten startar.

5.4 Kompetenskrav och utbildning

Livsmedelskontroll och tillstandsenheten gor regelbundet inventering av
personalens kompetens och gor en analys av kompetensbehovet. Utifran resultatet
tas en plan for kompetensforsorjning fram. Kompetensforsérjningen sakerstélls i
forsta hand genom utbildningsinsatser, studiebesdk och deltagande i olika
projekt.

Samtlig personal inom livsmedelskontrollen har en universitets- eller
hégskoleexamen med naturvetenskaplig inriktning. Flera olika
utbildningsbakgrunder finns representerade.



6 REGISTER OVER ANLAGGNINGAR

6.1 Registrering av kontrollobjekt

Namnden for ett register dver anldaggningar som namnden har kontrollansvar for.
Registret finns i datasystemet Ecos samt i ett Excelark. | registret framgar bland
annat vilken verksamhet som bedrivs, vem som ar verksamhetsutovare, var
verksamheten bedrivs eller om den ar mobil utan fast adress, verksamhetens
riskklass och planerade kontrollfrekvens samt praktisk information som t.ex.
Oppettider. Registret uppdateras fortldpande under aret

bl.a. genom att det vid varje kontroll gérs en genomgang av de registrerade
uppgifterna kring det kontrollerade objektet.

6.2 Inforande av anldaggningar i registret
Alla anldaggningar som Nyképings kommun har kontrollansvar for registreras utan

krav pa godkannande. Det innebar att verksamhetsutdvaren lamnar in en anmalan
om verksamheten. Anmélan sker via e-tjanst. Nar anmalan kommit in gér namnden
en bedémning av om verksamheten omfattas av krav pa registrering, att vi ar ratt
myndighet och att godké&nnandeprdvning inte kravs for verksamheten. Darefter
fors verksamheten in i registret och verksamhetsutdvaren faktureras en
registreringsavgift. Riskklassning och beslut om avgift gors i allménhet efter att
anldaggningen blivit besokt och kontrollerad. Namnden anvander
Livsmedelsverkets vagledning och modell fér registrering samt riskklassning.

For att upptacka livsmedelsverksamheter som bedrivs utan att vara registrerade sa
har namnden ett par olika metoder:

e Inspektorerna haller uppsikt i samband med kontroll och nér serveringar,

butiker och andra livsmedelsféretag som inte finns i Ecos upptacks.

e For att upptéacka grossister och andra verksamheter i tidigare led” sa
kontrolleras foretagarnas rutiner for att sjalva kontrollera att deras
leverantorer &r registrerade eller godkénda, och vi gor stickprov pa nagra

varor som finns i restaurangens eller butikens lokaler.

e Vikan ocksa fa information i samband med klagomal fran allmanheten eller

andra myndigheter pa en verksamhet.

| dessa fall uppmanas verksamhetsutdvaren att inkomma med en anmalan. Vi
bevakar att anmalan kommer in. Om ingen anmélan inkommer kan nédmnden
besluta att forbjuda verksamheten. Namnden beslutar om
livsmedelssanktionsavgift om vi upptécker att en verksamhet bedrivs utan att forst
ha inkommit med en anmélan om registrering.



6.3 Avregistrering och uppdatering vid dndrade

forhallanden
Namnden far I6pande under aret in uppgifter om att livsmedelsverksamheter har

andrats eller upphort. Registeruppgifterna uppdateras da.
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7 GENERELLT FOR KONTROLLEN

7.1 Instruktioner for utforande av kontroll
Livsmedelskontroll och tillstdindsenheten har sammanstallt instruktioner for

kontrollen i ett dokument som kallas Handboken. Dar framgar hur kontrollen ska
utféras praktiskt. Enheten har ockséa ett dokument ” Diskussionsmote och
beddmningsgrunder” med stallningstaganden i olika samsynsfragor som
uppdateras kontinuerligt. Darutdver anvands Livsmedelsverkets vagledningar och
kontrollwiki.

7.2 Provtagning och analys

Namnden har ett avtal med laboratoriet SGS for analys och hdmtning av prover.
Provtagning gors som en del av den planerade kontrollen, da oftast som
verifierande provtagning, som en del av utredning av klagomal i allménhet och
misstédnkta matférgiftningar i synnerhet, och i kartldaggande syfte, ofta i projekt
samordnade av Livsmedelsverket.

Provtagningsprojekt planeras tillsammans med flera andra kommuner i
Storstockholm som en del av SILK-samarbetet.

Den planerade provtagningen for varje ar framgar av Livsmedelskontroll och
tillstdandsenhetens verksamhetsplan.

7.3 Rapportering av kontrollresultat

Resultatet av kontrollen registreras i Ecos. Resultatet sammanstélls ocksa i en
rapport som skickas till verksamhetsutévaren.

Efter varje kalenderar rapporteras kontrollerna till Livsmedelsverket, som
vidarebefordrar en sammanstéllining till EU-kommissionen. Den rapporteringen
hamtas direkt ur Ecos med hjalp av ett rapporteringsverktyg.

Resultaten inom kontrollen av animaliska biprodukter rapporteras till
Jordbruksverket.

Enhetschefen for Livsmedelskontroll och tillstandsenheten rapporterar tre ganger
per ar till Miljo- och samhallsbyggnadsnamnden om hur arbetet med
kontrollverksamheten fortloper.

Rapportering av beslut fattade pa delegation av inspektérerna sker till Miljé- och
samhaéllsbyggnadsnamnden kontinuerligt under aret.

7.4 Sanktioner - atgarder vid bristande efterlevnad av
lagstiftningen

Nar namnden konstaterar att en verksamhet inte uppfyller kraven i

livsmedelslagstiftningen kommuniceras detta med féretagets representanter

muntligen pa plats och i en kontrollrapport. Beroende pa allvarlighetsgraden och

pa nar anlaggningen ska ha sin nasta planerade kontroll kan féretagarens atgarder
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foljas upp i en extra uppfoljande kontroll eller vid nasta ordinarie kontroll. | vissa
fall med allvarliga avvikelser fattas beslut om sanktion direkt nar avvikelsen har
konstaterats. Annars fattas beslut om sanktion ifall avvikelsen inte &r dtgérdad vid
uppfoljningen. | kontrollrapporten framgar det att foretagaren har 14 dagar pa sig
att yttra sig. Om Livsmedelskontroll och tillstandsenheten fatt in ett yttrande sa kan
en uppfdljande kontroll ske for att se att avvikelsen &r dtgardad. Om yttrande inte
kommer in eller om avvikelsen inte beddms vara atgardad sa skrivs ett beslut om
férelaggande. Om en avvikelse beddms som ringa dvs. en mindre allvarlig
avvikelse sa sker uppféljning vid nésta ordinarie kontroll till exempel pa avvikelser
som kan anses vara ringa ar:

e Vissa avvikelser fran de generella markningsreglerna.

e Awvikelse fran annan lagstiftning som rér teknikaliteter.

e Mindre hygieniska avvikelser dar helhetsbedémningen ar att det inte finns
nagon storre hélsorisk.

De sanktioner som kan bli aktuella aterfinns i EU-lagstiftningen och i nationell
lagstiftning. De vanligaste sanktioner namnden anvénder ar:

e Forelaggande att vidta vissa atgarder

e Forbud att bedriva viss verksamhet, till exempel nedkylning

e Forbud att bedriva livsmedelsverksamhet i anlaggningen (stangning)
e Forbud mot utslédppande pa marknaden av visst livsmedel (saluférbud)
e Omhandertagande av livsmedel

Nar overtradelserna ar allvarliga kan det ocksa bli aktuellt med atalsanmalan.

Instruktioner fér handlaggningen av drenden med sanktioner aterfinns i
Handboken.
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8 PLANERAD KONTROLL AV BEFINTLIGA
ANLAGGNINGAR

8.1 Prioriteringar och planering
Alla livsmedelsanlédggningar ar riskklassade enligt Livsmedelsverkets féreskrifter

och allménna rad om kontrollfrekvens for riskbaserad offentlig kontroll. | bilaga 1
framgar det vilken kontrollfrekvens respektive riskklass ger.

Vid bedémning av vilket kontrollbehov en verksamhet far ska hansyn tas till:

Verksamhetens huvudsakliga inriktning

Verksamhetens omfattning
Aktiviteter som bedrivs i verksamheten

Produktgrupper som hanteras i verksamheten

Utifran uppgifterna om inriktning, aktiviteter och eventuella produktgrupper samt
verksamhetens omfattning berdknas verksamhetens kontrollbehov och en
kontrollfrekvens per fem ar tas fram.

Vid god efterlevnad av lagstiftningen kan kontrollfrekvensen sankas, genom sa
kallad reduktion, i ett steg. Vid innehav av giltigt certifikat for en
tredjepartsstandard, som Livsmedelsverket har granskat och tagit upp i en
forteckning, kan kontrollfrekvensen sénkas, reduceras, i ytterligare ett steg.

| de fall en verksamhet far en orimlig kontrollfrekvens finns dven majlighet till
justering av kontrollfrekvensen i enskilda fall.

Den faststallda kontrollfrekvensen utgor verksamhetens planerade
kontrollfrekvens under den kommande femarsperioden, om det inte uppkommer
skal for att andra den tidigare an sa. Detta riskklassningsfléde illustreras dven i
bilden nedan.

Flodesschema for riskklassning

Inriktning
ALl Kontrollfrekvens per fem ar
Produktgrupper

Omfattning

] Reduktion i
R.edUkt'O” (ytterligare)
i ett steg ett steg

Justering av

kontroll-
frekvens

> Beslutad kontrollfrekvens per fem ar
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Bild 1. Flodesschema for riskklassning
Kalla:https://www.kontrollwiki.livsmedelsverket.se

Hur lang tid en kontroll kommer ta ser olika ut beroende pa vilka risker och
aktiviteter som finns i verksamhets hantering. Riktvardet ar att en ordinarie kontroll
tar fyra timmar inklusive for- och efterarbete. Riktvarde for kontrolltid géller det
genomsnittliga kontrollbesoket. Det finns givetvis situationer som gor att tiden for
den enskilda kontrollen kan dver- eller understiga riktvardet. Hur mycket tid en
kontroll tar kan ocksa bero pa kontrollens syfte och typen av verksamhet.

Planering av antal kontroller sker per anlaggning och dokumenteras. | Excelarket
gar att utldsa nar kontroll ar planerad att utféras och hur manga kontroller som
planeras per ar samt under en femarsperiod. | listan finns en méngd uppgifter som
behdvs for planeringen och uppféljningen som:

e Antal planerade kontroller per ar

e Riskklass

e Vilken metod som anvants fér kontrollen, inspektion () / revision (R) /

provtagning (P)

e Projekt, indikatorer och operativa mal for varje objekt
Alla anldaggningar med animaliska biprodukter ar riskklassade enligt
Jordbruksverkets foreskrift 2007:21. Planering av kontrollerna sker i samma
dokument som 6vrig livsmedelskontroll.

8.2 Krav som ska kontrolleras under femarsperioden
For varje bransch, se bilaga 3, pekar namnden ut vilka relevanta krav som ska

kontrolleras, och nar eller hur ofta. Generellt géller att alla krav inte ar relevanta for
alla verksamheter i branschen, och kontrollerna gors for de anldggningar dar det
ar relevant.

Infor varje kalenderar gors en detaljplan for alla planerade kontroller som ska
goras under aret. | planen framgar vilka anldggningar som ska kontrolleras,
intervallet av kontroller som ska géras under aret och vilka lagstiftningsomraden
som verksamheterna ska kontrolleras mot. Av planen framgar ocksa sarskilda
projekt, provtagningar och riskbedémningar. Detaljplanen ar ett levande
dokument som justeras efter férandringar av antalet registrerade verksamheter,
lagstiftningsuppdateringar och andra oférutsedda handelser som tillkommer
under aret.

Det stora flertalet kontroller gors som |6pande kontroller, dér vi kontrollerar
hygien, allmén livsmedelsinformation och de utpekade indikatorerna eller de
operativa malen. Planerade kontroller samlas i kontrollprojekt med syfte att
utveckla arbetssatt, férbattra samsynen mellan inspektérerna och gemensamt
tackla svarigheter i kontrollen samt férenkla uppféljningen. Nar kontrollprojektet
planeras tas checklistor fram for de kontroller som ska goras i projektet. Vissa
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projekt kommer dven att kombineras med en utbildningsinsats och information ut
till féretag och verksamhetsutdvarna.

Vissa krav som inte finns med i planen kan vi komma att upptacka avvikelser fran
anda.
Planeringen ska sakerstalla att alla verksamheter blir kontrollerade i enlighet med

sin beslutade kontrollfrekvens, och att alla relevanta krav kontrolleras pa alla
anlaggningar.

8.3 Kontroll av nyregistrerade anlaggningar
I Nyképings kommun registreras ungefar 60 livsmedelsanlaggningar varje ar.

Dessa verksamheter ar inom alla branscher till exempel restauranger, butiker etc.
Det ar bade helt nya verksamheter och dgarbyten i befintliga livsmedelslokaler.
Vissa av registreringarna galler tidsbegréansade verksamheter, till exempel vid
evenemang.

Malet med kontrollen av nyregistrerade verksamheter ar att alla féretagare som
startar en livsmedelsverksamhet i Nykopings kommun ska bli féremal for kontroll
inom 30 dagar.

| enlighet med kommunens taxa tas avgiften for kontrollen ut som timavgift efter
genomférd kontroll.

Kontrollerna ska fokusera pa infrastruktur, skadedjur och avfall, samt pa
foretagarens kunskap och rutiner inom de viktigaste relevanta kraven for
respektive verksamhet. Kontrollerna gors i forsta hand som foranmalda besok.

8.4 Rutiner for utférande av kontroll
Livsmedelskontroll och tillstdandsenheten har tagit fram instruktioner och rutiner for

kontrollen vilka finns i enhetens handbok. Dar framgar hur kontrollen ska utféras
praktiskt och vilken kontrollmetod som avses anvandas.

Rutinerna bygger pa vagledningar och kontrollhandbdcker fran Livsmedelsverket.
Enheten har ocksa ett dokument ” Diskussionsmote och beddmningsgrunder”
med stallningstaganden i olika samsynsfragor. Den uppdateras kontinuerligt till
exempel i samband med bedémningsdiskussioner pa olika méten.
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9 KONTROLL OCH UTREDNING |
SAMBAND MED MISSTANKE OM
AVVIKELSER

9.1 Forutsattningar
Under de senaste aren har cirka 90 drenden rérande misstankta avvikelser

(klagomal) och anméalningar om misstankt matforgiftning per ar inkommit till
Livsmedelskontroll och tillstandsenheten.

Forutom klagomal fran allmanheten far namnden dven information om missténkta
avvikelser fran féretagen sjalva, fran andra myndigheter, och internt, nér
inspektoren vid kontroll pa en anldggning patraffar fynd som harrér fran en annan
anlaggning i kommunen.

En sarskild typ av drenden &r sa kallade RASFF, (Rapid Alert System for Food and
Feed) som ar ett system for information om icke sakra livsmedel som salts inom EU
och dven produktlarm inom Sverige.

For cirka en tredjedel av de inkomna anmélningarna startas en utredning. Ovriga
beddms kunna utredas i samband med néasta ordinarie kontroll, i samband med en
utredning som redan pagar, eller bedémningen &r att ingen utredning ska goras.

9.2 Mal och fokus

Syftet med utredningarna éar att kontrollera om det finns avvikelser hos
livsmedelsforetagen, och i sa fall se till att dessa undanrdjs. Sarskilt viktigt ar detta i
de fall avvikelserna ar av sadan art att det finns risk for sjukdom hos
konsumenterna.

Aven den typen av avvikelser som kan klassas som matfusk, dar féretagarna
medvetet bryter mot reglerna for ekonomisk vinning, ar prioriterade att utreda och
undanrdja.

For misstankta matforgiftningar ar ett mal ocksa att hitta vilket livsmedel, vilket
agens och vilka brister som orsakat utbrottet, och var i livsmedelskedjan som
maten blivit dalig. Resultatet ska dokumenteras pa ett enhetligt satt.
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10 UPPFOLJNING OCH UTVARDERING AV
KONTROLLEN

10.1 Uppfoljning

Namnden foljer I6pande upp att den verksamhet som planerats bli utférd.
Uppfdljning av kontrollen genomférs i maj och i samband med delarsrapport och
arsbokslut.

10.2 Revisioner
Forutom de oberoende revisioner av kontrollverksamheten som enligt Sveriges

system ska goras av Lansstyrelsen, gor enheten egna internrevisioner och har ett
revisionsutbyte med andra kommuner.

Arlig plan for interna revisioner framgar av verksamhetsplaner for respektive ar.

Aven Myndigheterna har en gemensam é&rlig intern revision och den &rliga planen
for interna revisioner framgar av Myndigheternas verksamhetsplan for respektive
ar.

10.3 Utvardering

Utvardering sker i slutet av varje ar. Utvardering sker bl.a. mot ett antal nyckeltal
uppsatta av Miljo- och samhéllsbyggnadsnamnden.

Utvardering sker ocksa av den uppfdljning som sker inom kontrollverksamheten.
Resultatet av utvarderingen ligger till grund for planering av ndstkommande ar.

Resultatet fran interna och externa revisioner ar ocksa ett verktyg som
verksamheten anvander sig av for att utvardera verksamheten och férbattra rutiner
och arbetssatt.

10.4 Supervision
Syftet med supervision &r att vi som myndighet ska utvardera om vi i kontrollen

hittar avvikelser och ser till att de blir atgardade. Supervision &r ocksa en del i
beddmning av en medarbetares arbetsprestation, med mojlighet att folja upp
|&nekriterier sasom att bidra till verksamhetens resultat och mal.

Varje inspektors formaga att upptécka och kommunicera avvikelser ska
kontrolleras och utvecklas genom feedback fran sin enhetschef pa minst en
kontroll och tre kontrollrapporter varje ar. Vid kontrollbesk kontrollerar
enhetschefen sarskilt féljande:

1. Forberedelse
a. Finns en plan f6r kontrollbeséket?

b. Vad ska kontrolleras?
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2. Bemdétande

a. Hur presenterar sig inspektéren?

b. Hur inleder inspektoren kontrollbeséket?
3. Kontrollen

a. Féljerinspektéren planen?

b. Kan inspektéren avvika fran planen om nagot oférutsett

intréffar/upptécks?

c. Vilka bedémningar gér inspektéren och med vilket lagst6d? Stéller
inspektéren tillrdckligt detaljerade fragor for att hitta eventuella

avvikelser?
4. Summering av kontrollbeséket
a. Hur kommunicerar inspektéren avvikelser?

b. Hur kommunicerar inspektéren eventuell uppfélining och

fortsattning av drendet?

Kontrollrapporter: Enhetschef kontrollerar sarskilt féljande:

1. inspektdrens térméaga att félja de mallar som finns,
2. inspektérens férmaga att hantera klarsprak,

3. inspektorens formaga att rikta en kontrollrapport till en verksamhetsutbvare och
vara tydlig (d.v.s. sprak och formuleringar anpassas till den aktuella

verksamhetsutdvaren och det aktuella kontrollbesbket),

4. inspektbrens formaga att anvdnda egna fraser och meningar

(situationsanpassade).

Kontroll av innehall och utformning av beslut gors [6pande (enhetschefen granskar
|6pande samtliga fattade beslut) enligt foljande:

5. Arrubriken p4 beslutet tydligt formulerad?

6. Ar beslutsmeningen tydligt formulerad; framgar det fér verksamhetsutévaren

vad denne ska gora?
7. Arvalet av sanktion proportionerligt?

8. Framgar det nér beslutet bérjar gélla och nér verksamhetsutévaren ska ha

vidtagit atgarder (om sa krévs)?
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9. Hur anvénds § 33 (ska anvédndas restriktivt och endast vid stérre risk)?

10. Ar bakgrunden till beslutet tydligt formulerad? Kopplas iakttagelser till

awvikelser?

11. Finns en tydlig bedémning och motivering varfor avvikelserna inte &r i enlighet

med lagstiftningen?
12. Ar beslutet kommunicerat pg ett korrekt sétt?
13. Anges lagstiftningen pa ett korrekt sétt?
14. Hanvisar inspektéren till korrekta artiklar och paragrafer?

Enhetschef ansvarar for att dokumentera sin planering och uppféljning av
supervisionen. Aterkoppling med konstruktiv kritik ska ske efter varje
uppfoljningstillfalle.

10.5 Effektmal for att visa att livsmedelskontrollen har

avsedd verkan
For att mata kontrollens effekt har namnden faststallt ett antal indikatorer, dar

syftet ar att sékerstalla att krav som ar séarskilt viktiga for livsmedelssékerhet och
livsmedelsinformation kontrolleras och att avvikelser foljs upp. Vilka dessa
indikatorer &r och hur kraven inom indikatorerna ska kontrolleras framgar av bilaga
2.
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11 BEREDSKAP

Livsmedelskontroll och tillstandsenheten har en beredskapsplan som antagits av
namnden som ska anvandas nar en allvarlig héandelse inom Livsmedelskontroll och
tillstdndsenhetens ansvarsomrade intréffat och bedéms behdva handlaggning
utdver ordinarie rutiner.

Nykopings kommun har en sérskild beredskap for stérningar som far stora
konsekvenser for samhéllet. Vid sadana tillfallen kommer Livsmedelskontroll och
tillstdandsenheten att inga i en krisorganisation som leds av en sarskild
krisledningsnamnd.

12 NATIONELL PLAN FOR KONTROLLEN |
LIVSMEDELSKEDJAN

| Sveriges nationella plan for kontrollen i livsmedelskedjan beskrivs hur den
offentliga kontrollen av livsmedel, foder, djurhélsa, djurskydd och vaxtskydd ar
organiserad, hur den genomférs och hur den utvecklas. Kontrollplanen finns bl.a.
pa Livsmedelsverkets webbplats www.livsmedelsverket.se.

13 OPPENHET | KONTROLLEN

| Sverige regleras dppenheten i kontrollen framfor allt av Tryckfrihetsférordningen
(1949:105) och Offentlighets- och sekretesslagen (2009:400). | korthet innebar
detta att alla myndigheter ar skyldiga att fora register 6ver de allménna handlingar
som finns hos myndigheten. Ett sddant register kallas vanligtvis for diarium. |
diariet registreras uppgifter om dels de handlingar som kommer in till
myndigheten, till exempel brev och ansékningar, dels de handlingar som
upprattas vid myndigheten, till exempel beslut och kontrollrapporter. | diariet
registreras bade offentliga och hemliga handlingar.

Vem som helst har ratt att begara att fa se en handling som finns hos en
myndighet. En allm&n handling &r vanligen ocksa offentlig, det vill séga vem som
helst far ta del av den. Vissa handlingar kan dock innehalla uppgifter som ar
sekretessbelagda, alltsa hemliga. Detta ska prévas av myndigheten utifran
géllande lagstiftning nar nagon ber att fa ut en handling.

Milj6- och samhallsbyggnadsnémndens kontrollplan publiceras kommunens
hemsida,
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BILAGA 1- TABELLER RISKKLASSNING
OMVANDLAT TILL KONTROLLFREKVENS

Sista led
Kontrollpodng, omfattning och riskklasser

Omfattning, antal 0-10p 11-20p 21-35p 36-50p >50p
arsarbetskrafter
Mikro (>0-1 aa)
Liten (>1-5 aa)
Mellan (>5-15 aa)

Stor (>15 aa)

Riskklasser omvandlat till kontrollfrekvenser

Riskklass Kontroller Kontroller

per5 ar per ar
SL1 1 0,2
SL2 2 0,4
SL3 4 0,8
SL5 10 2
SL7 20 4
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Tidigare led

Omfattningsklasser for inriktning livsmedelsanldggning

Omfattningsklass Produktionsvolym, arsarbetskrafter
Mikro >0-10 ton, >0-3 da

Liten >10-100 ton, >3-30 da

Mellan >100-10 000 ton, >30-100 aa

Stor >10 000 ton, >100 aa

Kontrollpodng, omfattning och riskklasser

Omfattning, 0-15p 16-25p  26-40p  41-50p 51-60p >60p
produktionsvolym/

utgaende mangd per ar

eller arsarbetskrafter

Mikro (>0-10 ton, >0-3 3a) - TL2 TL3 TL4

Liten (>10-100 ton, >3-30 TL2 TL3 TL4
aa)

TL6

Mellan (>100-10 000 ton, TL3
>30-100 da)

Stor (>10 000 ton,>100 da) TL4

Riskklasser omvandlat till kontrollfrekvenser

Riskklass Kontroller per 5 ar Kontroller per ar
TL2 5 1
TL3 10 2
TL4 15 3
TL6 25 5
TL8 35 7
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TL9

Huvudkontor

Kontrollpodng, omfattning och riskklasser

Omfattningsklass
Mikro

Liten

Mellan

Stor

Antal enheter

1-10

11-100

101-500

>500

Kontrollpodng, omfattning och riskklasser

Omfattning, antal 0-5p
enheter

6-15p 1630  >30p
P

Mikro (1-10) - HK2 HK3 HK4

Liten (11-100) HK2
Mellan (101-500) HK3
Stor (>500) HK4

v e [
ve [ -
B

Riskklasser omvandlat till kontrollfrekvenser

Riskklass

HK1

HK2

HK3

HK4

HK5

HK6

HK7

Kontroller per 5 ar Kontroller per ar
2 0,4

5 1

10 2

20 4
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Dricksvatten

Kontrollpodng, omfattning och riskklasser.
Dricksvatten 0-17p 18-19p 20-22p >22p

Omfattning, m*/dygn

Mikro (>0-10)

Liten (>10-100)

Mellan (>100-1000)

Stor (>1000-10 000)

Mycket stor (>10 000)

Riskklasser omvandlat till kontrollfrekvenser

Riskklass Kontroller per 5 ar Kontroller per ar
DV2 3 0,6
DV6 20 4




BILAGA 2- EFFEKTMAL - INDIKATORER

Har ar en sammanstélining av indikatorerna i tabellform:

#  Malomrade och branscher

1 Saker nedkylning av livsmedel

e Serveringar

2 Sidker allergikost
e Forskolor
e Skolor
3 Sparbarhet kétt (Allmén sparbarhet)
e Restaurang
e Butik
o Grossist
4 Redlighet - Ritt information
e Producenter
e Butiker

e Serveringar
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1. Nedkylning hos serveringar
Hos Serveringar (restauranger, snabbmatsrestauranger och caféer) som har

nedkylning i sin verksamhet.

Vad ska kontrolleras och hur?

e Pagaende nedkylning kontrolleras genom kontrollméatning och bedémning
av rutiner.

e Auvslutad nedkylning kontrolleras genom kontrollmatning och bedémning
av rutiner.

e Omingen nedkylning pagar och det inte finns nyligen nedkylda livsmedel
att kontrollmata gors kontrollen genom beddmning av verksamhetens
rutiner.

Nedkylning ska ske till en temperatur pa hogst +8 grader i kdrnan inom 6 timmar.
Nedkylningen ska pabdrjas sa fort som mojligt efter upphettning.

Kontroll sker att

e Nedkylningen inte pagar langre an 6 timmar
e Livsmedlet skyddas fran kontamination tex férvaring under ugnen innan
nedkylning, ytteremballage i nedkylningsutrustningen
e Samt att det inte paverkar andra livsmedel negativt tex nedkylning
tillsammans med andra kylvaror, redan nedkylda eller halvvags nedkylda
produkter finns i nedkylningsskapet
Om nedkylningen inte ar klar da personalen gar hem fér dagen ska de ha kontroll
pa att den startat och fortgar enligt plan. Féretaget ska kunna redogdéra for att de
gjort tester som visar att den metod de anvander ar saker.

Mat som statt i varmeskap i lagst +60 grader kdket och inte bedéms kommer att
ga at kan kylas ned under forutséttning att

e Varmhallningstemperaturen har varit minst +60 grader i hela matratten
under hela varmhallningstiden.
e Maten inte har kontaminerats under varmhallningen

Kontroll avtermometern bor géras med jamna mellanrum, avsaknad av
andamalsenlig termometer medfor en avvikelse.

Klagomal. Nedkylningskontroll med anledning av klagomal ingar inte i indikatorn.
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Hur ska avvikelser féljas upp

Om det ar avvikelse ska Livsmedelskontroll och tillstdandsenheten f6lja upp att
avvikelsen atgardats omgaende.

Normalt skrivs en kontrollrapport dar féretagaren ges mojlighet att yttra sig inom
14 dagar innan ett beslut om forelédggande skrivs. Skickar féretagaren in ett
yttrande ska en uppféljande kontroll ske. Den uppfdljande kontrollen sker
lampligast ute i anlaggningen. Om brister som noterats och dokumenterats i
rapport ej har blivit atgérdade vid uppfdljande kontroll sa ska sanktioner vidtas.

Om inget yttrande inkommer ska sanktioner vidtas.

Om avvikelsen ar av allvarligare grad ska sanktioner vidtas omgaende, stdm av
med enhetschef. Avvikelsens allvarlighetsgrad avgor val av atgard. Om avvikelser
atgardas pa plats vid kontrollen sa ska detta noteras. (vid misstanke om osékra
livsmedel exempelvis).

Forbud ska anvandas om produkternas sékerhet ar ifragasatt. Foreldagganden kan
anvandas om bristerna beddms vara av mer administrativ karaktar. Stdm av med
enhetschef fran fall till fall.

Hur ska resultatet redovisas?

Nar du har gjort kontrollen fyller du i kontrollrapport/rapporteringsformular punkt
K01 i ECOS samt under relevant kolumn i objektlistan.

Uppfdljningen redovisas pa samma satt.
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2. Saker allergikost i skolor och forskolor
Vad ska kontrolleras?

Vi kontrollerar att allergikosten ar sdker. Det innebar att alla som hanterar maten
har tillracklig kunskap och/eller har fatt tillrdckliga instruktioner. Det innefattar
instruktioner till vikarier och listor 6ver allergiska barn. Rutiner for separering av
mat som innehaller allergener. Verifiera genom inspektion av forvaring i torrforrad,
kyl och frys samt servering. Intervjua personalen om vilken utrustning som anvands
och hur den rengdrs. Okulér besiktning.

Vilka anlaggningar ska kontrolleras?

Alla skolor och forskolor som kontrolleras under aret ska kontrolleras avseende
allergikost.

Hur ska avvikelser féljas upp?

| de fall vi bedémer att det inte finns tillracklig sékerhet i hanteringen av mat som
ska serveras till allergiker blir det avvikelse.

Om avvikelsen ar av allvarligare grad ska sanktioner vidtas omgaende, stam av
med enhetschef. Avvikelsens allvarlighetsgrad avgor val av atgard. Om avvikelser
atgardas pa plats vid kontrollen sa ska detta noteras. (vid misstanke om osékra
livsmedel exempelvis).

Forbud ska anvandas om det finns risk for manniskors hélsa. Férelagganden kan
anvandas om bristerna beddms vara av mer administrativ karaktar. Stdm av med
enhetschef fran fall till fall.

Hur ska resultatet redovisas?

Rapportering sker under lamplig kolumn i objektlistan samt i kontrollmodulen i
Ecos punkt JO3 Saker hantering, lagring och transport, KO1 Rutin - allergener, JO5
Utbildning. GI6m inte fylla i samma punkt som utan avvikelse nar det ar atgérdat!
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3.Sparbarhet (kott)
Vad ska kontrolleras?

Kraven pa sparbarhet enligt artikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002 innebar en
skyldighet for foretagaren att kunna spara livsmedel ett steg bakat och ett steg
framat i kedjan, dvs. denne ska kunna ge upplysningar om varifran ravaror,
ingredienser eller fardiga livsmedel kdpts och vem varor salts vidare till. Denna
information ska kunna ldmnas till kontrollmyndigheter pa begaran.

For att kunna verifiera livsmedelsinformation maste kontrollen omfatta bade
kvantitativ och kvalitativ sparbarhet. Kvantitativ sparbarhet har tidigare kallats for
mangdbalansberakning.

Vilka anlaggningar ska kontrolleras?

Alla verksamheter som hanterar kétt (ndt, far, get, gris eller fagel).

Hur ska det kontrolleras?

Valj ut en kéttprodukt som finns i lager och kontrollera inképsdokumentation for
denna produkt.

Kontrollera varifran produkten ar kopt (vilken anldaggning) och att den méangd som
kdpts in &r atminstone sa stor som det som finns i lager.

Kontrollera att séljande anlaggning ar registrerad/godkand.

Kontrollera att kottet &r méarkt med oval med godkdnnandenummer, dubbelkolla i
SLV:s register att anlaggningen ar godkand.

Hur ska avvikelser féljas upp?

Om det ar avvikelse ska Livsmedelskontroll och tillstandsenheten flja upp att
avvikelsen atgardats omgaende.

Normalt skrivs en kontrollrapport dér féretagaren ges mojlighet att yttra sig inom
14 dagar innan ett beslut om féreldggande skrivs. Skickar féretagaren in ett
yttrande ska en uppféljande kontroll ske. Den uppfdljande kontrollen sker
lampligast ute i anlaggningen. Om brister som noterats och dokumenterats i
rapport ej har blivit atgérdade vid uppfdljande kontroll sa ska sanktioner vidtas.

Om inget yttrande inkommer ska sanktioner vidtas.

Om avvikelsen ar av allvarligare grad ska sanktioner vidtas omgaende, stém av
med enhetschef. Avvikelsens allvarlighetsgrad avgor val av atgard. Exempel pa
enklare brist, brister i “rutiner for aterkallande”. Exempel pa allvarlig brist, foretaget kan
inte forena livsmedel med uppgifter om sparbarheten, kan inte ta fram uppgifter
som vi begar inom 24 timmar.
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Om brister som noterats och dokumenterats i rapport ej har blivit dtgardade vid
uppfdljande kontroll s ska sanktioner vidtas.

Om avvikelsen handlar om misstanke om osékra livsmedel ska sanktioner vidtas
omgaende.

Forbud ska anvandas om produkternas sékerhet ar ifragasatt. Foreldagganden kan
anvandas om bristerna beddms vara av mer administrativ karaktar. Stdm av med
enhetschef fran fall till fall

Hur ska resultatet redovisas?

Nar du har gjort kontrollen fyller du i kontrollrapport/rapporteringsformulér punkt
HO1 i ECOS och under relevant kolumn i objektlistan.

Uppfdljningen redovisas pa samma sétt.

Observera att for sparbarhet hos grossister enligt férordning 931/2011 eller
verksamheter som paketerar notkott och behdver ha identifieringssystem enligt
forordning 1825/2000 innebér andra rapporteringspunkter vilka inte ingar i
indikatorn men ska anda kontrolleras.
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4. Redlighet - Rétt information
Redlighet/riktighet hos producenter, butiker och serveringar.

Vad ska kontrolleras?

Vi kontrollerar 1 - 2 livsmedel avseende att en dyr produkt eller ingrediens
verkligen &r det som anges i den skriftliga informationen om livsmedlen. For
sammansatta forpackade livsmedel kontrolleras ocksa att mangden av den dyra
ingrediensen stammer.

Hos producenter och butiker som férpackar och marker livsmedel kontrolleras en
produkt med en "dyr ingrediens". For "blandade” produkter kontrolleras bade att
det dr angiven ingrediens och ingdende méangd av denna. Exempel: valnotter i
valnotsbrod, rékor i réksallad, skinka i skinkwrap. Kontrollen kan ocksa

gélla "oblandade” produkter, till exempel svenskt n6tkott, basmatiris, saffran. | de
fallen kan man inte kan kontrollera att “ingdende mangd” ar ratt kontrolleras bara
att det ar ratt livsmedel.

Hos serveringar sa som restauranger, snabbmatsrestauranger och caféer,
kontrolleras en matratt med en "dyr ingrediens". Det vi kontrollerar ar att den
information som ges i menyn om ingaende ravara ar sann.

Vilka anlaggningar ska kontrolleras?

Producenter och butiker som forpackar och marker livsmedel kan kontrolleras
som en del av den ordinarie kontrollen. Serveringar (restauranger och caféer) som
har en skriftlig meny ska kontrolleras inom den ordinarie kontrollen.

Vilken metod ska anvandas?

Olika metoder kan vara aktuella, det vanligaste ar intervju av personalen i
kombination med att titta pa vilka ravaror de har hemma och pa eventuellt
recept/skriftlig instruktion. Kombinera gérna med att kontrollera hur mycket de
saljer/serverar av det aktuella livsmedlet respektive kdper in av ravaran. Ofta racker
det med en uppskattning, noggrannare berakningar kan vara aktuellt vid
misstanke om fusk.

Provtagning och analys kan vara aktuellt inom projekt eller vid misstanke om fusk.
Diskutera med din enhetschef och med Lovise (som ansvarar for provtagningarna)
om du vill gbra provtagning for att kontrollera till exempel ingdende méangd av en

viss ravara.

Hur ska avvikelser féljas upp?

| de fall du beddmer att foretagaren medvetet har fuskat for att 6ka sin vinst, gor
en atalsanmalan.

Normalt skrivs en kontrollrapport dér féretagaren ges mojlighet att yttra sig inom
14 dagar innan ett beslut om forelédggande skrivs. Skickar féretagaren in ett
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yttrande ska en uppfdljande kontroll ske. Den uppféljande kontrollen sker
lampligast ute i anlaggningen. Om brister som noterats och dokumenterats i
rapport ej har blivit atgérdade vid uppfdljande kontroll sa ska sanktioner vidtas.

Om inget yttrande inkommer ska sanktioner vidtas.

Om avvikelsen ar av allvarligare grad ska sanktioner vidtas omgaende, stém av
med enhetschef. Avvikelsens allvarlighetsgrad avgor val av atgard. Om avvikelser
atgardas pa plats vid kontrollen sa ska detta noteras. (vid misstanke om osdkra
livsmedel exempelvis).

Forbud ska anvandas om produkternas sékerhet ar ifragasatt. Foreldagganden kan
anvandas om bristerna beddms vara av mer administrativ karaktar. Stam av med
enhetschef fran fall till fall.

Hur ska resultatet redovisas?

Du fyller i under relevant kolumn i objektlistan och i kontrollmodulen i Ecos.
Markera punkt BO1 Redlighet - vilseledning. GIom inte att fylla i samma punkt som
utan avvikelse nar det ar atgardat!
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BILAGA 3 - FEMARSPLAN

Apotek, kosttillskott och halsokost
Effektmal

Finns inte.

Forutsattningar

| detta sammanhang ar definitionen av kosttillskott vidare an lagstiftningens
definition. Kosttillskott i detta dokument inkluderar alla typer av tillskott som tas i
stallet for livsmedel, for att uppna en 6nskad effekt (prestationshdjande,
viktminskande, 6kat vitaminintag etc.). Som kosttillskottsanlaggningar raknas de
verksamheter som huvudsakligen ar inriktade pa kosttillskott, till skillnad fran
vanliga livsmedelsbutiker dar kosttillskott ofta utgér en mindre del av sortimentet.
De cirka 18 kosttillskottsobjekten vi har i Nyképing fordelar sig pa apotek,
halsokostbutiker, agare av egna markesvaror (EMV).

Manga av verksamheterna, sdsom apoteken och Life-butiker, far sin framsta
kontroll pa huvudkontoren eftersom ansvaret for produkter och markning ligger

dar.

Resursbehov
Riskklass Antal objekt Kontrolleras per 5 Kontroller
ar per ar
SL1 11 1 0,2
SL2 4 2 0,4
TL1 1 4 0,8
TL2 1 5 1

Kontrollens fokus

Kontrollerna ska fokusera pa sékra kosttillskott. Pa alla kosttillskottsobjekt som
kontrolleras under ett ar ska kontrollen fokusera pa att de kosttillskott som séljs ska
vara sakra.

For att kosttillskott ska anses saker ska foéljande kriterier vara uppfyllda:

1. Den som séljer kosttillskottet ska kunna veta och visa att kosttillskottet ar sakert.

2. Ingen av de ingéende ingredienserna far vara ett sa kallat Novel Food som inte

har sékerhetsbedémts.
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3. Ett sdkert kosttillskott ska inte innehaélla Idkemedelsklassade ingredienser. Om
ett kosttillskott bedéms vara ett Ilikemedel ska det anses vara ett osédkert

livsmedel.

4. Hénsyn till riskvdrderingar som gjorts av Livsmedelsverket och annat

vetenskapligt underlag ska tas néar sakerheten av ett kosttillskott bedéms.

Kontroller och tidpunkt for verksamheter som far kontroll

| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska goras under
femarsperioden. Kontrollen gors utefter de aktiviteter som ar aktuella for
verksamheten.

Vid varje AO01 Registrering, riskklass

kontrolltillfille BO1 Allmdnna krav och skyldigheter
B02 Obligatorisk livsmedelsinformation, innehall och
presentation
B03 Obligatorisk livsmedelsinformation,
nadringsdeklaration B04 Frivillig livsmedelsinformation
B99 Ovrig livsmedelsinformation (svenska)
C02 Naringspastaenden (hyllkanter och
forpackning) C03 Halsopastaenden (hyllkanter
och forpackning) C05 Sarskild markning av
kosttillskott
HO1 Sparbarhet
JO1 Aterkallelse
J02 Utformning och underhall av lokal och utrustning
J06/102 Skadedjurshantering
JO5 Utbildning

OP6 Livsmedelsinformation vid e-handel
OP13 Otillatna vaxter och dmneni
kosttillskott

EMV & A02 Riskvardering och godkdnnande av nya livsmedel (Novel

kedjeanknutna foods) |05 Vitaminer, mineraleramnen och former av dessa som

verksamheter f3r tillsittas livsmedel (ingdende substanser som far anvdandas
som kallor till vitaminer och mineraler i kosttillskott,
2002/46/EG)
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Butiker
Effektmal

Redlighet (ratt information) och sparbart kott.

Forutsattningar

Med butik avses livsmedelsanlaggningar vars huvudsakliga verksamhet ar att salja
livsmedel till slutkonsument. Det ar saval stora livsmedelsbutiker med stor mycket
manuell hantering och egen markning, som mindre butiker med fardigférpackade
livsmedel, specialbutiker for till exempel fisk, godiskiosker och torghandel med

frukt och gronsaker. Kontroll av livsmedel férpackat for direkt forséljning innefattas
i korrekt allergimarkning, dar information ska kunna ges pa kundens begaran.

Halsokostbutiker och andra specialbutiker for i huvudsak kosttillskott omfattas inte
av detta avsnitt, utan behandlas i annat avsnitt.

| Nyképing finns cirka 101 butiker, varav cirka 59 med beredning.

Butikerna delas in i "Butik med beredning” och ” Butik utan beredning”.

Resursbehov
Riskklass Antal objekt Kontrolleras per 5 Kontroller
ar per ar

SL1 24 1 0,2

SL2 19 2 0,4

SL3 18 4 0,8

SL4 4 5 1

SLS 7 10 2

SLé 3 15 3

SL7 1 20 4

Kontrollens fokus

Kontrollerna i butik ska fokusera pa markning/information och sparbarhet. Om
foretagaren séljer/skanker livsmedel till ett annat foretag krévs dven sparbarhet
framat. Det ska kontrolleras att alla allergener ar deklarerade samt att de ar
framhéavda i ingrediensforteckningen for markta produkter. Nar butiken har egen
produktion ska kylférvaring och nedkylning kontrolleras.
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Kontroller fér verksamheter som far 5 eller fler kontroller per 5 ar

Butiker

Arligen eller vid varje
kontrolltillfille

2025

med beredning

AO01 Registrering, riskklass

BO1 Redlighet (ratt
information) - indikator

HO1 Sparbarhet kott —
indikator

B02 Allergiinformation — alla

allergener deklarerade samt
framhavda (Skriftligt + ev.
muntligt)

B99 Svensk markning, skylt
vid disk

JO2 Handtvattsmojlighet er
(tval och vatten)

J03 Saker hantering,
kontaminering

J03 Rengoring (ismaskin)

J08 Kyl- och frystemp och
mottagning

K01 Nedkylning/tillagning

B0O2 Ingredienser (stam av
mot receptur)

JO5 Utbildning

J06 Skadedjursbekampning
J02 Tat lokal

JO7 Vattenkvalité

J08 Varmhallning

MO01 Salmonellaintyg

K01 Faroanalys

JO9 Material i kontakt med
livsmedel

J02 Underhall och lokal
OP 5 Ekologiska livsmedel
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utan beredning

AO01 Registrering, riskklass
B99 Svensk markning

HO1 Sparbarhet kott -
indikator

J08 Kyl- och frystemp och
mottagning

J03 Saker hantering,
kontaminering

J02 Underhall av lokal och
utrustning

JO3 Rengoring

JO5 Utbildning

J06 Skadedjursbekampning
J02 Tat lokal

OP 5 Ekologiska livsmedel
OP 8 Sparbarhet kott

OP 16 Glykoalkaoider i
potatis

OP 11 Sparbarhet for Agg



2026

2027

OP 8 Sparbarhet kott

OP 16 Glykoalkaoider i
potatis

OP 11 Sparbarhet for Agg

HO7 Fangst- eller
produktionsomraden for
fiskeri- och
vattenbruksprodukter

C11 Konsumentinformation
for fiskeri- och
vattenbruksprodukter

BO4 Frivillig
livsmedelsinformation
(skylt vid disk, svenska)

H11 ursprungsmarkning

notkott (méarkning,
skyltning)

J01 Aterkallande
J08 Varmhallning
J99 Ommarkning
datum m.m. SLVFS
2005:20 §15-16

K02 Mikrobiologiska
kriterier

C Sarskild markning och
information

B0O3 Naringsdeklaration

H11 Ursprungsmarkning
notkott (méarkning,
skyltning)

J02 Underhall och lokal
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B02 Obligatorisk
livsmedelsinformation

B0O3 Naringsdeklaration

BO4 Frivillig
livsmedelsinformation

C Sarskild markning och
information

J03 Avfallshantering
J04 Personlig hygien

J02 Underhall av lokal och
utrustning

JO3 Rengoring

JO5 Utbildning

J06 Skadedjursbekampning
J02 Tat lokal



2028

2029

ABP

B02 Ingredienser (stdm av
mot receptur)

K01 Faroanalys

J08 Varmhallning

J06 Skadedjursbekampning
J02 Tat lokal

HO3 Angivande av
ursprungsland eller
harkomstplats for visst kott

H11 Ursprungsmarkning
notkott (markning,
skyltning och journalféring)
B0O3 Naringsdeklaration

BO4 Frivillig
livsmedelsinformation
(skylt vid disk, svenska)

C Sarskild markning och
information

K01/K06/C07/A11
Kontroller om butiken gor
egna fri fran produkter

J03 Avfallshantering
ABP
J04 Personlig hygien
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B02 Obligatorisk
livsmedelsinformation

B0O3 Naringsdeklaration

BOA4 Frivillig
livsmedelsinformation

C Sarskild markning och
information

ABP
J03 Avfallshantering
J04 Personlig hygien

B02 Obligatorisk
livsmedelsinformation

B0O3 Naringsdeklaration

BO4 Frivillig
livsmedelsinformation

C Sarskild markning och
information

ABP
J03 Avfallshantering
J04 Personlig hygien



Kontroller for verksamheter som far 4 kontroller per 5 ar

Butiker

Arligen eller vid varje
kontrolltillfalle

Kontroll 1 2025/2029

med beredning

AO01 Registrering, riskklass

BO1 Redlighet (ratt
information) - indikator

HO1 Sparbarhet kott —
indikator

B02 Allergiinformation -
alla allergener deklarerade
samt framhavda (Skriftligt
+ ev. muntligt)

B99 Svensk markning, skylt
vid disk

J02 Handtvattsmojligheter
(tval och vatten)

J03 Saker hantering,
kontaminering

JO3 Rengoring

J08 Kyl- och frystemp och
mottagning

K01 Nedkylning/tillagning

HO2 Sparbarhet av
animaliskt ursprung

HO3 Angivande av
ursprungsland eller
harkomstplats for visst kott

H11 Ursprungsmarkning
notkott (markning,
skyltning och journalforing)

B0O3 Naringsdeklaration

BO4 Frivillig
livsmedelsinformation
(skylt vid disk, svenska)

C Séarskild markning och
livsmedelsinformation
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utan beredning

AO01 Registrering, riskklass
B99 Svensk markning

HO1 Sparbarhet kott -
indikator

J08 Kyl- och frystemp och
mottagning

J03 Saker hantering,
kontaminering

B02 Obligatorisk
livsmedelsinformation

B0O3 Naringsdeklaration

BO4 Frivillig
livsmedelsinformation

C Sarskild markning och
information

ABP
J03 Avfallshantering
J04 Personlig hygien



Kontroll 2 2026

Kontroll 3 2027

K01/K06/C07/A11
Kontroller om butiken gor
egna fri fran produkter

J03 Avfallshantering

ABP

J04 Personlig hygien

OP 5 Ekologiska livsmedel
OP 8 Sparbarhet kott

OP 11 Sparbarhet for agg

OP 16 Glykoalkaoider i
potatis

B0O2 Ingredienser (stam av
mot receptur)

JO5 Utbildning

J06 Skadedjursbekdampning
J02 Tat lokal

JO7 Vattenkvalité

J08 Varmhallning

MO1 Salmonellaintyg

K01 Faroanalys

J09 Material i kontakt med
livsmedel

HO7 Fangst- eller
produktionsomraden for
fiskeri- och
vattenbruksprodukter

C11 Konsumentinformation
for fiskeri- och
vattenbruksprodukter

BO4 Frivillig
livsmedelsinformation
(skylt vid disk, svenska)

H11 ursprungsmarkning
notkott (méarkning,
skyltning)

J01 Aterkallande
J08 Varmhallning

J99 Ommarkning datum
m.m SLVFS 2005:20 §15-16

K02 Mikrobiologiska
kriterier
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J02 Underhall av lokal och
utrustning

JO3 Rengodring

JO5 Utbildning

J0O6 Skadedjursbekampning
J02 Tat lokal

HJ01 Aterkallande

JO3 Rengoring

JO6 Skadedjursbekampning
J02 Tat lokal



Kontroll 4 2028

C Sarskild markning och
livsmedelsinformation

B0O3 Naringsdeklaration

H11 Ursprungsmarkning
notkott (markning,
skyltning)

J02 Underhall och lokal
ABP
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B02 Obligatorisk
livsmedelsinformation

B0O3 Naringsdeklaration

BOA4 Frivillig
livsmedelsinformation

C Sarskild markning och
information

ABP
J03 Avfallshantering
J04 Personlig hygien



Kontroller for verksamheter som far 2 kontroller per 5 ar

Butiker

Arligen eller vid varje
kontrolltillfille

Kontroll 1 2025

med beredning

AO01 Registrering, riskklass

BO1 Redlighet (ratt
information) - indikator

HO1 Sparbarhet kott —
indikator

B02 Allergiinformation -
alla allergener deklarerade
samt framhavda (Skriftligt
+ ev. muntligt)

B99 Svensk markning, skylt
vid disk

J02 Handtvattsmojligheter
(tval och vatten)

J03 Saker hantering,
kontaminering

JO3 Rengoring

J08 Kyl- och frystemp och
mottagning

K01 Nedkylning/tillagning

HO2 Sparbarhet av
animaliskt ursprung

HO3 Angivande av
ursprungsland eller
harkomstplats for visst kott

H11 Ursprungsmarkning
notkott (markning,
skyltning och journalféring)

B0O3 Naringsdeklaration

BO4 Frivillig
livsmedelsinformation
(skylt vid disk, svenska)

C Sarskild markning och
livsmedelsinformation

K01/K06/C07/A11
Kontroller om butiken gor
egna fri fran produkter

B02 Ingredienser (stdm av
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utan beredning

AO01 Registrering, riskklass
B99 Svensk markning

HO1 Sparbarhet kott -
indikator

J08 Kyl- och frystemp och
mottagning

J03 Saker hantering,
kontaminering

B02 Obligatorisk
livsmedelsinformation

B0O3 Naringsdeklaration

BO4 Frivillig
livsmedelsinformation

C Sarskild markning och
information

J03 Avfallshantering
JO3 Rengdring

OP 5 Ekologiska livsmedel
OP 8 Sparbarhet kott

OP 16 Glykoalkaoider i
potatis



Kontroll 2
2027/2028/2029

mot receptur)

JO7 Vattenkvalité M01
Salmonellaintyg

K01 Faroanalys

J09 Material i kontakt med
livsmedel

OP 5 Ekologiska livsmedel
OP 8 Sparbarhet kott

OP 16 Glykoalkaoider i
potatis

J02 Underhall och lokal
J04 Personlig hygien

HO7 Fangst- eller
produktionsomraden for
fiskeri- och
vattenbruksprodukter

C11 Konsumentinformation
for fiskeri- och
vattenbruksprodukter

BO4 Frivillig
livsmedelsinformation
(skylt vid disk, svenska)

J01 Aterkallande
J08 Varmhallning

J99 Ommarkning datum
m.m SLVFS (2005:20 §15-
16)

K02 Mikrobiologiska
kriterier

ABP

J03 Avfallshantering

JO5 Utbildning

J06 Skadedjursbekampning
J02 Tat lokal
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J02 Tat lokal
ABP
JO5 Utbildning



Kontroller fér verksamheter som far 1 kontroll per 5 ar

Butiker

Vid varje
kontrolltillfalle

med beredning

AO01 Registrering, riskklass

BO1 Redlighet (ratt
information) - indikator

HO1 Sparbarhet kott —
indikator

B02 Ingredienser inklusive
allergiinformation —alla
allergener deklarerade
samt framhavda (Skriftligt
+ ev. muntligt)

B99 Svensk markning, skylt
vid disk

J02 Handtvattsmojligheter
(tval och vatten)

JO3 Rengoring
J04 Personlig hygien

J08 Kyl- och frystemp, och
mottagning

K01 Nedkylning/tillagning
J01 Aterkallande

J02 Underhall av lokal och
utrustning

JO5 Utbildning

J06 Skadedjursbekdampning
J02 Tt lokal

JO7 Vattenkvalité

JO8 Varmhallning

JO9 Material i kontakt med
livsmedel

J99 Ommarkning datum
mm kontrollera enligt
SLVFS 2005:20

B03 Naringsdeklaration

BO4 Frivillig
livsmedelsinformation

C Sarskild markning och
information

44

utan beredning

AO01 Registrering, riskklass
B99 Svensk markning

HO1 Sparbarhet kott —
indikator

J08 Kyl- och frystemp, och
mottagning

101 Aterkallande

J02 Underhall av lokal och
utrustning

JO3 Rengoring

J04 Personlig hygien

JO5 Utbildning

J06 Skadedjursbekdampning
J02 Tat lokal

B02 Obligatorisk
livsmedelsinformation

B03 Naringsdeklaration

BO4 Frivillig
livsmedelsinformation

C Sarskild markning och
information

ABP
J03 Avfallshantering

OP 5 Ekologiska livsmedel
OP 8 Sparbarhet kott

OP 16 Glykoalkaoider i
potatis



K01 Faroanalys
J03 Avfallshantering
ABP

OP 5 Ekologiska livsmedel
OP 8 Sparbarhet kott
OP 11 Sparbarhet for dgg

OP 16 Glykoalkaoider i
potatis
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Grossister, matmaklare, transportorer och lager
Effektmal

Indikator for sparbart kott.

Forutsattningar

Grossister och matméaklare &r livsmedelsféretagare som kdper in livsmedel och
saljer det vidare till andra livsmedelsféretag. Skillnaden mellan dem ar att
grossisterna har ett lager dér de forvarar livsmedel, medan matmaklarna bedriver
sin verksamhet fran ett kontor. Varorna férvaras i andra livsmedelsféretagares
lokaler. Manga grossister och matmaklare bedriver internationell handel med
import fran l[ander utanfér EU, och/eller inkdp av livsmedel fran andra EU-lander.
De som importerar ansvarar for att varorna uppfyller alla EU:s regler for livsmedel.
Alla som séljer livsmedel ansvarar for att det finns obligatorisk
livsmedelsinformation antingen i markningen eller i en medféljande handling.

| Nyképing finns idag cirka 12 objekt som har verksamhetstypen grossister men
bland dessa kan det finnas matmaklare och importérer.

Resursbehov

Riskklass Antalobjekt Kontroller per5ar Kontroller perar

TL1 10 2 0,4
TL2 - 5 1

sL2 1 2 0,4
sL3 1 4 0,8

Kontrollens fokus

Vi arbetar med att 6ka kunskapen om grossisterna och deras verksamhet. Vi
arbetar for att fora in mer detaljerad information om de olika anldggningarnas
verksamhet i vart register, sa att vi i fortsattningen kan utfora kontroll med ratt
fokus.

Utdver det ska kontrollerna fokusera pa att obligatorisk information om livsmedlen
finns med vid forséljning, antingen pa forpackningen eller i en medféljande
handling.

For féretag med import och féretag som éversatter markning och tillaggs-mérker
pa svenska ska vi ocksa fokusera pa att alla ingdende allergener finns med i den
svenska markningen och att de ar framhavda.

Grossister som saljer kott ska ha ett system for sparbarhet framat, som ska omfatta
bland annat en noggrann beskrivning av livsmedlet, uppgifter om livsmedlets
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volym eller kvantitet, vilken livsmedelsféretagare livsmedlet levererats till och en

referens som identifierar partiet.

For grossister med frysrum for djupfrysta livsmedel ska frysrummet ha utrustning

for kontinuerlig temperaturovervakning.

Kontroller; tidpunkt och metod

| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska goras under femarsperioden

och nér. Kontroller gérs framst med metoden inspektion eller genom kontroll av
markningsetiketter och andra dokument. Revision kan vara aktuellt i enskilda fall.

Kontroller och tidpunkt for verksamheter som far 5 kontroller pa 5 ar

Grossister

Arligen
eller vid
varje
kontrolltil
Ifalle A04
Kontrollorga
n for
ekologiskt

A01
Registrering,
riskklass

A12 Anmalan
om
ekologiskt

HO1
Sparbarhet
(framat och
bakat)

BO1
Redlighet -
indikator

B02
Obligatorisk
livsmedelsinf
ormation,
allergeninfor
mation

B99 Svensk
markning

Jo1
Aterkallelse/
sakra
livsmedel

JO6
Skadedjursbe
kdampning

Matmaklare

A01
Registrering,
riskklass

A04
Kontrollorga
n for
ekologiskt

Al12
Anmadlan om
ekologiskt

HO1
Sparbarhet
(framat och
bakat)

BO1
Redlighet -
indikator

B02
Obligatorisk
livsmedelsinf
ormation,
allergeninfor
mation

B99 Svensk
markning

Jo1
Aterkallelse/
Sakra
livsmedel
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Transportor

A01
Registrering,
riskklass

HO1
Sparbarhet
(framat och
bakat)

J08 Kyl- och
frystemperat
ur

Jog
Frysforvaring
(Utrustning
for
temperaturr
egistrering
gallande
frysvaror)

JO3 Saker
hantering
och forvaring

Lagring

A04
Kontrollorgan
for ekologisk

A12 anmalan
om ekologisk

HO1
Sparbarhet
(framat och
bakat)

JO6
Skadedjurbek
ampning

JO2 Tat lokal

J02 Lokal och
utrustning

K05
Frammande
amnen



2025

2026

2027

2028

2029

JO2 T4t lokal

J08 Kyl- och
frystemperat
ur
JO5 Utbildning
Jo3
Avfallshantering
BO3

Naringsdeklarat
ion

OP10 Allergena
ingredienser |

fardigforpackad
e livsmedel

JO3 Rengoring

B02
Obligatorisk
livsmedelsinfor
mation

J09 Material i
kontakt med
livsmedel

J03 Saker
hantering

J04 Personlig
hygien

BO2
Obligatorisk
livsmedelsinfor
mation

J03 Saker
hantering

J04 Personlig
hygien

BO3 JO3 Rengdring
Naringsdeklarat
ion

OP10 Allergena
ingredienser |
fardigforpackad
e livsmedel

B02 JO3 Rengoring
Obligatorisk

livsmedelsinfor

mation

JO5 Utbildning Jo6

Skadedjursbeka
mpning
J02 Tat lokal
J02 Lokal/bil
och utrustning
B02
Obligatorisk
livsmedelsinfor
mation
B02 JO6
Obligatorisk Skadedjursbeka
livsmedelsinfor = mpning
mation 102 T4t lokal

OP5 Ekologiska

- J02 Lokal/bil och
livsmedel (om
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JO3 Rengdring
och saker
hantering

OP10 Allergena
ingredienser |
fardigforpackade
livsmedel

JO3 Rengoring
och saker
hantering

OP10 Allergena
ingredienser |
fardigforpackade
livsmedel

JO9 Material i
kontakt med
livsmedel

JO3 Rengoring
och saker
hantering

JO9 Material i
kontakt med
livsmedel

OP5 Ekologiska
livsmedel (om
det inte gjorts)



802 det inte gjorts)

Obligatorisk
livsmedelsinfor
mation

OPS Ekologiska
livsmedel (om
det inte gjorts)
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Kontroller och tidpunkt for verksamheter som far 4 kontroller pa 5 ar

Vid varje ar
eller
kontrolltillfal
le

Kontroll 1 2025

Grossister

A01
Registrering,
riskklass

A04
kontrollorgan
for ekologisk

Al12 anmalan
om ekologisk

HO1
Sparbarhet
(framat och
bakat)

B01 Redlighet
- indikator

B02
Obligatorisk
livsmedelsinf
ormation,
allergeninfor
mation

B99 Svensk
markning

Jol1
Aterkallelse/s
akra
livsmedel

Jo6
Skadedjursbhe
kampning

JO2 Tat lokal

J08 Kyl- och
frystemperat
ur

JO3 Rengdring

JO9 Material i
kontakt med
livsmedel

OP5 Ekologiska
livsmedel (t.om
2025)

Matmaklare

A01
Registrering,
riskklass

A04
kontrollorgan
for ekologisk

Al12 anmalan
om ekologisk

HO1
Sparbarhet
(framat och
bakat)

BO1 Redlighet
- indikator

B02
Obligatorisk
livsmedelsinf
ormation,
allergeninfor
mation

B99 Svensk
markning

Jol1
Aterkallelse/s
akra
livsmedel

JO5 Utbildning

OPS5 Ekologiska
livsmedel (t.om
2025)
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Transportér

A01
Registrering,
riskklass

HO1
Sparbarhet
(framat och
bakat)

JO8 Kyl- och
frystemperat
ur

JO3 Saker
hantering och
férvaring

Jog
Frysforvaring
(Utrustning
for
temperaturre
gistrering
gallande
frysvaror)

JO5 Utbildning

J04 Personlig
hygien

Lagring

A04
kontrollorgan
for ekologisk

A12 anmalan
om ekologisk

HO1
Sparbarhet
(framat och
bakat)

Jo6
Skadedjursbe
kdampning

JO2 T&t lokal

J02 Lokal och
utrustning

JO3 Saker
hantering och
férvaring

K05
Frammande
amnen

OPS Ekologiska
livsmedel (t.om
2025)



Kontroll 2
2026

Kontroll 3
2027

Kontroll 4
2028/2029

OP10 Allergena
ingredienser |
fardigférpackad
e livsmedel (tom
2025)

J04 Personlig
hygien

B02 Obligatorisk
livsmedelsinfor
mation

JO5 Utbildning

J03
Avfallshantering

BO3
Naringsdeklarati
on

JO3 Rengoring
J09 Material i

kontakt med
livsmedel

J04 Personlig
hygien

B02 Obligatorisk
livsmedelsinfor
mation

JO5 Utbildning

J03
Avfallshantering

BO3
Naringsdeklarati
on

OP10 Allergena
ingredienser |
fardigforpackad
e livsmedel (tom
2025)

BO3
Naringsdeklarati
on

B02 Obligatorisk
livsmedelsinfor
mation

JO5 Utbildning

BO3
Naringsdeklarati
on

B02 Obligatorisk
livsmedelsinfor
mation
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JO3 Rengoring

102 lokal/bil och
utrustning

J06
Skadedjursbeka
mpning

J02 Tat lokal

JO5 Utbildning

J04 Personlig
hygien

JO3 Rengoring

J02 lokal/bil och
utrustning

Jo6
Skadedjursbeka
mpning

J02 Tat lokal

OP10 Allergena
ingredienser |
fardigforpackad
e livsmedel (tom
2025)

J09 Material i
kontakt med
livsmedel

JO3 Rengodring

Se
kontrollpunkter
ovan arligen
eller vid varje
kontrolltillfalle

J09 Material i
kontakt med
livsmedel

JO3 Rengoring



Kontroller och tidpunkt for verksamheter som far 2 kontroller pa 5 ar

Vid varje

Grossister

A01
Registrering,
riskklass

A04
kontrollorgan
for ekologisk

A12 anmalan
om ekologisk

HO1 Sparbarhet
(framat och
bakat)

BO1 Redlighet -
indikator

B02
Obligatorisk
livsmedelsinfor
mation,
allergeninforma
tion

B02
Obligatorisk
livsmedelsinfor
mation

B99 Svensk
markning

Jol

Aterkallelse/sik
ra livsmedel

JO6
Skadedjursbeka
mpning

JO2 Tat lokal

J08 Kyl- och
frystemperatur

Matmaklare

A01
Registrering,
riskklass

A04
kontrollorgan
for ekologisk

A12 anmalan
om ekologisk

HO1 Sparbarhet
(framat och
bakat)

BO1 Redlighet -
indikator

B02
Obligatorisk
livsmedelsinfor
mation,
allergeninforma
tion

B02
Obligatorisk

livsmedelsinfor
mation

B99 Svensk
markning

JOo1
Aterkallelse/sak
ra livsmedel
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Transportor

A01
Registrering,
riskklass

HO1 Sparbarhet
(framat och
bakat)

J08 Kyl- och
frystemperatur

Jo8
Frysforvaring
(Utrustning for
temperaturregis
trering gallande
frysvaror)

JO3 Sdker
hantering och
forvaring

Lagring

A04
kontrollorgan
for ekologisk

A12 anmadlan
om ekologiskt

HO1 Sparbarhet
(framat och
bakat)

Jo6
Skadedjursbeka
mpning

JO2 Tat lokal

J02 Lokal och
utrustning

J03 Saker
hantering och
forvaring

K05 Frammande
amnen



Kontroll 1
2025/2029

Kontroll 2
2026/2027
/2028

JO3 Rengoring

JO9 Material i
kontakt med
livsmedel

OP5 Ekologiska
livsmedel (t.om
2025)

OP10 Allergena
ingredienser |
fardigforpackad
e livsmedel (tom
2025)

J04 Personlig
hygien

JO5 Utbildning

J03
Avfallshantering

BO3
Naringsdeklarati
on

OP5 Ekologiska
livsmedel (t.om
2025)

JO5 Utbildning

OP10 Allergena
ingredienser |
fardigforpackad

e livsmedel (tom

2025)

BO3
Naringsdeklarati
on
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JO5 Utbildning

J04 Personlig
hygien

JO3 Rengoring

J02 lokal/bil och
utrustning

Jo6
Skadedjursbeka
mpning

J02 Tat lokal

OPS5 Ekologiska
livsmedel (t.om
2025)

OP10 Allergena
ingredienser |
fardigforpackad
e livsmedel (tom
2025)

J09 Material i
kontakt med
livsmedel

JO3 Rengoring



Kontroller och tidpunkt for verksamheter som far 1 kontroll pa 5 ar

Vid varje
kontroll-
tillfille

Grossister

AOQ1 Registrering,
riskklass

A04
kontrollorgan for
ekologisk

A12 anmaélan om
ekologisk

HO1 Sparbarhet
(framat och
bakat)

BO1 Redlighet -
indikator

B0O2 Obligatorisk
livsmedelsinform
ation,
allergeninformati
on

B99 Svensk
markning

Jol
Aterkallelse/sakr
a livsmedel

J06 Skadedjurs —
bekampning
J02 Tat lokal

JO8 Kyl- och
frystemperatur

JO3 Rengoring

J09 Material i
kontakt med
livsmedel

OP5 Ekologiska
livsmedel

J04 Personlig
hygien

JO5 Utbildning

J03
Avfallshantering
B02 Obligatorisk
livsmedelsinform
ation

Matmaklare

AO01 Registrering,
riskklass

A04 kontrollorgan
for ekologisk

A12 anmalan om
ekologisk

HO1 Sparbarhet
(framat och bakat)
BO1 Redlighet -
indikator

B02 Obligatorisk
livsmedelsinformat
ion,
allergeninformatio
n

B99 Svensk
markning

Jo1
Aterkallelse/sakra
livsmedel

OP5 Ekologiska
livsmedel

JO5 Utbildning BO2
Obligatorisk
livsmedelsinformat
ion

B0O3
Naringsdeklaration

OP5 Ekologiska
livsmedel (t.om
2025)

OP10 Allergena
ingredienser |
fardigforpackade
livsmedel (tom
2025)
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Transportor

AO01 Registrering,
riskklass

HO1 Sparbarhet
(framat och bakat)

JO8 Kyl- och
frystemperatur

JO8 Frysforvaring
(Utrustning for
temperaturregistreri
ng gallande
frysvaror)

J03 Saker hantering
och forvaring

JO5 Utbildning
J04 personlig hygien
JO3 Rengdring

J02 lokal/bil och
utrustning

J06
Skadedjursbekampn

ing
J02 Tat lokal

Lagring

A04 kontrollorgan
for ekologisk

A12 anmalan om
ekologisk

HO1 Sparbarhet
(framat och bakat)

J06
Skadedjursbekampn

ing
J02 Tat lokal

J02 Lokal och
utrustning

J03 Séker hantering
och foérvaring

KOS5 Frammande
amnen

JO9 Material i
kontakt med
livsmedel

JO3 Rengoring

OP5 Ekologiska
livsmedel

OP5 Ekologiska
livsmedel (t.om
2025)

OP10 Allergena
ingredienser |
fardigforpackade
livsmedel (tom
2025)



BO3
Naringsdeklaratio
n

OP5 Ekologiska
livsmedel (t.om
2025)
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Mobila anlaggningar
Effektmal

Saker nedkylning, redlighet (ratt information), sparbart kott.

Forutsattningar

| Nyképing finns idag 35 mobila verksamheter.

Mobila verksamheter har generellt inte samma utrustning och forutsattningar som
stationara, vilket stéller hogre krav pa hygien, fléden, separering, nedkylning och
tillagning. Lokalkraven skiljer sig lite lagmassigt jamfort med stationéra, dven om
grundkraven galler aven mobila verksamheter. Exempelvis behdver inte en mobil
verksamhet ha tillgang till varmt och kallt vatten utan det racker med varmt eller
kallt vatten.

Aven inom kategorin mobila verksamheter skiljer det sig. Vi har nagra
verksamheter som star uppstéllda pa en fast adress aret om i kommunen eller
forvarar sina fordon har. Det finns andra som &ker runt i landet, som ocksa star i
Nykoping eller inte alls ar verksamma har. For de stationara verksamheterna
rekommenderas att obokade kontroller genomférs medan de rérliga oftast kraver
en bokad kontroll eller revision.

Resursbehov
Riskklass Antal objekt = Kontroller Kontroller
per5 ar per ar
sL1 11 1 0,2
SL2 17 2 0,4
SL3 5 4 0,8
SL4 1 5 1

Kontrollens fokus
Kontrollerna ska fokusera pa nedkylning, redlighet (ratt information) och
sparbarhet, i dokumentet bendmnda som indikatorer.
Nedkylningen kontrolleras med féljande metoder:
A. Avslutad eller eventuell pagaende nedkylning kontrolleras genom

kontrollméatning och bedémning av rutiner.

B. Om ingen nedkylning pagar och det inte finns nyligen nedkylda livsmedel
att kontrollméta gérs kontrollen genom intervjuer och bedémning av

féretagets rutiner och dokumentation.

Nedkylningen bedéms som saker om nedanstaende kriterier ar uppfyllda:

1. Livsmedlet kyls ner till under +8 ° Celsius inom hogst 6 timmar.
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2. Livsmedlet skyddas fran kontamination fére och under nedkylning.

3. Livsmedlet paverkar inte andra livsmedel negativt, till exempel genom att
redan nedkylda eller halvvéags nedkylda produkter finns i nedkylningsskapet.

4. Livsmedlet kyls ner direkt efter tillagning, eller har statt i varmeskap i +60 °
Celsius eller hégre temperatur under kontrollerade férhallanden dér maten

har skyddats fran kontamination.

Redlighet (ratt information) (meny/presentation) kontrolleras

for "mervardesprodukter”, till exempel matratter som innehaller dyra ingredienser
eller dér verksamheten gor séljande pastaenden, som att varan kommer fran en
viss produktionsplats. For att livsmedelsinformationen ska anses vara utan
avvikelse ska pastdendena vara sanna. Om foretaget presenterar maten som
ekologisk, i menyer eller pad hemsida, ska verksamheten uppfylla kraven for att fa
presentera maten som ekologisk.

Sparbarhet av koétt kontrolleras genom att minst en kottdetalj/kottprodukt som
finns i lager valjs ut. Inképsdokumentation for produkten kontrolleras. Foretagaren
ska kunna visa att han kopt in atminstone sa stor méangd av varan som det som
finns i lager. Den verksamheten som salt varan ska vara registrerad eller godkand.
Kottet ar mérkt med oval med godkdnnandenummer.
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Kontroller for verksamheter som far 5 kontroller per 5 ar

| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska géras under femarsperioden

och nar.

Arligen
eller vid
varje
kontrolltillfa
lle

2025

2026

2027

A01 Registrering, riskklassning och bakgrundslokal
B0O1 Redlighet (ratt information) — indikator

HO1 Sparbarhet kott — indikator

K01 Nedkylning — indikator

J02 Handtvattsmajlighet (tval och papper)

JO3 Rengoring

J03 Saker hantering och forvaring

JO7 Kontrollerat dricksvatten/ dricksvattenkvalitet
J08 Temperaturkontroll av kyl

JO8 Varmhallning

K01 Tillagning

J02 Tat lokal

J02 Lokalens underhall

J02 Utrustningens skick

103 Avfallshantering (inklusive gravatten)
J0O6 Skadedjursbekampning

J08 Mottagningskontroll

J09 Material i kontakt med livsmedel
B99 Ursprungsmarkning kott

B02 Verifiering av ingdende allergener i matratt
B99 Upplysning om allergener (ex. skylt)
J03 Hantering av allergener

J04 Personlig hygien

JO5 Utbildning

J02 Tat lokal

J02 Lokalens underhall

J02 Utrustningens skick

J03 Avfallshantering (inklusive gravatten)
JO6 Skadedjursbekampning

J08 Mottagningskontroll

J09 Material i kontakt med livsmedel

B99 Ursprungsmarkning kott
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2028

2029

B02 Verifiering av ingdende allergener i matratt
B99 Upplysning om allergener (ex. skylt)

J03 Hantering av allergener

J04 Personlig hygien

JO5 Utbildning

BO02 Verifiering av ingdende allergener i matratt
B99 Upplysning om allergener (ex. skylt)

JO3 Hantering av allergener

J04 Personlig hygien

JO5 Utbildning

(Projekt provtagning av dricksvatten)
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Kontroller for verksamheter som far 4 kontroller per 5 ar

| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska géras under femarsperioden

och nar.

Vid varje
kontrolltillfal
le

Kontroll 1
2025/2029

Kontroll 2
2026

Kontroll 3
2027

A01 Registrering, riskklassning och bakgrundslokal
B0O1 Redlighet (ratt information) — indikator

HO1 Sparbarhet kott — indikator

K01 Nedkylning - indikator

J02 Handtvattsmajlighet (tval och papper)

JO3 Rengoring

J03 Saker hantering och forvaring

JO7 Kontrollerat dricksvatten/ dricksvattenkvalitet
J08 Temperaturkontroll av kyl

JO8 Varmhallning

K01 Tillagning

BO02 Verifiering av ingaende allergener i matratt
B99 Upplysning om allergener (ex. skylt)

JO3 Hantering av allergener

J04 Personlig hygien

JO5 Utbildning

Projekt provtagning av dricksvatten

B99 Ursprungsmarkning kott

J02 Tat lokal

J02 Lokalens underhall

J02 Utrustningens skick

J03 Avfallshantering (inklusive gravatten)

J06 Skadedjursbekampning

J08 Mottagningskontroll

J09 Material i kontakt med livsmedel

B02 Verifiering av ingdende allergener i matratt
B99 Upplysning om allergener (ex. skylt)

J03 Hantering av allergener

J04 Personlig hygien

JO5 Utbildning

B99 Ursprungsmarkning kott
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Kontroll 4
2028

J02 Tat lokal

J02 Lokalens underhall

J02 Utrustningens skick

J03 Avfallshantering (inklusive gravatten)
JO6 Skadedjursbekampning

J08 Mottagningskontroll

JO9 Material i kontakt med livsmedel
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Kontroller for verksamheter som far 2 kontroller per 5 ar

| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska géras under femarsperioden

och nar.

Vid varje
kontrolltillfille

Kontroll 1
2025/2029

Kontroll 2
2026/2027/2028

AO01 Registrering, riskklassning och bakgrundslokal
BO1 Redlighet (ratt information) - indikator

HO1 Sparbarhet kott — indikator

K01 Nedkylning - indikator

J02 Handtvittsmajlighet (tval och papper)

J03 Saker hantering och forvaring

JO3 Rengoring

J07 Kontrollerat dricksvatten/dricksvattenkvalitet
J08 Temperaturkontroll av kyl

J08 Varmhalining

K01 Tillagning

B99 Ursprungsmarkning kott

B02 Verifiering av ingdende allergener i matratt
B99 Upplysning om allergener (ex. skylt)

JO3 Hantering av allergener

J04 Personlig hygien

JO5 Utbildning

Projekt provtagning av dricksvatten

J02 Tat lokal

J02 Lokalens underhall

J02 Utrustningens skick

J03 Avfallshantering (inklusive gravatten)
J06 Skadedjursbekdampning

J08 Mottagningskontroll

J09 Material i kontakt med livsmedel
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Kontroller fér verksamheter som far 1 kontroll per 5 ar

| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska géras under femarsperioden

och nar.

Vid varje
kontrolltillfal
le

AO01 Registrering, riskklassning och bakgrundslokal
BO1 Redlighet (rdtt information) — indikator
HO1 Sparbarhet kott — indikator

K01 Nedkylning — indikator

B02 Verifiering av ingaende allergener i matratt
B99 Upplysning om allergener (ex. skylt)

B99 Ursprungsmarkning kott

J02 Handtvattsméijlighet (tval och papper)

J02 Lokalens underhall

J02 Utrustningens skick

J02 T4t lokal

J03 Avfallshantering (inklusive gravatten)

J03 Saker hantering och férvaring

J03 Hantering av allergener

JO3 Rengoring

J04 Personlig hygien

JO5 Utbildning

J06 Skadedjursbekdmpning

JO7 Kontrollerat dricksvatten/ dricksvattenkvalitet
J08 Temperaturkontroll av kyl

J08 Varmhallning

J08 Mottagningskontroll

JO9 Material i kontakt med livsmedel

K01 Tillagning

Projekt provtagning av dricksvatten
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Vard, skola och omsorg

Effektmal

Saker allergikost.

Forutsattningar

Det serveras dagligen maltider pa forskolor och skolor, dagliga verksamheter,
dldreboenden, gruppboenden, asylboenden, hdkten och liknande verksamheter.
Vissa matratter ar specialanpassade till allergiska barn och elever.

Maltiderna kan antingen tillagas pa plats eller tas emot mer eller mindre fardiga. Vi
delar in verksamheterna i "tillagningskok” och “mottagningskok”.

| Nyképing finns idag néstan 157 omsorgsverksamheter registrerade som
livsmedelsanldaggningar. Antalsméssigt dominerar forskolorna med ca 53 objekt
och skolorna med ca 54.

Resursbehov
Riskklass Antal objekt Kontroller Kontroller
per5ar per ar

SL1 50 1 0,2
SL2 32 2 0,4
SL3 39 4 0,8
SL4 17 5 1

SL5 4 10 2

SL6 2 15 3

HK1 1 0,2
HK2 2 0,4
HK3 5 1
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Kontrollens fokus

Kontrollerna ska fokusera pa séker allergikost. Alla omsorgsverksamheter som
kontrolleras under ett ar ska kontrolleras avseende saker allergikost. For att
allergikosten ska anses saker ska féljande kriterier vara uppfyllda:

1. Alla som hanterar maten har tillrdcklig kunskap och/eller har fatt tillrdckliga

instruktioner.

2. Det finns instruktioner till vikarier och listor éver allergiska

barn/konsumenter.

3. Verksamhetsutbvaren kan redogdra for rutiner for separering av mat som

innehaller allergener.

4. Vid inspektion av férvaring i till exempel torrtérrad, kyl och frys samt

servering verifieras att rutinerna fér separering foljs.

5. Personalen kan redogéra for lampliga rutiner for vilken utrustning som
anvénds fér allergikosten och hur den rengérs.

6. Vid okulér besiktning av utrustningen verifieras att den &r lamplig och vl

rengjord.

| de fall ingen av konsumenterna ar allergisk réacker det att kontrollera att det finns
en mer allman kdnnedom om att de maste infora rutiner den dag de far en
allergisk konsument.

Kontroller; tidpunkt och metod
| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska géras under femarsperioden
och nar. Tabellen visar ocksa nar kontrollmetoden revision ska anvandas. Ovriga

kontroller gérs med metoden inspektion. Verifierande provtagning kommer att
goras under perioden, vilken och nar kommer att framga av provtagningsplanen.
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Kontroller for verksamheter som far 5 eller fler kontroller per 5 ar

| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska goras under femarsperioden

och nar.

Arligen eller
vid varje
kontrolltillfall
e

2025

2026

2027

Tillagningskok

AO01 Registrering, riskklass
K01 Allergikost - indikator

J02 Handtvattsmojlighet med
tval och papper

J03 Saker forvaring och
hantering

J08 Temperaturkontroll av kyl
K01 Nedkylning K01 Tillagning

J04 Personlig hygien
JO5 Utbildning

JO9 Material i kontakt med
livsmedel

J08 Mottagningskontroll

BO1 Allergikost (informations-
overlamning fran t.ex.
skolskoterska till kock)

BO1 Redlighet

HO1 Sparbarhet

JO5 Utbildning (inkl. vikarie
J06 Skadedjursbekdampning
J02 Tat lokal

J03 Avfallshantering

JO3 Rengoring
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Mottagningskok

AO01 Registrering, riskklass
K01 Allergikost - indikator

J02 Handtvattsmojlighet
med tval och papper

J03 Sdker forvaring och
hantering

J08 Temperaturkontroll av
kyl

J08 Mottagningskontroll
(varm och kall mat)

K01 Nedkylning

J04 Personlig hygien
JO5 Utbildning

J09 Material i kontakt med
livsmedel

BO1 Allergikost
(informations-6verlamning
fran t.ex. skolskoterska till
kock)

JO5 Utbildning (inkl.
vikarie)

J06
Skadedjursbekdampning

J02 Tat lokal
J03 Avfallshantering
JO3 Rengoring



2028

2029

J02 Lokalens underhall
J02 Utrustningens skick

JO7 Vattenforsorjning
(kontrollerat dricksvatten)

JO8 Frystemperatur, upptining
J08 Mottagningskontroll

J08 Utleverans

J02 Tat lokal

J03 Avfallshantering

JO3 Rengoring

J06 Skadedjursbekampning
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J02 Lokalens underhall
J02 Utrustningens skick

JO7 Vattenforsorjning
(kontrollerat dricksvatten)

JO8 Frystemperatur,
upptining

J02 Tat lokal
J03 Avfallshantering
JO3 Rengoring

J06
Skadedjursbekdampning



Kontroller for verksamheter som far 4 kontroller per 5 ar

| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska géras under femarsperioden

och nar.

Arligen eller
vid varje
kontrolltillfall
e

Kontroll
1
2024/20
25

Kontroll 2
2026

Kontroll 3
2027

Tillagningskok

AO01 Registrering, riskklass
K01 Allergikost - indikator

J02 Handtvattsmojlighet med
tval och papper

J03 Saker forvaring och
hantering

J08 Temperaturkontroll av kyl
K01 Nedkylning
K01 Tillagning

J02 Tat lokal

J03 Avfallshantering
JO3 Rengoring

J02 Lokalens underhall
J02 Utrustningens skick

J06 Skadedjursbekampning

J04 Personlig hygien
JO5 Utbildning

J09 Material i kontakt med
livsmedel

J08 Mottagningskontroll

BO1 Redlighet
HO1 Sparbarhet
JO5 Utbildning (inkl. vikarie)

BO1 Allergikost (informations-
overldmning fran t.ex.
skolskoterska till kock)
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Mottagningskok

AO01 Registrering, riskklass
K01 Allergikost - indikator

J02 Handtvattsmaojlighet
med tval och papper

JO3 Sdker forvaring och
hantering

J08 Temperaturkontroll av
kyl

J08 Mottagningskontroll
(varm och kall mat)

K01 Nedkylning

J02 Tat lokal

JO3 Rengodring

J03 Avfallshantering
J02 Lokalens underhall
J02 Utrustningens skick

J06
Skadedjursbekdmpning

J04 Personlig hygien
JO5 Utbildning

JO9 Material i kontakt med
livsmedel

JO5 Utbildning (inkl.
vikarie)

BO1 Allergikost
(informations-6verlamning
fran t.ex. skolskoterska till
kock)



Kontroll 4
2028

J06 Skadedjursbekampning
J02 Tat lokal

JO8 Frystemperatur, upptining
J03 Avfallshantering

JO3 Rengoring

JO7 Vattenforsorjning
(kontrollerat dricksvatten)
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J06
Skadedjursbekdampning

J02 Tat lokal

JO8 Frystemperatur,
upptining

JO3 Rengoring
J03 Avfallshantering
JO7 Vattenforsorjning

(kontrollerat dricksvatten)



Kontroller for verksamheter som far 2 kontroller per 5 ar

| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska géras under femarsperioden

och nar.

Vid varje
kontrolltillfille

2025/2029

2026/2027/202
8

Tillagningskok

AO01 Registrering, riskklass
K01 Allergikost - indikator

J02 Handtvattsmojlighet med
tval och papper

J03 Saker forvaring och
hantering

J08 Temperaturkontroll av kyl
K01 Nedkylning
K01 Tillagning

J02 Lokalens underhall

J02 Utrustningens skick
J02 Tat lokal

J03 Avfallshantering

JO3 Rengdring

J04 Personlig hygien

JO5 Utbildning

J06 Skadedjursbekampning

J09 Material i kontakt med
livsmedel

J08 Mottagningskontroll

BO1 Allergikost (informations-
overlamning fran t.ex.
skolskoterska till kock)

BO1 Redlighet

HO1 Sparbarhet

J02 Tat lokal

J03 Avfallshantering

JO3 Rengoring

JO5 Utbildning (inkl. vikarie)
J06 Skadedjursbekdampning
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Mottagningskok

AO01 Registrering, riskklass
K01 Allergikost - indikator

J02 Handtvattsmaojlighet
med tval och papper

J03 Saker forvaring och
hantering

J08 Temperaturkontroll
av kyl

J08 Mottagningskontroll
(varm och kall mat)

J02 Lokalens underhall
J02 Utrustningens skick
J02 Tat lokal

J03 Avfallshantering

JO3 Rengodring

J04 Personlig hygien

JO5 Utbildning

J06
Skadedjursbekampning

JO9 Material i kontakt med
livsmedel

JO5 Utbildning (inkl.
vikarie)

BO1 Allergikost
(informations-6verlamning
fran t.ex. skolskoterska till
kock)

J02 Tat lokal
J03 Avfallshantering

JO7 Vattenforsorjning
(kontrollerat dricksvatten)

J06
Skadedjursbekdampning



JO7 Vattenforsorjning JO8 Upptining
(kontrollerat dricksvatten)

JO8 Frystemperatur, upptining
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Kontroller fér verksamheter som far 1 kontroll per 5 ar

| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska géras under femarsperioden

och nar.

Vid varje

Tillagningskok

AO01 Registrering, riskklass
K01 Allergikost - indikator

J02 Handtvattsmojlighet med
tval och papper

J03 Saker forvaring och
hantering

J08 Temperaturkontroll av kyl
K01 Nedkylning

K01 Tillagning

J02 Lokalen, utrustning

J04 Personlig hygien

JO5 Utbildning

J09 Material i kontakt med
livsmedel

J08 Mottagningskontroll
BO1 Redlighet

HO1 Sparbarhet

JO5 Utbildning (inkl. vikarie)

BO1 Allergikost (informations-
6verlamning fran t.ex.
skolskoterska till kock)

J06 Skadedjurshekdampning
J02 Tat lokal

J03 Avfallshantering

JO3 Rengoring

JO7 Vattenforsorjning
(kontrollerat dricksvatten)

JO8 Upptining
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Mottagningskok

AO01 Registrering, riskklass
K01 Allergikost -indikator

J02 Handtvattsmaojlighet
med tval och papper

JO6
Skadedjursbekampning

J08 Temperaturkontroll av
kyl

J08 Mottagningskontroll
(varm och kall mat)

K01 Nedkylning

J03 Avfallshantering
JO3 Rengoring

J04 Personlig hygien
JO5 Utbildning

JO9 Material i kontakt
med livsmedel

JO5 Utbildning (inkI.
vikarie) informations-
overlamning fran t.ex.
skolskoterska till kock)

JO2 T4t lokal

JO6
Skadedjursbekampning

J03 Avfallshantering
J07 Vattenforsorjning



Serveringar

Effektmal

Saker nedkylning, redlighet (ratt information), sparbart kétt.

Forutsattningar

| Nyképing finns det 203 serveringar. | dessa serveringar ingar verksamheter som
restaurang, café och pizzerior med flera.

Verksamheterna varierar stort i deras aktiviteter och omfattning. Under storhushall
har vi verksamheter som har upp till 3 kontroller per ar, samtidigt som det kan vara
ett litet sommarcafé som far kontroll vart femte ar.

Maltiderna kan antingen tillagas pa plats eller tas emot mer eller mindre fardiga.

Resursbehov
Riskklass Antal Kontroller Kontroller

objekt per5 ar per ar

SL1 18 1 0,2

SL2 43 2 0,4

SL3 58 4 0,8

SL4 69 5 1

SL5 11 10 2

SL6 1 15 3

Kontrollens fokus

Kontrollerna ska fokusera pa nedkylning, redlighet (rdtt information) och
sparbarhet kétt, i dokumentet bendamnda som indikatorer.

Nedkylningen kontrolleras med féljande metoder:

e Auvslutad eller eventuell pagadende nedkylning kontrolleras genom
kontrollmatning och bedémning av rutiner.

e Omingen nedkylning pagar och det inte finns nyligen nedkylda livsmedel
att kontrollméata gors kontrollen genom intervjuer och bedémning av
foretagets rutiner och dokumentation.

Nedkylningen beddms som séker om nedanstaende kriterier ar uppfyllda:

e Livsmedlet kyls ner till under +8 ° Celsius inom hogst 6 timmar.
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e Livsmedlet skyddas fran kontamination fére och under nedkylning.

e Livsmedlet paverkar inte andra livsmedel negativt, till exempel genom att
redan nedkylda eller halvvadgs nedkylda produkter finns i nedkylnings-
skapet.

e Livsmedlet kyls ner direkt efter tillagning, eller har statt i varmeskap i +60 °
Celsius eller hégre temperatur under kontrollerade férhallanden dar maten
har skyddats fran kontamination.

Redlighet (ritt information) (meny/presentation) kontrolleras

for "mervardesprodukter”, till exempel matratter som innehaller dyra ingredienser
eller dar verksamheten gor séljande pastaenden, som att varan kommer fran en
viss produktionsplats. For att livsmedelsinformationen ska anses vara utan
avvikelse ska pastaendena vara sanna. Om féretaget presenterar maten som
ekologisk, i menyer eller pa hemsida, ska verksamheten uppfylla kraven for att fa
presentera maten som ekologisk.

Sparbarhet av kétt kontrolleras genom att minst en kéttdetalj/kottprodukt som
finns i lager véljs ut. Inkopsdokumentation for produkten kontrolleras. Féretagaren
ska kunna visa att han kopt in atminstone sa stor méangd av varan som det som
finns i lager. Den anldggning som salt varan ska vara registrerad eller godkand.
Kottet ar méarkt med oval med godkédnnandenummer.
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Kontroller fér verksamheter som far 5 eller fler kontroller per 5 ar

| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska géras under femarsperioden

och nar.

Arligen eller
vid varje
kontrolltillfall
e

2025

2026

AO01 Registrering, riskklass

K01 Nedkylning - indikator

HO1 Sparbarhet kott — indikator

BO1 Redlighet (ratt information) — indikator
K01 Tillagning

J08 Temperaturkontroll av kyl

J08 Varmhalining

J03 Saker hantering och forvaring

J02 Handtvattsmajligheter (tval och vatten)
JO3 Rengoring

BO02 Verifiering av ingaende allergener i matratt

J02 Lokal och utrustning

J07 Vattenkvalitet (om det finns ismaskin)/
Vattenforsorjning (kontrollerat dricksvatten)

J09 Material i kontakt med livsmedel

J03 Avfallshantering

J06 Skadedjursbekdampning

J02 Tat lokal

J08 Mottagningskontroll/upptining/ateruppvarmning
Ateruppvarmning

B99 Ursprungsmarkning kott

Om verksamheten har catering:

J02, J03 Transportfordon

J08 Temperaturer (mottagning, kyla och varmhallning)
JO9 Material i kontakt med livsmedel

B99 Upplysning om allergener (ex. skylt)

J04 Personlig hygien

JO5 Utbildning

K01 Hantering av allergener

Om verksamheten donerar/skdanker mat till annat féretag:

HO1 sparbarhet framat
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J03 sdker hantering

J01 sdkra livsmedel beddmning om varornas bast fore
datum har gatt ut

AR/ J08 Mottagningskontroll/upptining/ateruppvarmning
JO9 Material i kontakt med livsmedel

JO7 Vattenkvalitet (om det finns ismaskin)/
Vattenforsorjning (kontrollerat dricksvatten)

B99 Ursprungsmarkning kott
Om verksamheten har catering:
J02, J03 Transportfordon
J08 Temperaturer (mottagning, kyla och varmhallning)
JO9 Material i kontakt med livsmedel
2028 J03 Avfallshantering
J02 Lokal och utrustning
J06 Skadedjursbekampning
J02 Tat lokal
AP J04 Personlig hygien
JO5 Utbildning

K01 Hantering av allergener

B99 Upplysning om allergener (ex. skylt)
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Kontroller for verksamheter som far 4 kontroller per 5 ar

| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska géras under femarsperioden
och nar.

Det ar upp till handlaggaren att prioritera utifran risk och verksamhet. Det kan vara
sa att tiden inte racker till for att kontrollera alla punkter.

Arligen eller AO01 Registrering, riskklass

vid varje
kontrolltillfall
e HO1 Sparbarhet kott — indikator

K01 Nedkylning — indikator

BO1 Redlighet (rdtt information) — indikator
K01 Tillagning av kott

J08 Temperaturkontroll av kyl

J08 Varmhallning

J03 Saker hantering och forvaring

J02 Handtvattsmajligheter (tval och vatten)
JO3 Rengoring

B02 Verifiering av ingdende allergener i matrétt

el J04 Personlig hygien
;025/20 JO5 Utbildning
29 K01 Hantering av allergener
B99 Upplysning om allergener (ex. skylt)
B99 Ursprungsmarkning kott
Om verksamheten har catering:
J02, J03 Transportfordon
J08 Temperaturer (mottagning, kyla och varmhallning)
JO9 Material i kontakt med livsmedel
Kontroll 2 J02 Lokal och utrustning
2026

J07 Vattenkvalitet (om det finns ismaskin) / Vattenforsorjning
(kontrollerat dricksvatten)

J09 Material i kontakt med livsmedel

J03 Avfallshantering

J06 Skadedjursbekdampning

J02 Tat lokal

J08 Mottagningskontroll/upptining/ateruppvarmning
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Kontroll 3
2027

Kontroll 4
2028

B99 Upplysning om allergener (ex. skylt)

K01 Hantering av allergener

J04 Personlig hygien

JO5 Utbildning

B99 Ursprungsmarkning kott

Om verksamheten donerar/skinker mat till annat féretag:
HO1 sparbarhet framat

J03 sdker hantering

J01 sdkra livsmedel bedomning om varornas bast fore datum
har gatt ut

J08 Mottagningskontroll/upptining/ateruppvarmning
JO9 Material i kontakt med livsmedel

J07 Vattenkvalitet (om det finns ismaskin) / Vattenforsorjning
(kontrollerat dricksvatten)
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Kontroller for verksamheter som far 2 kontroller per 5 ar

| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska géras under femarsperioden.

Kontrollen gors utefter de aktiviteter som ar aktuella for verksamheten. Det ar upp

till handlaggaren att prioritera utifran risk och verksamhet. Det kan vara sa att tiden

inte récker till for att kontrollera alla punkter.

Vid varje
kontrolltillfdlle

Kontroll 1
2024/
2025/2029

Kontroll 2

2026/2027/
2028

AO01 Registrering, riskklass

K01 Nedkylning — indikator

HO1 Sparbarhet kott — indikator

BO1 Redlighet (ratt information) — indikator
K01 Tillagning

J08 Temperaturkontroll av kyl

JO8 Varmhallning

J03 Saker hantering och forvaring

J02 Handtvattsméjligheter (tval och vatten)
JO3 Rengoring

B02 Verifiering av ingdende allergener i matratt
B99 Ursprungsmarkning kott

J02 Lokal och utrustning

J07 Vattenkvalitet (om det finns ismaskin) / Vattenforsorjning
(kontrollerat dricksvatten)

J03 Avfallshantering

J06 Skadedjursbekampning
J02 Tat lokal

J08 Mottagningskontroll

Om verksamheten har catering:

J02, J03 Transportfordon

J08 Temperaturer (mottagning, kyla och varmhallning)
J09 Material i kontakt med livsmedel

B99 Upplysning om allergener (ex. skylt)

K01 Hantering av allergener

J04 Personlig hygien

JO5 Utbildning

JO9 Material i kontakt med livsmedel
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Om verksamheten donerar/skinker mat till annat féretag:
HO1 sparbarhet framat
J03 sdker hantering

J01 sakra livsmedel bedomning om varornas bast fore datum har
gatt ut
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Kontroller fér verksamheter som far 1 kontroll per 5 ar

| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska géras under femarsperioden.
Det ar upp till handlaggaren att prioritera utifran risk och verksamhet. Det kan vara
sa att tiden inte racker till for att kontrollera alla punkter.

Vid varje
kontrolltillfdlle

AO01 Registrering, riskklass

K01 Nedkylning - indikator

HO1 Sparbarhet kott — indikator

BO1 Redlighet (ratt information) — indikator
K01 Tillagning

J08 Temperaturkontroll av kyl

J08 Varmhallning

J03 Saker hantering och férvaring

J02 Handtvattsmojligheter (tval och vatten)
JO3 Rengoring

B02 Verifiering av ingdende allergener i matratt
J02 Lokal och utrustning

JO7 Vattenkvalitet (om det finns ismaskin)/
Vattenforsorjning (kontrollerat dricksvatten)

J03 Avfallshantering

J06 Skadedjursbekdampning

J02 Tat lokal

J08 Mottagningskontroll/upptining/Ateruppvarmning

JO9 Material i kontakt med livsmedel B99 Upplysning om
allergener (ex. skylt)

K01 Hantering av allergener

J04 Personlig hygien

JO5 Utbildning

JO9 Material i kontakt med livsmedel

B99 Ursprungsmarkning kott

Om verksamheten har catering:

J02, J03 Transportfordon

J08 Temperaturer (mottagning, kyla och varmhallning)

JO9 Material i kontakt med livsmedel

Om verksamheten donerar/skdnker mat till annat foretag:
HO1 sparbarhet framat

J03 sdker hantering
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J01 sdkra livsmedel bedémning om varornas bast fore
datum har gatt ut
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Tillverkningsanldaggningar
Effektmal

Effektmalen redlighet (ratt information) och sparbarhet kétt ar relevanta for manga
av anldggningarna.

Forutsattningar

Det finns 20 registrerade producenter i Nykdpingskommun.
Tillverkningsanlaggningar forekommer bade inom sista led det vill séga
verksamheter som tillhandahaller livsmedel till slutkonsument samt inom tidigare
led det vill séga verksamheter som tillhandahaller livsmedel till andra
livsmedelsanlaggningar

Resursbehov
Riskklass Antal Kontroller Kontroller
objekt per5ar per ar
SL1 2 1 0,2
SL2 5 2 04
SL3 1 4 0,8
TL1 3 2 0,4
TL2 6 5 1
TL3 1 10 2

Kontrollens fokus

Allergiinformation: For anlaggningar som tillverkar sammansatta livsmedel
kontrolleras att allergiker far korrekt information om ingadende allergener och att
denna information ar |att att utldsa. Foljande ska uppfyllas:

1. Alla ingaende allergener ar deklarerade.
2. Alla ingaende deklarerade allergener framhévs i ingrediensférteckningen.

Redlighet (rétt information): For dyra produkter eller produkter som innehaller dyra
ingredienser kontrolleras att det som anges i den skriftliga informationen om
livsmedlen ar korrekt. For sammansatta fardigforpackade livsmedel ingar att
kontrollera att angiven mangd av den dyra ingrediensen stammer. Informationen
kan kontrolleras genom jamforelse mot receptur, intervju med personal,
dokumentkontroll av inkdpt respektive sald mangd, provtagning och analys, eller
en kombination av tva eller flera av metoderna.
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Sparbarhet: Det ska kontrolleras att verksamheterna har ett system for sparbarhet
framat. De ska kunna tala om vilket féretag som har kopt ett visst parti produkt, till
vilken anldaggning det har levererats och nar. Dessa anlaggningar ska aven kunna
visa fran vem de har kopt in de ravaror som finns i deras anldggning, alltsa kunna
visa sparbarhet bakat.

Kontroller och tidpunkt for verksamheter som far kontroll varje ar

Tillverkningsanlaggningarna ar olika typer av verksamheter och tillverkar helt olika
typer av livsmedel, vilket gor att alla tillverkningsanldggningar har sin egen fem-
arsplan som finns i under respektive verksamhet i drendehanteringssystemet.
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Vilthantering eller slakteri
Effektmal

Finns inte.

Forutsattningar

Det finns 2 registrerade verksamheter som har inriktningen vilthantering eller slakteri
i Nykopingskommun.

Resursbehov

Riskklass Antal objekt Kontroller per5 ar Kontroller per ar

SL1 1 1 0,2
SL2 1 2 0,4
SL3 - 4 0,8

Kontroller och tidpunkt

Kontroller for verksamheter som far 2 kontroller per 5 ar

| tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska géras under femarsperioden
och nar.

Vid varje

AO01 Registrering, riskklass
kontrolltillfalle

JO3 Rengoring foére, under och efter processen
J02 Handtvattsmdjligheter (tval och vatten)
J07 Kommunalt dricksvatten/ egen brunn

J08 Kylkedjan inte far brytas

Har verksamheten boérjat med en ny hantering exempelvis
markning av korvar bor detta kontrolleras vid arets kontroll.
2025/2029 J02 Underhall av lokal och utrustning
K01 Faroanalys
KO1 Provtagning fars

KO5 Frammande @mnen (bl a radioaktivitet vilt, bly fran
ammunition)
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2026/2027/202
8

BO1 Redlighet/vilseledning

B02 Obligatorisk livsmedelsinformation (allergener,
infrysdatum mm)

HO2 Sparbarhet
JO5 Utbildning J01 Aterkallande
J06/102 Skadedjurshantering

J09 Material i kontakt med livsmedel

Kontroller fér verksamheter som far 1 kontroll per 5 ar

Vid varje
kontrolltillfall
e

AO01 Registrering, riskklass

BO1 Redlighet/vilseledning

J01 Aterkallande

JO3 Rengoring foére, under och efter processen
J02 Handtvattsmdjligheter (tval och vatten)
J07 Kommunalt dricksvatten/ egen brunn

J08 Kylkedjan inte far brytas

B02 Obligatorisk livsmedelsinformation (allergener,
infrysdatum mm)

J02 Underhall av lokal och utrustning
K01 Faroanalys
KO1 Provtagning fars

J09 Material i kontakt med livsmedel HO2 Sparbarhet
animalier

JO5 Utbildning
J06/102 Skadedjurshantering

K05 Frammande dmnen (bl a radioaktivitet vilt, bly fran
ammunition)

Har verksamheten boérjat med en ny hantering exempelvis
markning av korvar bor detta kontrolleras vid arets
kontroll.
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Ovriga inriktningar

Ovriga inriktningar &r ett tillagg for de verksamheter med annan huvudsaklig
inriktning men som aven har dessa omraden nedan som ett extra tillagg i
kontrollen.

Import, export, handel inom EU
Kontroller och tidpunkt

Alla verksamheter har en huvudinriktning dar inriktningen import, inforsel eller
export kan véljas som ett tillagg. For de verksamheter som har detta tillagg sa ska
dessa lagstiftningsomraden kontrolleras vid varje kontrolltillfalle eller nar det ar
lampligt utifran dvrig verksamhetsplan for aktuell inriktning. Det finns 2
verksamheter med detta tillagg.

Import och inforsel Export
e varje. MO1 Salmonellagarantier vid inforsel MO02 Utférsel av vissa fiskarter
el som fangats i Ostersjon, Vanern
lIfille MO3 Importforbjudna vegetabilier och g jon,

i i eller Vattern
eller nir animalier

det ar MO04 Importerade vegetabiliska :’IO: Gl?dléann;ndte al‘: V'iﬁa
aktuellt livsmedel som omfattas av krav pa redjefan e_rs co_n rofier fore
. export av vissa livsmedel
granskontroll X
avseende mykotoxiner
MO6 Import av groddar och fron for
. MO09 Exportkontroll
groddning
MO07 GMO-kontroll vid import av ris
fran USA
MO8 Allmanna bestammelser och
ovriga regler om import
Bageri

Kontroller och tidpunkt

Alla verksamheter har en huvudinriktning dar inriktningen bageri kan valjas som ett
tillagg. For de verksamheter som dven har bageri (ej bake off) ska dessa
lagstiftningsomraden kontrolleras vid varje kontrolltillfélle eller nar det ar lampligt
utifran ovrig verksamhetsplan fér aktuell inriktning. Det finns 15 verksamheter med
detta tillagg.
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Vid varje
kontrolltillfille
eller nar det ar
aktuellt

AO01 Registrering, riskklass

B02 Allergiinformation, ar alla allergener deklarerade samt
framhavda, skriftlig + ev. muntligt

HO1 Sparbarhet

J02 Handtvattsméijlighet (tval och papper)

J03 Saker hantering och forvaring

J04 Personlig hygien

J08 Temperaturkontroll av kyl

K01/KO06 Allergena kriterier for glutenhalt samt faroanalys
CO7 Fri- fran produkter anges information pa korrekt satt
A11 Tillverkas fri-franprodukter? Anmal till SLV

K01 Nedkylning (egengjorda kramer och fyliningar)

E-handel

Kontroller och tidpunkt

Alla verksamheter har en huvudinriktning dar inriktningen e-handel kan véljas som
ett tilldgg. E-handel med livsmedel &r en form av distansforsaljning som innebéar att
foretag saljer livsmedel via internet. Distansforséljning ar all typ av forséljning déar
nagon form av teknik for distanskommunikation ingar.

Om e-handel skots centralt och det ar exempelvis en butik som tillhor en kedja sa
ska fokus ligga pa delar som &r lokala, exempelvis bestélla smérgastarta, catering
och bakverk. Fér en verksamhet som helt skoter sin egen e-handel men
exempelvis dven har import eller lagerhallning sa ska aven VP for e-handel
anvéndas tillsammans med VP for exempelvis import, hélsokost eller grossist.

Exempel pa e-handel &r férsaljning via:

e  Webbplats
e Sociala medier, till exempel Facebook och Twitter
e FElektroniska marknadsplatser, till exempel Blocket och Tradera

o Appar
e [-post
e SMS

| de allra flesta fall betyder det att det 4r den kommun dér foretaget bedriver sin
verksamhet som ar behérig kontrollmyndighet att utdva kontroll.

Det finns verksamheter med detta tillagg. For de verksamheter som dven har e-
handel ska dessa lagstiftningsomraden kontrolleras vid varje kontrolltillfalle eller
nar det ar lampligt utifran dvrig verksamhetsplan for aktuell inriktning.
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Vid varje
kontrolltillfille

eller nar det ar
aktuellt B02 Obligatorisk livsmedelsinformation, innehall och
presentation

AO01 Registrering, riskklass
B01 Allmanna krav och skyldigheter

B03 Obligatorisk livsmedelsinformation, naringsdeklaration
B04 Frivillig livsmedelsinformation

B99 Svensk information

C02 Néringspastaenden C03 Halsopastaenden

J01 Sakra livsmedel, ansvar att de foljer lagen,
tillbakadragande, aterkallelse

J03 Siker hantering och férvaring J06/102
Skadedjurshantering

JO8 om de hanterar kyl/frysvaror (mottagning, lagring,
utskick)

OP 6 livsmedelsinformation vid e-handel

Sushi
Kontroller och tidpunkt

Alla verksamheter har en huvudinriktning dar inriktningen sushi kan valjas som ett
tillagg. For de verksamheter som &ven har sushi ska dessa lagstiftningsomradden
kontrolleras vid varje kontrolltillfalle eller nar det ar lampligt utifran 6vrig
verksamhetsplan for aktuell inriktning. Det finns 7 verksamheter med detta tillagg.

Vid varje J03/J08 Mottagningskontroll av farsk fisk (synliga parasiter
kontrolltillfdlle  ,ch temperatur)
eller nar det ar

K01 Frysning av lax alternativt intyg om parasitfri fisk
aktuellt

KO1 PH i sushiris — pH-matning eller etablerat recept - finns
faroanalys
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Vattenverk

Dessa typer av vattenverk finns registrerade som dricksvattenanldggningar.

Kategori Typ Forklaring Antal

1 Stora vattenverk [Hégésen, 7 kommunala vattenverk och (9
Studsviks vattenverk

2 Distributionsnat 2

3 Samfalligheter

4 Sma vattenverk  |OKV* 54

*offentliga’/kommersiella verksamheter under 10 kubik/ 50 pers.
Ytterligare kategorisering finns i vilka olika slags vattentakter som férser anvandare med
dricksvatten. Det finns tre ytvattentakter, resterande ar grundvatten eller ytvattenpaverkade

grundvatten.

DV1, 2 kontroller pa 5 ar

Vid varje kontrolltillfille:

NO1 - Anmalan om betydande andringar

N16 - Kvalitetskrav
N17 - Allmanna hygienregler
N18 - Larm

N19 - Faroanalys och kritiska styrpunkter
N20 - Beredningskemikalier och filtermaterial

N21 - Undersokningsprogram
N22 - Undersokningar

N23 - Utredning vid avvikelser
N24 - Atgérder vid avvikelser
N25 - Information

N99 - Ovrigt

DV2, 3 kontroller pa 5 ar

Vid varje kontrolltillfille:
NO1 - Anmalan om betydande
andringar

N16 - Kvalitetskrav

N17 - Allmanna hygienregler
N18-Larm

N21 - Undersékningsprogram
N22 - Undersokningar

N23 - Utredning vid avvikelser
N24 - Atgérder vid avvikelser
N25 - Information

Kontroll 1
N19 - Faroanalys och kritiska
styrpunkter

Kontroll 2
N20 - Beredningskemikalier
och filtermaterial

Kontroll 3

N99 - Ovrigt, beskrivning av
forsorjningssystemet, information
vid fastighetsinstallationer
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n01-anm-auml-lan-om-betydande-auml-ndringar
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n16-kvalitetskrav
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n17-allm-auml-nna-hygienregler
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n18-larm
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n19-faroanalys-och-kritiska-styrpunkter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n20-beredningskemikalier-och-filtermaterial
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n21-unders-ouml-kningsprogram
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n22-unders-ouml-kningar
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n23-utredning-vid-avvikelser
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n24-aring-tg-auml-rder-vid-avvikelser
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n25-information
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n99-ouml-vrigt
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n01-anm-auml-lan-om-betydande-auml-ndringar
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n01-anm-auml-lan-om-betydande-auml-ndringar
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n16-kvalitetskrav
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n17-allm-auml-nna-hygienregler
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n18-larm
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n21-unders-ouml-kningsprogram
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n22-unders-ouml-kningar
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n23-utredning-vid-avvikelser
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n24-aring-tg-auml-rder-vid-avvikelser
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n25-information
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n19-faroanalys-och-kritiska-styrpunkter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n19-faroanalys-och-kritiska-styrpunkter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n20-beredningskemikalier-och-filtermaterial
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n20-beredningskemikalier-och-filtermaterial
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n99-ouml-vrigt

DV3, 5 kontroller per 5 ar

Vid varje kontrolltillfille:
NO1 - Anmalan om betydande
andringar

N16 - Kvalitetskrav

N17 - Allmanna hygienregler
N18-Larm

N21 - Undersékningsprogram
N22 - Undersokningar

N23 - Utredning vid avvikelser
N24 - Atgérder vid avvikelser
N25- Information

2025

N20 - Beredningskemikalier och
filtermaterial

N25 - Information

2026
N19 - Faroanalys och kritiska
styrpunkter

2027

N25 - Information

N99 - Ovrigt, beskrivning av
forsorjningssystemet,
information vid
fastighetsinstallationer

2028
N20 - Beredningskemikalier och
filtermaterial

2029
N19 - Faroanalys och kritiska
styrpunkter

DV4, 10 kontroller per 5 ar

Vid varje kontrolltillfalle:
NO1 - Anmalan om betydande
andringar

Kontroll 1

N17 - Allmanna hygienregler
N18 - Larm

N19 - Faroanalys och kritiska
styrpunkter

N20 - Beredningskemikalier och
filtermaterial

N21 - Undersokningsprogram
N25 Information

Kontroll 2
N16 - Kvalitetskrav
N22 - Undersokningar

N23 - Utredning vid avvikelser

N24 - Atgarder vid avvikelser

N99 - Ovrigt, beskrivning av forsérjningssystemet,
information vid fastighetsinstallationer
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n01-anm-auml-lan-om-betydande-auml-ndringar
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n01-anm-auml-lan-om-betydande-auml-ndringar
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n16-kvalitetskrav
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n17-allm-auml-nna-hygienregler
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n18-larm
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n21-unders-ouml-kningsprogram
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n22-unders-ouml-kningar
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n23-utredning-vid-avvikelser
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n24-aring-tg-auml-rder-vid-avvikelser
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n20-beredningskemikalier-och-filtermaterial
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n20-beredningskemikalier-och-filtermaterial
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n25-information
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n19-faroanalys-och-kritiska-styrpunkter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n19-faroanalys-och-kritiska-styrpunkter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n25-information
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n99-ouml-vrigt
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n20-beredningskemikalier-och-filtermaterial
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n20-beredningskemikalier-och-filtermaterial
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n19-faroanalys-och-kritiska-styrpunkter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n19-faroanalys-och-kritiska-styrpunkter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n01-anm-auml-lan-om-betydande-auml-ndringar
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n01-anm-auml-lan-om-betydande-auml-ndringar
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n17-allm-auml-nna-hygienregler
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n18-larm
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n19-faroanalys-och-kritiska-styrpunkter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n19-faroanalys-och-kritiska-styrpunkter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n20-beredningskemikalier-och-filtermaterial
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n20-beredningskemikalier-och-filtermaterial
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n21-unders-ouml-kningsprogram
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n21-unders-ouml-kningsprogram
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n22-unders-ouml-kningar
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n23-utredning-vid-avvikelser
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n24-aring-tg-auml-rder-vid-avvikelser
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#n99-ouml-vrigt
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