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Pagiende pandemi har haft stor paverkan pa livsmedekontrollen i dr. Vi har stott pa hinder som
vi aldrig stott pa tidigare, sa som verksamhetsutovare som bett om att fa slippa inspektioner (da
man ingdr 1 riskgrupp) eller andra har ej 6ppnat sin verksamhet alls. Det har varit bes6ksforbud
pé sarskilda boenden (vardkoken).

Vid avslutet f6r 2020 sd har Bygg & Milj6 en kontrollskuld pa 50—-60 timmar med sig in i 2021.
Det ir fraimst vardkoket som star for 35timmar.

Hur pandemin kommer fortsitta att paverka livsmedelskontrollen under 2021 ar osikert. Men
Bygg & Milj6 ir medvetna om att livsmedelskontrollen édr en samhillsviktig funktion enligt MSB
och som inte far upphora.

Denna kontrollplan ir Bygg- och miljonamndens beskrivning av hur nimnden som myndighet
uppfyller de krav som stills pa offentlig kontroll inom livsmedelskedjan. Kraven finns bland
annat i Europaparlamentets och ridets forordning (EU) 2017/625 om offentlig kontroll och
annan offentlig kontroll for att sikerstilla tillimpningen livsmedelslagstiftningen.

Bygg- och miljonimnden i Horby kommun ér kontrollmyndighet f6r de livsmedelsverksamheter
som bedrivs i kommunen och dir kommuner dr kontrollansvariga. Ansvaret innefattar kontroll
av dricksvatten, livsmedelshygien, redlighet och sparbarhet. Kontroll utfors vanligen med
kontrollmetoderna revison, inspektion samt i viss utstrickning provtagning och analys.
Livsmedelskontrollen utférs bade som projektform och planerad kontroll pa
livsmedelsverksamheterna i kommunen enligt av nimnden faststalld kontrollplan.

Nimnden utfér kontrollen utifran gillande lagstiftning och vigledande information framtagna av
livsmedelsverket.

Bygg- och miljonimnden ansvarar f6r kontrollen vid ca 160 livsmedelsanlidggningar. Dessa ar
frimst kok inom barn- och dldreomsorg, butiker, restauranger och dricksvattenanliggningar.



Livsmedelskedjan omfattar livsmedel, foder, djurhilsa, djurskydd och vixtskydd. Gemensamma
mal f6r myndigheterna inom livsmedelskedjan ar att:

e Konsumenterna far sikra livsmedel inklusive dricksvatten, som dr producerande och
hanterade pé ett acceptabelt sitt. Informationen om livsmedlen ar enkel och korrekt.

e De livsmedelsproducerande vixterna och djuren dr friska och utgor inte nagon allvarlig

smittorisk.

e Verksamhetsutévarna i livsmedelskedjan far rad, service och kontroll med helhetssyn som
underlittar deras eget ansvarstagande.

e De samverkande myndigheterna tar ett gemensamt ansvar for hela livsmedelskedjan,

inklusive beredskap.

Konsumenterna fir sikra livsmedel
inklusive dricksvatten, som ar
producerade och hanterade pa ett
acceptabelt sitt. Informationen om
livsmedlen 4r enkel och korrekt.

De livsmedelsproducerande vixterna
och djuren ir friska och utgoér inte
nagon allvarlig smittorisk.

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

De samverkande myndigheterna tar ett

gemensamt ansvar for hela
livsmedelskedjan, inklusive beredskap.

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 vil och
ar friska. De vixter som anvinds for livsmedels-
och foderproduktion dr sunda och fria fran
vixtskadegorare.

Verksamhetsutévarna har tilltro till myndigheternas
overvakning, kontroll, radgivning och andra insatser
och upplever dessa meningsfulla. Det ska vara litt
att gora ritt. Detta bidrar till att stirka fortroendet
tor deras produkter och att konsumenterna far sikra
livsmedel och inte blir lurade.

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

riskbaserad, likvirdig och rittssiker samt ger avsedd
effekt.



Operativa mal ska forverkliga de fyra gemensamma effektmalen. Bygg- och miljénimnden har
implementerat de operativa malen i denna kontrollplan.




Bygg- och miljénimnden skall verka f6r en siker livsmedelshantering inom kommunens grinser.
For att kunna sikerstilla detta och att lagstiftningen efterfoljs gérs kontroller hos
livsmedelsobjekten i kommunen.

Kontrollen ska utféras enligt den kontrollplan samt den Behovsutredning och tillsynsplan som Bygg-
och miljonimnden faststaller f6r verksamhetsaret. Kontrollplanen utformas sa att alla
anlidggningar erhaller en regelbunden kontroll baserad pa risk och erfarenhet. Mélen i den
nationella kontrollplanen aterspeglas i Bygg- och miljonimnden kontrollplan.

Malsittning f6r den l6pande livsmedelskontrollen ar att:

e Prioritera (utifran risk) kontroll av de verksamheterna (7st) inom riskklass 1—-4 med
tilldelad kontrolltid pa 5h eller mer.

e Att kontrollen ska vara riskbaserad, rittssiker, effektiv och dndamalsenlig. Hinsyn tas 1
kontrollen f6r de storsta riskerna for respektive anldggning.

e F6lja upp tidigare avvikelser som noterats hos livsmedelsféretagen inom den offentliga
livsmedelskontrollen. Uppfoljning ska alltid géras sa fort som maoijligt dir avvikelsen
innebir risk att livsmedel 4r skadliga f6r konsumentens hilsa eller att livsmedlet kan vara

vilseledande for konsumenterna.

e Befintliga rutiner for livsmedelskontrollen ska revideras och uppdateras arligen.

e Kirishanteringsplanen f6r Bygg & Milj6 ska revideras arligen.

Tabell 1. Risk-, erfarenhet och arlig kontrolltid f6r 2021
Risk och erfarenhetsklass | Antal verksamheter | Total kontrolltid
1-4 A-C 7 42,25h
5-8 A-C 149 385h




I Livsmedelslagen (2006:813) 23 § framgar ansvarsférdelningen mellan de berérda
kontrollmyndigheterna:

e Livsmedelsverket har bl.a. kontrollansvaret for slakterier, styckningsanliggningar, storre
kottprodukt- och kéttberedningsanligeningar, storre mjolk- och mjolkproduktanligeningar,
storre fisk- och fiskgrossistanlaggningar, dggpackerier, dggproduktanliggningar,
tillverkningsanligeningar for vin och spritdrycker, samt 6vriga storre livsmedelsanldggningar.

e Linsstyrelsen dr behorig kontrollmyndighet for livsmedelskontrollen 1 primarproduktionen.
Linsstyrelsen har dven ansvar att samordna och ge rad.

e De lokala kommunala nimnderna dr behorig kontrollmyndighet f6r anldggningar som
hanterar livsmedel i leden efter primirproduktionen under férutsittning att inte
Livsmedelsverket dr ansvarig kontrollmyndighet.

I Horby kommun ligger ansvaret for livsmedelskontrollen hos Bygg- och miljénimnden.

I delegationsordningen f6r nimnden (faststilld av bygg- och miljénimnden 1 beslut 2019-09-18, §
212/2019) finns angivet att Bygg- & miljochefen och livsmedelsinspektoren har delegation att
fatta vissa beslut inom livsmedelsomradet. Kontroll, planering och 6vriga uppgifter utfors av
livsmedelsinspektoren med stod av Bygg- & miljochefen.

Genom vara samarbetsavtal (med H66r, Eslév och Sjobo) och frimst utbyte med Miljéenheten i
Ho66rs kommun sa har Bygg- och miljonamnden sikerstillt att den offentliga livsmedekontrollen
ar opartisk pd alla nivaer (det vill siga pa inspektdrs-, chefs- och politikerniva.)



Samarbete med andra kommuner inom livsmedelsomradet sker genom:

e  Deltagande pa arets lins moten. P linsmétena, som anordnas 2 ganger per ar, finns
representanter frin kommunerna i Skane samt representanter fran Lansstyrelsen och
Livsmedelsverket.

e  Deltagande pa Mitt i Skane-mote, dir livsmedelsinspektorer fran Horby, H66r, Lund och
Eslov, triffas 2 ganger per ar och diskuterar gemensamma projekt och fragor 1 syfte att
uppna samsyn.

e Ilinet finns ett forum for samverkan, Miljosamverkan Skane. Inom ramen for
Miljosamverkan Skane planeras linsgemensamma projekt bland annat f6r livsmedelskontroll.

e Samarbete med H66rs kommun har utvecklats mycket under aren. Samarbetet innebir att
livsmedelsinspektoren i H66r utfor kontrollen pa samtliga av Kommunservice maltiders
verksamheter i Horby. Detta med anledning av bade Bygg & Milj6 och Kommunservice
maltiders ligger under Samhallsbyggnadstérvaltningen (fram till omorganisationen).
Kontrollen ska ske enligt denna kontrollplans planering och avgrinsningar (med undantag av
tidsperioden). I utbytet kommer livsmedelsinspektéren 1 Horby att utféra samman
arbetsinsats (55 h f6r 2021) pa livsmedelsverksamheter i H66r kommun samt
livsmedelskontroll pa Mittskdne Vattens vattenverk.

Ekologisk produktion och ekologiska livsmedel ar ett kontrollomrade dir delar i den offentliga
kontrollen 4r delegerade till sirskilda kontrollorgan. Delegationen ir beslutad enligt artikel 28.1
forordning (EU) nr 2017/625. Bygg & Miljés ansvar ir att kontrollera férvaring och separering
av ekologiska livsmedel 1 butiker som siljer frukt och gronsaker i 16svikt, om butiken inte ar
ansluten till ett kontrollorgan. For nirvarande dr det enda omradet i den offentliga kontrollen
som dr delegerade till sirskilda kontrollorgan.



Den rittsliga grunden f6r myndigheterna att bedriva offentlig kontroll, deras ansvar och
befogenheter regleras bade 1 EU-lagstiftningen och i svensk lagstiftning. Kommunens
befogenheter och uppgifter i livsmedelskedjan regleras bl.a. av Livsmedelslagen (SFS 2006:804)
och livsmedelsférordningen (SFS 2006:813).

En behovsutredning for livsmedelskontrollen genomférdes senast 2018. Enligt denna beh6vs
0,85 tjanster inom livsmedelskontrollen. I dagsliget finns ca 0,85 tjanst som livsmedelsinspektor
och 0,05 tjanst som verksamhetsstodjande personal.

For livsmedelstillsynen finns foljande utrustning/material tillgdngligt som kan behévas i
kontrollen:

e Sterila provburkar och flaskor

e Termometrar och ATP-mitare

e Ren sprit for desinfektion av bl. a termometrar
e Digitalkamera

e Skyddsklider

Kalibrering av termometrar sker enligt rutinen for offentlig provtagning av livsmedel. Enligt rutinen ska
kalibrering av termometer ske arligen i januari. Protokoll finns 1 haingmapp markt “kalibrering av
provtagningsutrustning” i livsmedelsarkivet. Protokollet diarieféras i Vision.

I samband med det drliga medarbetssamtalet f6rhor sig Byge- & miljochefen att medarbetarna
inte driver andra typer av konkurrerande verksamheter eller sadana verksamheter som
forvaltningen har kontrollansvar 6ver, for att sikerstilla en opartisk kontroll. I 6vrigt sa arbetar
Hoérby kommun med fragorna om jiv, bisysslor och mutor enligt f6ljande dokument:

e Sveriges Kommuner och Landsting vigledning Om mutor och jav — vigledning f6r
anstallda inom kommuner och landsting och regioner, reviderad 2012-09-01.

e Ho6rby kommuns Riktlinjer f6r bisysslor antagna av Kommunstyrelsen 2013-06-11, § 54.



Finansieringen av den offentliga livsmedelskontrollen sker i enligt med:

forordning (EU) nr 2017/625 om offentlig kontroll och annan offentlig kontroll fér att
sakerstilla tillimpningen livsmedelslagstiftningen

torordning (2006:1166) om avgifter for offentlig kontroll av livsmedel.

livsmedelsverkets modell for riskklassificering av livsmedelsanliggningar och berikning
av kontrollavgifter.

Taxa f6r Bygg- och miljénimnden enligt livsmedelslagen.

Kortfattat tas avgifter ut enligt foljande:

Avgift for registrering — for registrering av livsmedelsanldggning tas en avgift ut som
motsvarar kostnaden f6r 1 timmes handlaggningstid.

Atlig kontrollavgift - avgiften baseras pa riskerna i verksamheten och erfarenheten av
verksamhetsutévaren. Antalet kontrolltimmar, som beriknas med hjilp av
livsmedelsverkets modell £6r riskklassificering av livsmedelsanliggningar och berikning
av kontrollavgifter multipliceras med timtaxan beslutad av kommunfullmiktige. For
verksamheter som registrerats betalas den arliga kontrollavgiften frin och med det
kalenderar da verksamheten registrerats.

For verksamheter som godkints betalas den arliga kontrollavgiften fran och med det
kalenderar som foljer efter det att livsmedelsverksamheten har godkints.

Avgift £6r uppfoljande kontroll som inte var planerade och utredning av klagomal. Enligt
kontrollférordningen (EU) nr 2017/625 tas avgifter f6r uppfoljande kontroll som inte var
planerad och utredning av klagomal med den begrinsning som framgar av artikel 83
punkt 1.

For att arbeta med offentlig kontroll av livsmedel i Horby kommun krivs utbildning

som livsmedelsinspektor eller annan likvirdig utbildning samt B-kérkort. Egenskaper
som ir viktiga dr noggrannhet, sjdlvstindighet och att vara utatriktad. Bygg & Milj6 har en
utbildningsplan for sin personal.

Bygg- och miljonamnden har avsatt minst 5 dagar per ar och heltidstjanst for vidareutbildning
och kurser. Behov av vidareutbildning diskuteras vid medarbetarsamtalet, men dven l6pande
under dret, dd bade utbud av kurser och behov kan férindras under aret. Inventering och
planering kring kompentensen pa Bygg & Milj6 finns i bilaga 4 - Kompentensforsorjningsplan
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Bygg- och miljonimnden ansvarar f6r kontrollen 6ver samtliga livsmedelsanliggningar som ar
registrerade i kommunen. Anliggningar som ber6rs ar bland annat skolor, forskolor,

livsmedelsbutiker, restauranger, kaféer, bagerier, tillverkare, transportorer och vattenverk.

Bild: Kontrollprocessen

= . Uppfoijining/
Planernng Forberedelse Genomforande (kontrolirapport y“é.elrlvég:’re
eller beslut) =4

Bygg- och miljénimnden ansvarar f6r den operativa offentliga kontrollen vid cirka 160
livsmedelsanliggningar. Anliggningarna i Horby kommun finns registrerade i Bygg & Miljos
verksamhetssystem Vision. Bygg & miljé uppdaterar sitt register efter

e cfter varje utférd kontroll,
e cfter att ha mottagit anmalningar for registrering eller

e om vi fatt information fran fGretagare pa annat sitt

Riskklassificeringen av livsmedelsanliggningar sker enligt Livsmedelsverkets modell f6r
riskklassificering av livsmedelsanliggningar och berakning av kontrollavgifter. Riskklassificering av
livsmedelsanliggningar tidigare vigledning och nu innehall pa kontrollwiki.

Bygg & Milj6 har sedan manga ar tillbaka en arlig detaljplan (Planering livsmedel) som innefattar
samtliga registrerades livsmedelsanliggningar i kommunen och som visar den planering av antalet
revisioner, inspektioner och eventuella prover som avses for varje anliggning under det aktuella
aret. Fokus inom kontrollen ska ligga pa de stOrsta riskerna.

Den planerade livsmedelskontrollen ir indelad i lagstiftningsomradena. Lagstiftningsomradena
speglar den lagstiftning som livsmedelsverksamheterna omfattas av. I den flerariga kontrollplanen
(bilaga 2) ir lagstiftningsomradena indelade pd en 3 ars period for att ticka upp samtliga berérda
lagstiftningsomraden.

Ut6ver de omraden som bestims i den fler ariga kontrollplanen (3 ér) tillkommer for varje
bransch lagstiftningsomraden som anses vara branschen mest riskfyllda omrade. Dessa
lagstiftningsomraden ar extra viktiga for livsmedelssikerheten inom respektive bransch och
kontrolleras varje ar. Lagstiftningsomrddena som markerats som indikatorlagstiftningsomrade
anvinds ocksa for att jimfora 6ver tid om branscher uppfyller kravet om sikra livsmedel och
riktig information till konsumenter. Den flerdriga kontrollplanen tillsammans med de arliga

lagstiftningsomradena ger den érliga verksamhetsplanen (bilaga 1).
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Av tabellen 2 nedan framgar hur manga verksamheter som ska besokas under 2021.

Bageri & Café 24 24 28
Forskola 12 16 14
Butik med manuell hantering 3 5 3
Butik/6vrig handel 21 21 21
Vardkok 17 22 17
Skola 13 18 13
Restaurang 25 28 25
Tillverkare 7 8 8
Transportor/Lagerlokal 6 8 6
Vattenverk 21 21 21
Totalt 149 171 156

Under 2021 har Bygg & Milj6 planerat att delta i ett projekt. Projektet ryms inom den planerade
kontrollen och utférs med det arbetsmaterial som tas fram inom projekten.

Animaliska Biprodukter. Det ir ett Miljésamverkan Skane projekt och fokus ir kontrollen av
animaliska biprodukter pa butiker. Vi tillsammans med representanter frin Malmo, Kristianstad
och Osby utgor projektgruppen. Gruppen kommer att ta fram informationsmaterial, underlag
och checklista till Skanes livsmedelsinspektorer. Projekten har redan startats upp (nov 2020),
kontrollen kommer att utféras under varen och hela projekten kommer att avslutas efter
sommaren 2021. Arbetsinsatsen dr beriknad till max 80 timmar.
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Miljonamnden har tagit fram handliggningsrutiner for:
o Anmilan registrering av livsmedelsanliggning
®  Dricksvatten som livsmedel
o Forbud mot utslippande av livsmedel pa marknaden och ombindertagande av livsmedel
o Matforgifining
o Offentlig kontroll
o Offentlig provtagning av livsmedel
o Vattenprover

Bygg & Milj6 utfor arligen en genomgang av rutinerna. Utover rutinerna anvands dven bl.a.
vigledningar, kontrollhandbdcker och kontrollwiki som alla dr framtagna av livsmedelsverket.

For den planerade kontrollen anvinds checklistor som verktyg for att fa en likvirdig kontroll.
Checklistorna innehaller de lagstiftningsomrade (indikator plus det lagstiftningsomrade utifrin
den flerarig kontrollplan) som valts ut i samband med upprittandet av denna kontrollplan.

Ho6rby kommun har avtal med det ackrediterade laboratoriet Synlab AB f6r analys av bland annat
livsmedels och vattenprover. Avtalen med Synlab gar ut under bérjan pa 2021, men arbetet med
ett nytt avtal pagar. Miljonimnden har tagit fram handliaggningsrutiner Offentlig provtagning av
livsmedel. Provtagning som kontrollmetod anvinds frimst i tre syften:

e verifiering av fOretagens rutiner i egenkontrollen och féretagens egen provtagning,
e riktad kontroll (projekt) och

e vid utredning av matforgiftningar.

Efter genomférd kontroll pa en verksamhet skickas en kontrollrapport ut enligt artikel 13
forordning (EU) nr 2017/625 om offentlig kontroll och annan offentlig kontroll for att
sikerstilla tillimpningen livsmedelslagstiftningen. Kontrollrapport skickas ut till verksamheten
oavsett om det funnits avvikelser eller inte.

Kontrollresultatet for livsmedelsanldggningar i kommunen ska enligt SLVES 2000:25
rapporteras arligen till Livsmedelsverket. Underlaget till rapporteringen hamtas fran
irendehanteringssystemet Vision som har funktioner f6r att underlitta rapporteringen till
livsmedelsverket.

I Sverige regleras 6ppenheten i kontrollen framférallt av Tryckfrihetsférordningen

(1949:105) och Offentlighets- och sekretesslagen (2009:400). I korthet innebar detta att

alla myndigheter ar skyldiga att fora register 6ver de allminna handlingar som finns hos
myndigheten. Ett sddant register kallas vanligtvis f6r diarium. I diariet registreras uppgifter om
dels de handlingar som kommer in till myndigheten, till exempel brev och
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ansokningar, dels de handlingar som upprittas vid myndigheten, till exempel beslut och
kontrollrapporter. I diariet registreras bade offentliga och hemliga handlingar.

Vem som helst har ritt att begira att fa se en handling som finns hos en myndighet. En
allman handling 4r vanligen ocksa offentlig, det vill siga vem som helst far ta del av

den. Vissa handlingar kan dock vara sekretessbelagda, alltsa hemliga. Detta ska prévas av
myndigheten utifran gillande lagstiftning nir nagon ber att fa ut en handling.

En konstaterad bristande efterlevnad som inte atgirdas eller en konstaterad bristande efterlevnad
som kan medfora risk f6r manniskors liv eller hilsa foranleder alltid en uppféljning eller
administrativ sanktion. Nir livsmedelslagstiftningen inte foljs arbetar vi enligt miljonamnden
handlageningsrutiner (Sanktioner och offentlig kontroll revision och inspektion) som bada bygger pa
”Livsmedelsverkets tidigare vigledning och nu texter pa kontrollwiki. Hinsyns tas ocksa till den
s.k. proportionalitetsprincipen, dvs, att nackdelarna som beslutet medfor f6r den enskilde inte far vara
storre an nyttan for det allmanna.

Om Bygg- och miljéndmnden hittar avvikelser i efterlevnaden av lagstiftningen hos
verksamhetsutévare sa f6ljs dessa upp. Uppfoljningen sker vid nista planerade kontroll om
avvikelserna inte dr av allvarlig art.

Om avvikelserna ér av allvarlig art f6ljs anmarkningarna upp direkt genom sa kallad uppfoljande
kontroll som inte var planerade och/eller utredning av klagomal. Finns avvikelserna kvar vid den
uppféljande kontrollen eller avvikelserna bedéms vara sa allvarliga sa att livsmedel blir osikra, sa
fattar Bygg- och miljonimnden beslut om dtgirder enligt Artikel 138 i férordning (EU) nr
2017/625 om offentlig kontroll och annan offentlig kontroll for att sikerstilla tillimpningen
livsmedelslagstiftningen samt 22—-24 {§ i livsmedelslagen.

Bygg- och miljéchefen och livsmedelsinspektoren foljer 16pande upp livsmedelskontrollen under
aret genom avstimningsmote och reviderar kontrollplanen vid behov (nya verksamheter,
befogade klagomal).

Pa hosten gors en utvirdering om livsmedelskontrollen har £6ljt den arliga Behovsutredning och
tillsynsplanen samt kontrollplanen. Vid planering av nista ars kontrollplan utvirderas den arliga
Behovsutredning och tillsynsplan och kontrollplanen som ett underlag infor planeringen.

Den kommunala livsmedelskontrollen revideras av Lansstyrelserna. Varje Linsstyrelse ansvarar
for att uppritta en revisionsplan fér kommunerna inom det egna linet. Revisionsplanen ska vara
riskbaserad och innebira att linets kommuner revideras inom en period pé fyra till fem ar.
Linsstyrelsen ansvarar dven for uppfoljning av att kommunen vidtar dtgirder £6r att avhjilpa
eventuella avvikelser. Lansstyrelsen utférde revision av livsmedelskontrollen 1 Horby 2018.
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En utvirdering av resultatet av kontrollen gors for varje bransch for att utvirdera om kontrollen
ar effektiv och dndamalsenlig. Utvirderingen goras av livsmedelsinspektorer som bedomer om
ritt kontrollteknik anvinds. Resultatet fran arets kontroll ligger till grund f6r nasta ars
kontrollplan.

I Artikel 12 i férordning (EU) 2017/625 anges att myndigheten ska ha dokumenterade
forfaranden for sin kontroll (planering), Behoriga myndigheter ska ha forfaranden for verifiering
av kontrollverksamheten. och man ska vidta korrigerande atgirder (férbittringar) om brister
noteras.

Detta brukar beskrivas i en etablerad modell for forbittringsarbete, det s.k. férbattringshjulet eller
PDSA-cykeln (Plan Do Study Act)”.

‘mh

Planering Arlig planering av den riskbaserade kontrollen, baserad pd mdl,
prioriteringar och lagstiftning.

Genomférande Kontrollen genomférenligt planeringen, kontrollrapporter
upprdittas, avvikelser hanteras, extra offentliga kontroller
genomfors.

Utvdrdering Uppféljning, utvérdering och analys gors for att félja upp och

verifiera att kontrollerna genomférdes enligt plan. Resultaten
sammanstéills och analyseras.

Férbdttringar Baserat pd resultaten fran uppfélining, utvérdering och analys
gors forbdttringar t. ex. nya eller dndrade genomférandeplaner,
utbildningar, mal, kontrollomrdden eller andra prioriteringar.
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Ett par lagstiftningsomride har valt ut f6r att fungera som indikatoromraden (se avsnitt 6.2) f6r
att anvindas som jaimférelse mellan olika ar och for att fa en bild av om livsmedelshanteringen
blivit battre eller simre. Vid valt lagstiftningsomradena har de omraden valts som passar bist in
tor respektive bransch. Dessa nyckeltal anvinds som underlag for vidare planering av kontrollen.

I samband med utvirdering av resultatet vid ett branschavslut s kontrolleras eventuell tidskuld
och antal konstaterade avvikelser (inkl. indikatorlagstiftningsomrade). Livsmedelskontrollen
kommer att utvirderas och verifieras vid métet som ar planerat till 2020-12-10 enligt
nedanstiende rubriker. Motesanteckningarna finns sparade under K:\Hoérby - SBF\Bygg &
Milj6\ Verksamhetsplanering \Miljonimnden\ Uppf6ljning \2017\Uppf6ljning
handliggare\Ho6sten\Underlag for kontrollen effekt.

- Bygg & milj6s interna mal for livsmedelskontrollen

- Planering av kontrollen pa ett riskbaserat sitt

- Uppftoljning av kontrollen, kontrollplanen & rutiner

- Hantering och av avvikelser

- Kompetensforsorjning

- Utforandet av offentlig kontroll pa plats (saminspektionen 2019-07-03)
- Granskning av kontrollrapport

- Under 2020 har inte nagon skugginspektion utforts med anledning av Covid-19.

Bygg & Milj6 har en krishanteringsplan for stérre utbrott av livsmedel- och vattenburna smittor.
Krishanteringsplanen ir tinkt som ett stodjande dokument vid en storre kris. Vara samarbetsavtal
med kringliggande kommuner (H66r, Eslov, Sjobo) ar var styrka. Krishanteringsplanen ger Bygg
& Milj6 goda forutsittningar att vara rustade vid eventuell kris.

I Sveriges flerariga nationella kontrollplan for livsmedelskedjan beskrivs hur den offentliga
kontrollen i hela livsmedelskedjan dr organiserad, hur den genomférs och hur den utvecklas. Dar
finns dven 6vergripande mal som dr gemsamma fOr alla myndigheter som ansvarar f6r offentlig
kontroll i livsmedelskedjan samt operativa mal inom lagstiftningens olika omraden och aktiviteter
for att na malen. Den nationella kontrollplanen ar styrande f6r Bygg & Miljos egna kontrollplan.

Kontrollplanen ska antagas 1 Bygg- och miljénimnden.

Sammanfattningsvis finns samtliga férutsittningar, i form av resurser och metoder framtagna och
beskrivna i denna kontrollplan for att Bygg & Milj6 ska kunna bedriva en effektiv, indamalsenlig,
rittssidker och riskbaserad kontroll som svarar upp till kraven i lagstiftningen. En riskbaserad,
indamalsenlig och effektiv kontroll innebar att ritt kontroll utférs vid ritt tillfélle, 1 ritt
omfattning och som ger effekt i form av sikra livsmedel.
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De 6vergripande malen for livsmedelskedjan dr nedbrutna i operativa mal. Det finns dven

operativa mal som utgar fran effektmalen. De operativa malen bidrar till att na de gemensamma

malen. Malen finns i den nationella kontrollplanen (NKP).

Mal

Metod

Myndighetsmal f6r operativa férutsittningar ar mal for en fungerande kontrollprocess och fo6r en
effektiv kontroll, en kontroll som har avsedd effekt.

Myndighetsmal A

Alla kontrollmyndigheter har en plan for sitt
omrade for att utféra kontroll 1 tillrdcklig
omfattning.

Denna kontrollplan ir Bygg & Miljos planering
1 detalj for kontrollen 2021 men dven
overgripande planering f6r 2022 och 2023.

Myndighetsmal B

Alla kontrollmyndigheter planerar och utfér
kontroll med fokus pa de storsta riskerna och
pé det som pa ett avgorande sitt kan vara
vilseledande f6r konsumenterna.

Varje ar gors en ny kontrollplan. I planeringen
viljs mest limpliga lagstiftningsomride och
kontrollmetod. I planeringen ingar resultatet av
verifiering av fjordrets kontroll.

Myndighetsmal C

Alla kontrollmyndigheter har ritt kompetens
for att uppticka avvikelser och bedéma dess
risker.

Bygg- och miljonamnden har avsatt minst 5
dagar per dr och heltidstjanst f6r
vidareutbildning. Vidare har nimnden en
kravprofil vid nyrekrytering av
livsmedelsinspektor och en kompetens-
torsorjningsplan.

Myndighetsmal D

Alla kontrollmyndigheter anvinder de
kontrollmetoder som ir bést limpade for att
upptacka avvikelser inom det omrade man
kontrollerar.

I planeringen viljs bl. a. lagstiftningsomrade,
kontrollmetod och verifiering av kontrollen foér
att vara effektiv, andamalsenlig, rittssiker och
riskbaserad.

Myndighetsmal E

Alla kontrollmyndigheter vidtar de dtgirder
som dr nédvindiga sa att de avvikelser som
upptacks 1 kontrollen atgirdas inom utsatt tid.
Myndigheterna f6ljer sedan upp (verifierar) att
avvikelserna atgirdats.

En konstaterad avvikelse foranleder alltid
nagon form av atgard. Namndens
handlaggningsrutiner f6ljs (se avsnitt 7).
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De operativa malen utgar fran effektmal inom fyra fokusomraden- sikert dricksvatten, mikrobiologiska

risker, kemiska risker och sakerstilla information 1 livsmedelskedjan.

Mal

Aktuellt
for Horby
under
2020

Objekt i Horby som
ska kontrolleras

Operativa mal 1-MIKROBIOLOGISKA RISKER | DRICKSVATTEN

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utférts vid alla kommunala
anldggningar for produktion av dricksvattenl (> 100 m3/ dygn) som omfattas av
lagen (2006:412) om allminna vattentjinster. Kontrollen gbrs for att beddma om
sdkerhetsbarridrerna vid anldggningarna dr anpassade till mikrobiologiska faror
(bakterier, virus och parasiter) i ravattnet. I kontrollen ingar ocksa att bedéma om
faroanalys och eventuellt 6vrigt HACCP-system valideras i den omfattning som ér
motiverat av foérindrade forhillanden vid ravattentikten eller fordndrad
ravattenkvalitet.

Nej (redan
utfort 2020)

Operativa mal 2 - KEMISKA RISKER OCH CYANOTOXINER |

DRICKSVATTEN Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utforts vid
alla kommunala anldggningar fér produktion av dricksvatten3 (> 100 m3/ dygn)
som omfattas av lagen (2006:412) om allminna vattentjanster. Kontrollen gors f6r
att bedéma att kemiska faror i ravattnet har beaktats i faroanalysen (HACCP) samt
att tillrdckliga atgdrder vidtagits for att eliminera eller reducera dessa faror. 1
kontrollen ingar ocksa att vid vattenverk som anvinder ytvattentikt eller
grundvatten med konstgjord infiltration som rivatten, beddma om faroanalys och
eventuellt 6vrigt HACCP-system valideras i den omfattning som ar motiverad av
forandrade forhillanden vid rivattentikten eller forindrad ravattenkvalitet, vad
avser faran cyanotoxiner.

Nej (redan
utfért 2020)

Operativa mal 3 - SKOTSEL OCH UNDERHALL AV RESERVOARER

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utférts vid alla kommunala
distributionsanlaggningar (> 100 m3 /dygn) som omfattas av lagen (2006:412) om
allminna vattentjanster. Kontrollen ska verifiera att verksamhetsutévaren har
rutiner for att skota, underhilla och vid behov rengdra reservoarer for att motverka
férorening och mikrobiologisk tillvixt.

Nej (redan
utfort 2020)

Operativa mal 4 - RATT FISK

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utférts f6r att verifiera att
korrekt information om fiskart och fingszon finns och limnas vidare i kedjan.
Kontrollerna ska utféras vid minst 100 anldggningar i tidigare handelsled, sisom
grossister, huvudkontor och matmiklare. Milet berdr bade fisk av svenskt och
annat ursprung. Kontrollerna ska ocksa verifiera att sparbarhet (ett steg framét och
ett steg bakit) finns.

Operativa mal 5 - SPARBARHET KOTT

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utforts fOr att verifiera att
sparbarhet finns for firskt och fryst kott av not, gris samt far och lamm. I
térekommande fall ska kontrollen ocksa verifiera pastienden om svenskt ursprung.
Kontrollerna ska utféras i minst 500 butiker som inte 4r anslutna till de stora
detaljhandelskedjorna.

Nej

Operativa mal 6 - SPARBARHET AGG

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utforts fOr att verifiera att
sparbarhet finns for dgg. Kontrollerna ska utféras vid minst 100 bagerier, i minst
100 restauranger samt i minst 200 butiker som inte 4r anslutna till de stora
detaljhandelskedjorna. I férekommande fall ska kontroll 1 butik ocksa verifiera
pastdenden om svenskt ursprung.

Nej (redan
utfért 2020)
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Operativa mal 7 - EKOLOGISKA VAROR

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utférts for att verifiera
pastdenden om “ekologiska livsmedel” gillande foljande produkter; kaffe, kryddor
och barnmat. Produkterna 4r samma som avses i malen 13, 14, 15 och 17.
Kontrollerna gérs vid alla de verksamheter som omfattas av nimnda mal nir
pastdenden om ekologiska livsmedel av aktuella slag gors.

Nej

Operativa mal 8 - INFORMATION OM ALLERGENER

Senast den 31 december 2022 ska offentlig kontroll ha utférts vid minst 4000
storhushdll (restauranger, caféer, salladsbarer m.m.) for att verifiera att fGretagarna
kan ge korrekt information om allergena ingredienser i matritter som serveras eller
pé annat sitt saluhalls. Kontrollerna utf6rs pa sidana verksamheter som valt att
limna uppgifter om allergena ingredienser muntligt och genom skriftligt anslag
uppmanar kunden att friga vad maten innehaller.

Nej

Operativa mal 9 - UPPGIFTER OM INGREDIENSER

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utférts vid minst 2500
detaljhandelsanliggningar (butiker) och minst 1250 anliggningar i tidigare led
(tillverkning och import(inférsel) som utformar markning samt miérker/férpackar.
Detta f6r att verifiera att uppgifter som anges i ingrediensférteckningar stimmer
med tillsatta ingredienser (verkligt innehall). De ingredienser som avses i detta mal
ir allergener samt de som kvalificerar f6r mingdangivelse

Ja

Kryddlagret Sverige AB
Solakra Giard

Operativa mal 10 - GRANSHANDEL KOTT

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utforts vid minst 100 butiker
med uttalad grinshandel innefattande kott fran not, gris och/eller far/lamm. Detta
for att verifiera att sparbarhet finns (ett steg bakat) samt verifiera uppgifter rérande
obligatorisk mirkning av ursprung.

Operativa mal 11 TILLSATSER — RENHET

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utférts f6r att verifiera att
livsmedelstillsatser som sldpps ut pa marknaden uppfyller féreskrivna
renhetskriterier12. Kontroll utférs vid alla tillverkare (om produkten tillverkas i
Sverige), hos féretag som genom importorer eller inforsel sitter sidana tillsatser pa
marknaden i Sverige samt hos foretag som férser andra foretag med tillsatser
och/eller tillsatsblandningar. Kontrollerna inriktas pa tvi tillsatser vardera inom
grupperna sétningsmedel och firgimnen, samt citronsyra (E330).

Operativa mal 12 - TILLSATSER - ANVANDNING, SPARBARHET, HALT,

KORREKT MARKNING

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utférts f6r att verifiera att
endast godkinda livsmedelstillsatser inom grupperna firgimnen och sétningsmedel
anvinds, och inom tillitna halter i godis, isglass, lisk och liknande drycker som
frimst riktar sig till barn. Kontrollmyndigheterna ska ocksa verifiera att sparbarhet
bakat finns for dessa tillsatser samt att tillsatserna anges korrekt i mérkningen av de
produkter dir de ingar. Kontrollen utférs vid alla tillverkare (om produkten
tillverkas i Sverige), annars hos den féretagare (importor, huvudkontor,
matmaiklare) som sitter produkten pa marknaden i Sverige.

Operativa mal 13 - KAFFE — AKRYLAMID

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utférts for att verifiera att
foretagarna genomfér férebyggande och reducerande atgirder s att halterna av
akrylamid 1 kaffe (inklusive snabbkaffe) ligger under angivna atgiardsnivaer.
Kontrollen utférs vid alla tillverkare (kafferosterier, om produkten tillverkas i
Sverige) samt hos féretagare som genom import eller inforsel sitter kaffe pa
marknaden i Sverige.

Operativa mal 14 - KAFFE — MYKOTOXIN

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utfdrts fOr att verifiera att
foretagarna sikerstiller att halterna av ockratoxin A i rostade kaffebénor och malet
rostat kaffe inte 6verskrider grinsvirdet14. Kontrollen utfors vid alla tillverkare
(kafferosterier) samt hos foretagare som genom importor eller inforsel sitter
rostade kaffebonor eller rostat, malet kaffe pd marknaden i Sverige.
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Operativa mal 15 - AKRYLAMID | BARNMAT

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utforts for att verifiera att
foretagarna genomfér férebyggande och reducerande atgirder s att halterna av
akrylamid 1 beredda spannmalsbaserade livsmedel f6r smabarn och spadbarn
(villing- och grétpulver) ligger under angivna dtgirdsnivaerl5. Kontrollen utférs vid
alla tillverkare (om produkten tillverkas i Sverige) samt hos den féretagare som
genom importdr eller inférsel sitter produkten pa marknaden i Sverige.

Nej

Operativa mal 16 - TUNGMETALLER OCH MYKOTOXIN | MJOL

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utforts for att verifiera att
foretagarna sikerstiller att halterna av kadmium och ockratoxin A i mjél av vete,
durumvete och bovete, som avses siljas till konsument, understiger gillande
grinsvirden. Kontrollerna ska utféras vid alla kvarnar samt hos féretagare som
tillverkar eller genom import/inforsel siljer mjol av sidant slag. Motsvarande
kontroll av mjél ska ocksa utféras nir mjélet anvinds som ravara vid industriell
tillverkning av bageriprodukter och pastaprodukter.

Nej

Operativa mal 17 - SAFFRAN

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utférts f6r att verifiera att
foretagarna sikerstiller att saffran innehaller det som anges i mérkning eller i annan
livsmedelsinformation (dkthet), att firgimnen inte anvinds samt att sparbarhet
finns. Kontrollerna ska utféras vid minst 100 importérer, huvudkontor, grossister
och matmiklare, samt e-handel och annan distansférsiljning.

Nej

Operativa mal 18 - HANDEL MED FET FISK FRAN OSTERSJON OCH DE

STORA SJOARNA

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utforts for att verifiera att
sparbarhet finns ett steg framat i kedjan och att kontrollera att fisken inte siljs till
linder som inte omfattas av dioxinundantaget. Kontrollerna ska utféras vid minst
100 grossister, matmiklare, fiskauktioner och liknande i tidigare handelsled.

Nej

Operativa mal 19 - KOSTTILLSKOTT — FISKOLJEBASERADE TILLSKOTT

OCH D-VITAMINTILLSKOTT

Senast den 31 december 2022 ska offentlig kontroll ha utforts vid alla anliggningar
som tillverkar eller genom import/inforsel sitter fiskoljebaserade kosttillskott
och/eller tillskott med D-vitamin pa marknaden. Detta for att verifiera att
féretagarna sikerstiller att halterna av dioxin och PCB inte 6verskrider gillande
grinsvirden i fiskoljebaserade produkter. Fér D-vitaminpreparat ska kontrollen
verifiera att angivna halter av vitamin D ar korrekta samt att tilliten D-
vitaminforening anvinds.

Operativa mal 20 - MYKOTOXIN VID SPANNMALSTORKNING &

LAGRING

Senast den 31 december 2022 ska offentlig kontroll ha utférts vid 250 anldggningar
som torkar och/eller lagrar spannmal for livsmedelsindamal, for att verifiera att
foretagarna vidtar limpliga atgirder for att férhindra eller reducera bildning av
ockratoxin A i spannmalen.

Nej

Operativa mal 21 - LISTERIA | FISKPRODUKTER OCH

CHARKUTERIPRODUKTER

Senast den 31 december 2022 har offentlig kontroll utforts vid alla godkinda
anliggningar med produktion av kallrokt och gravad fisk eller produktion av rékt
eller kokt skivad példggsmat (skinka och kalkon). Detta f6r att verifiera att
foretagarnas har vidtagit férebyggande dtgirder for att eliminera eller reducera
férekomsten av Listeria monocytogenes sa att produkterna uppfyller
livsmedelssikerhetskriterierna.

Nej
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Bilaga 2 - Den planerade kontrollen 2021 (Kontrollar 1)

Bransch Lagstiftningsomraden (Indikatorer) Rel_evantoa Intervall Period Planerade kontrollomrade 2021
operativa mal nr :
J02 - Utformning och underhall av Varje ar: Administrativa krav (AO1),
lokaler och utrustning 0-3,5 kontroll- Information, lagstiftningsomrade B,
JO3 - Hygien fore, under och efter timmar Hygien, lagstiftningsomrade ] och K
processen
JO04 - Personlig hygien Kontrollmetoden for ett skolkok med kontrolltid
17 mellan 0-3,5 h dr en oanmild inspektion.
Skola 23ggt/an | Administrativa krav (A01),
4-8 kontroll- Information, lagstiftningsomrade B,
timmar Hygien, lagstiftningsomride | och K
Kontrollmetoden for ett skolkok med kontrolltid
over 3,5 h dr en f6ranmild revision och resterande
kontrolltid utférs i oanmailda inspektioner.
J02 - Utformning och underhall av Varje ar: Administrativa krav (AO1), Information,
lokaler och utrustning 0-3 kontroll- lagstiftningsomrade B, Handel (HO1),
JO3 - Hygien fore, under och efter timmar Hygien, lagstiftningsomrade | och K
processen
JO04 - Personlig hygien Kontrollmetoden for ett skolk6k med kontrolltid
mellan 0-3 h 4r en oanmild inspektion.
Forskola 2-3ggtr/ar: V‘;65-49-0 Administrativa krav (A01), Information,
3,5-8 lagstiftningsomrade B, Handel (HO01),
kontroll- Hygien, lagstiftningsomrade | och K
timmar

Kontrollmetoden for ett skolkdk med kontrolltid
6ver 3,5 h dr en f6ranmild revision och resterande
kontrolltid utférs 1 oanmilda inspektioner.



http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien

Bilaga 2 - Den planerade kontrollen 2021 (Kontrollar 1)

Relevanta

Bransch Lagstiftningsomraden (Indikatorer) . . Intervall Period Planerade kontrollomrade 2021
operativa mal nr :
JO02 - Utformning och underhall av Varje ar: Administrativa krav (AO1)
. lokaler och utrustnin, 0-4 kontroll- Information, lagstiftningsomrade B
Bageri & & 5 ) 148 &
g fé J03 - Hygien fotre, under och efter mdl nr 6, 8 timmar v.7-17 |Handel (HO1)
e processen Hygien, lagstiftningsomrade | och K
04 - Personlig hygien
J g hyg
Kontrollmetoden for ett bageri eller café med
kontrolltid mellan 0—4 h dr en oanmaild inspektion.
02 - Utformning och underhill av Varje ar: Administrativa krav (AO1
g J
lokaler och utrustning . 0-2 kontroll- Information, lagstiftningsomrade B
Butik / JO3 - Hygien fore, under och efter mal nr 6 timmar v.32-41 Hygien, lagstiftningsomrade | och K
S processen
hOVl'lgl JO04 - Personlig hygien
ande B02 — Obligatorisk Kontrollmetoden pa en verksamhet inom
livsmedelsinformation, innehill och butik/6vrig handel med kontrolltid mellan 0-2 h ér
presentation en oanmaild inspektion.
J02 - Utformning och underhall av Varje ar: Administrativa krav (AO1),
lokaler och utrustning 0-3 kontroll- Information, lagstiftningsomride B & CO05,
JO3 - Hygien fore, under och efter mal nr 9 timmar Hygien, lagstiftningsomrade | och K
processen
04 - Personlig hygien Kontrollmetoden f6r en butik med manuell
g nyg
Butik med [B02 - Obligatorisk hantering med kontrolltid mellan 0-3 h ir en
manuell livsmedelsinformation, innehall och oanmald inspektion.
) - v.5-9 — ;
hantering presentation 2-3ggr/ar: Administrativa krav (A01),
3,5-8 kontroll- Information, lagstiftningsomrade B & CO05,
timmar Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Kontrollmetoden for en butik med kontrolltid 6ver
3,5 h 4r en foranmald revision och resterande
kontrolltid utférs i oanmailda inspektioner.



http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien

Bilaga 2 - Den planerade kontrollen 2021 (Kontrollar 1)

Relevanta

Bransch Lagstiftningsomraden (Indikatorer) . . Intervall Period Planerade kontrollomrade 2021
operativa mal nr :
J02 - Utformning och underhall av Varje ar: Administrativa krav (AO1)
lokaler och utrustning 0-3,5 kontroll- Information, lagstiftningsomrade B
JO3 - Hygien fore, under och efter timmar Handel (HO1)
processen Hygien, lagstiftningsomrade | och K
JO04 - Personlig hygien
Restaurang Kontrollmetoden for en restaurang med kontrolltid
mellan 0-3,5 h dr en oanmild inspektion.
mal nr 8 2-3ggr/ar: v-14-34 Administrativa krav (A01)
4-7 kontroll- Information, lagstiftningsomrade B
timmar Handel (HO1)
Hygien, lagstiftningsomrade | och K
Kontrollmetoden for en restaurang med kontrolltid
over 3,5 h dr en f6ranmild revision och resterande
kontrolltid utfors i oanmailda inspektioner.
J02 - Utformning och underhall av Varje ar: Administrativa krav (A01)
lokaler och utrustning 0-3,5 kontroll- Information, lagstiftningsomrade B
JO3 - Hygien fore, under och efter timmar Hygien, lagstiftningsomrade | och K
processen
JO04 - Personlig hygien Kontrollmetoden for ett vardkék med kontrolltid
Vardkék v.17-20 |mellan 0-3,5 h ir en oanmild inspektion.
2-3ggr/ar: | V-38-45 [ Administrativa krav (A01)
3,5-7 kontroll- Information lagstiftningsomrade B
timmar Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Kontrollmetoden for ett kok inom varden med
kontrolltid 6ver 3,5 h ar en féranmaild revision och
resterande kontrolltid utférs i oanmilda inspektioner.



http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien

Bilaga 2 - Den planerade kontrollen 2021 (Kontrollar 1)

Relevanta operativa mal

Bransch Lagstiftningsomraden (Indikatorer) or Intervall Period Planerade kontrollomrade 2021
J02 - Utformning och underhall av Varje ar: Administrativa krav, AO1 och A07
lokaler och utrustning 0-3 kontroll- Information, lagstiftningsomrade B
JO3 - Hygien fore, under och efter timmar Handel (HO1)
processen mal nr 9 Hygien, lagstiftningsomrade | och K
JO04 - Personlig hygien
Industriell |B02 - Obligatorisk Kontrollmetoden for en verksamhet inom industriell
Tillverkning livsmedelsinformation, innehall och tillverkning med kontrolltid mellan 0-3h ir en
presentation oanmaild inspektion.
23ggr/ar | V%8 [Administrativa krav, A0l och A0
3,5-7 Information, lagstiftningsomrade B
kontroll- Handel (HO1)
timmar Hygien, lagstiftningsomrade | och K
Kontrollmetoden f6r en verksamhet inom industriell
tillverkning med kontrolltid 6ver 3 h ar en féranmald
revision och resterande kontrolltid utférs i oanmalda
inspektioner.
J02 - Utformning och underhall av Varje ar: Administrativa krav (A01)
lokaler och utrustning 0-2 kontroll- Information, lagstiftningsomrade B
/Lagerlokal v.45-50 | Hygien, lagstiftningsomride | och K

Kontrollmetoden for en verksamhet inom
transport/lagerlokal med kontrolltid mellan 0-2 h
ir en oanmaild inspektion.



http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning

Bilaga 2 - Den planerade kontrollen 2021 (Kontrollar 1)

Relevanta operativa mal

Bransch Lagstiftningsomraden (Indikatorer) or Intervall Period Planerade kontrollomrade 2021
NO02 - Allminna hygienregler Vartannat ar : Hygien, lagstiftningsomrade N
N10 - Regelbundna undersékningar 0-0,75
kontroll-
timmar Kontrollmetoden for ett vattenverk med en
Operativa mal nr 1,2,3 kontrolltid mellan O—1 h ir en f6rbokad revision
Vattenverk V.15-20 |0t annat ar.
Varje ar : v.36-40 Hygien, lagstiftningsomrade N
(Kommunala & 0,75-3
bvtiga kontroll- Kontrollmetoden for ett vattenverk med en
vattenverk) timmar kontrolltid 6ver 1,5 h dr en f6ranmald revision varje

ar.




Bilaga 3 - Flerarig kontrollplan 3 ar

Branscher

Ar1 (2021)

Ar 2 (2022)

Ar 3 (2023)

Bageri/ Café

Indikator lagstiftningsomrade:

J02 - Utformning och underhill av lokaler och utrustning
JO03 - Hygien fore, under och efter processen

J04 - Personlig hygien

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomrade B
Handel (HO1)

Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomriade B
Handel (HO1)

Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomrade B
Handel (HO1)

Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Forskola

Indikator lagstiftningsomrade:

J02 - Utformning och underhill av lokaler och utrustning
JO03 - Hygien fére, under och efter processen

J04 - Personlig hygien

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomrade B
Handel (HO1)

Hygien, lagstiftningsomride | och K

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomrade B
Handel (HO1)

Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomrade B
Handel (HO1)

Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Butik med manuell hantering
Indikator lagstiftningsomrade:

J02 - Utformning och underhill av lokaler och utrustning
JO03 - Hygien f6re, under och efter processen

J04 - Personlig hygien

BO02 - Obligatorisk livsmedelsinformation, innehall och
presentation

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomrade B & C05
Hygien, lagstiftningsomride | och K

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomrade B
Handel (H03, HO7, HO9 & H11)
Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Administrativa krav (A01)

Information, lagstiftningsomriade B & C05
Handel (H03, HO7, HO9 & H11)

Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Butik/ovrig handel

Indikator lagstiftningsomrade:

J02 - Utformning och underhill av lokaler och utrustning
J03 - Hygien fore, under och efter processen

J04 - Personlig hygien

BO02 - Obligatorisk livsmedelsinformation, innehall och
presentation

Administrativa krav (A01)
Hygien, lagstiftningsomrade ] och K
Information, lagstiftningsomrade B

Administrativa krav (A01)

Information, lagstiftningsomride B & C05
Handel (H03, HO7, HO9 & H11)

Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Administrativa krav (A01)

Information, lagstiftningsomrdade B & C05
Handel (H03, HO7, HO9 & H11)

Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Vardkok

Indikator lagstiftningsomrade:

J02 - Utformning och underhill av lokaler och utrustning
JO03 - Hygien fére, under och efter processen

J04 - Personlig hygien

Administrativa krav A01
Information, lagstiftningsomrade B
Hygien, lagstiftningsomrade | och K

Administrativa krav A0O1
Information, lagstiftningsomrade B
Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Administrativa krav A01
Information, lagstiftningsomrade B
Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Skola

Indikator lagstiftningsomrade:

J02 - Utformning och underhill av lokaler och utrustning
JO03 - Hygien fore, under och efter processen

J04 - Personlig hygien

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomrade B
Hygien, lagstiftningsomrade | och K

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomrade B
Handel (HO1)

Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomrade B
Handel (HO1)

Hygien, lagstiftningsomrade ] och K



http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien

Bilaga 3 - Flerarig kontrollplan 3 ar

Branscher

Ar1(2021)

Ar 2 (2022)

Ar 3 (2023)

Industriell tillverkning

Indikator lagstiftningsomrade:

J02 - Utformning och underhill av lokaler och utrustning
JO03 - Hygien fore, under och efter processen

JO4 - Personlig hygien

BO02 - Obligatorisk livsmedelsinformation, innehall och
presentation

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomrade B
Hygien, lagstiftningsomrade ] och K
Handel (H 1)

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomride B
Hygien, lagstiftningsomrade ] och K
Handel (H 1)

Administrativa krav (A01) och A07
Information, lagstiftningsomrade B
Hygien, lagstiftningsomrade ] och K
Handel (H 1)

Transportor/lagerlokal
Indikator lagstiftningsomrade:
J02 - Utformning och underhill av lokaler och utrustning

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomrade B
Handel (HO1)

Hygien, lagstiftningsomride | och K

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomrade B
Handel (HO01, HO2 & HO03)

Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomrade B
Handel (HO01, HO2 & HO03)

Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Restaurang

Indikator lagstiftningsomrade:

J02 - Utformning och underhill av lokaler och utrustning
J03 - Hygien fore, under och efter processen

JO04 - Personlig hygien

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomriade B
Handel (HO1)

Hygien, lagstiftningsomride | och K

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomride B
Handel (HO1)

Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Administrativa krav (A01)
Information, lagstiftningsomride B
Hygien, lagstiftningsomrade ] och K

Kommunala vattenverk
Indikator lagstiftningsomrade:
NO2 - Allminna hygienregler

N10 - Regelbundna undersckningar

Hygien (NO1 - N15)

Hygien (NO1 - N15)

Hygien (NO1 - N15)

Ovriga vattenverk
Indikator lagstiftningsomrade:
NO2 - Allmidnna hygienregler

N10 - Regelbundna undersékningar

Hygien (NO1 - N15)

Hygien (NO1 - N15)

Hygien (NO1 - N15)



http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J02 Utformning och underhåll av lokaler och utrustning
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J03 Hygien före, under och efter processen
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#J04 Personlig hygien
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#N15 Övrigt
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#N15 Övrigt
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#N15 Övrigt
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#N15 Övrigt
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#N15 Övrigt
http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/250/n-dricksvattenanlaggningar#N15 Övrigt

