Leanshift HACCP, Codex CXC 1-1969 und VO (EG) 852/2004

| Sjalvbedémning, inget bevis. Faroanalys och styrpunkter maste varje verksamhet arbeta fram sjalv. Bindande ar lagtexten och kontrollmyndigheten fér livsmedel.

HACCP enligt Codex Alimentarius CXC 1-1969 och forordning (EG) nr 852/2004

Faroanalys och kritiska styrpunkter, en lagstadgad skyldighet

Féretag

78 krav. For denna standard finns inget ackrediterat certifikat. Utgava 07/2026.

Denna checklista ar ett kostnadsfritt arbetsstod fér den egna sjdlvbeddémningen och for férberedelser. Den ar inget bevis, ingen prévning och ingen
ersattning for verksamhetens egen HACCP-plan. Faroanalysen och de kritiska styrpunkterna maste varje verksamhet arbeta fram sjalv, eftersom de
beror pa verksamhetens produkter och processer. Ett fullstandigt ifyllt blad betyder inte att verksamheten uppfyller kraven i férordning (EG) nr
852/2004. Bindande ar lagtexten, riktlinjerna for din bransch och den behériga kontrollmyndigheten fér livsmedel. HACCP &r ingen standard: det
finns inget certifikat, och tillampningen évervakas av myndigheterna. Leanshift ar inget certifieringsorgan och ingen tillsynsmyndighet.

Datum Uppréttad av

1 Grunder och livsmedelssakerhetskultur 1

1.1

Hogsta ledningen tar synligt stallning for sdkra livsmedel och féregar med eget exempel. Ledningen stéller den
tid, den personal, den utrustning och de medel som behdvs till forfogande, har utsett vem som ansvarar for
hygien och livsmedelssakerhet och har sett till att varje person i verksamheten kédnner sin egen roll i detta. Alla
medarbetare vet vad som férvintas av dem i det dagliga hygienbeteendet, och de kdnner till regeln att
avvikelser, fel och tillbud far rapporteras utan nackdel. Synpunkter fran verksamheten tas upp och besvaras,
och den levda hallningen till livsmedelssdkerhet ses 6ver med regelbundna intervall och anpassas nar
produkter, processer, lokaler eller personalstyrkan éndras. Punkten ar uppfylld nar det dagliga beteendet visar
det, inte redan nér det finns ett papper om saken.

Vad som styrker det: Lampliga bevis ar: en forklaring om livsmedelssakerhet som ledningen daterat och undertecknat och som sitter uppsatt
synligt, en dversikt Gver vem som ansvarar for vad, inklusive ersattare, dokumentation fran utbildning och instruktion med datum, amne och
underskrift fran deltagarna, protokoll eller korta anteckningar fran teammoten som tar upp hygien, dokumentation fran egna hygienronder
med iakttagelse, atgard, ansvarig och slutdatum samt ett spar av vad som blivit av rapporterade avvikelser. Det hjalper ocksa att kunna visa att
ny utbildning genomférdes efter en andring av produkt, process eller personal. En liten verksamhet |6ser detta utan apparat: en sida med den
undertecknade forklaringen pa anslagstavlan, ett hygienhafte dar tre rader med datum och namn fors in efter varje kort teammote, och en
enkel rond med checklista som signeras en gang i manaden. Inspektérerna fran livsmedelskontrollen talar med medarbetarna, inte bara med
ledningen: svaren vid arbetsplatsen ar det egentliga beviset.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

2 Priméarproduktion: jordbruk, fiske och jakt, valfritt avsnitt
2.1

Leanshift

Verksamheten har dokumenterat om den bedriver aktiviteter inom primarproduktion, alltsa odling och skord,
mjolkning, djurhallning fére slakt, fiske, jakt eller insamling av vilda produkter, inklusive tillhérande lagring,
hantering och transport pa anlaggningen. Om detta inte géaller markeras kapitlet som ej tillampligt och lamnas
tomt. Om det géller kdnner verksamheten till och har noterat skriftligt att det fér just dessa aktiviteter inte
finns nagon skyldighet att inféra rutiner grundade pa HACCP-principerna enligt artikel 5(3) i forordning
852/2004, och att de allmanna hygienbestammelserna fér primarproduktion i bilaga I till den forordningen
galler i stallet.

Vad som styrker det: En daterad notering pa hogst en sida, eller en anteckning pa forsattsbladet till denna checklista, som placerar varje
aktivitet i verksamheten pa ett steg: produktion pa den egna garden, sedan bearbetning, leverans, handel. Stodjande bevis kan vara
registreringen hos den behoriga kontrollmyndigheten for livsmedel, beskrivningen av verksamheten, register éver mark eller djur. En liten

verksamhet utan primarproduktion anger detta i en mening och hoppar éver kapitlet. Denna placering ar en sjdlvbedémning av verksamheten
och ersatter inte myndighetens egen bedémning.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering
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2.2

23

24

Leanshift

Pa primarproduktionsstadiet ar de atgarder som sa langt méjligt forhindrar kontaminering av produkterna
faststallda och verkningsfulla i det dagliga arbetet, sdrskilt kontaminering genom vatten, jord, foder,
godselmedel, vaxtskyddsmedel och biocidprodukter, veterindrmedicinska ldkemedel, avfall samt genom
skadedjur och sjuka djur. Anldggningar, utrustning, behallare, backar och transportmedel rengors och
desinficeras dar det behovs, det vatten som anvands ar lampligt for sitt respektive andamal, och de personer
som hanterar produkterna ar friska och utbildade i hygien. Resultat fran analyser som pekar pa ett problem
beaktas i dessa atgarder.

Vad som styrker det: En plan for hygien och rengéring i verksamheten med signering: mjélkningsanlaggning, skérdeutrustning, backar och
returlador, kylrum, fordon. Dartill bevis pa vattenkvaliteten, antingen anslutning till den allménna vattenforsérjningen eller en daterad
analysrapport for den egna brunnen, utbildning av personal och skordehjalp med signaturlista, ett lasbart forvaringsutrymme for
véaxtskyddsmedel och rengdringsmedel. En liten verksamhet satter upp en ifylld plan for rengoring och kontroll i ladugarden eller i hallen och
arkiverar vattenanalysen och utbildningslistan bakom den.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

Redovisande dokument fors 6ver de atgarder som anvands for att styra faror, i en form som passar
verksamhetens art och storlek, och dessa dokument bevaras. De omfattar minst de

vaxtskyddsmedel och biocidprodukter som anvénts, forekomsten av skadedjur och sjukdomar som

kan paverka produkternas sdkerhet, resultaten fran provanalyser av betydelse for manniskors hélsa

och, for djur, fodrets ursprung och sammanséttning samt de veterindrmedicinska lakemedel som

getts, med datum och karenstid. De redovisande dokumenten gors tillgdngliga for den behériga

myndigheten och for mottagande verksamheter pa begéaran.

Vad som styrker det: Faltkort eller stalljournal, lagerbok fér veterindrmedicinska lakemedel tillsammans med dokumenten om behandling och
leverans fran veterinaren, foljesedlar och etiketter for fodret, rapporter fran laboratorium och restsubstansanalys, dokumentation fran
skadedjursbekdmpning. En faststélld bevarandetid och en parm per skordear ar till nytta, sa att dokumenten finns direkt till hands vid en
kontroll eller en fraga fran en kund. En liten verksamhet har ett hafte per falt eller stall med kolumnerna datum, produkt, méngd, anvandare,
anmarkning. Det viktiga ar den obrutna kedjan, inte programvaran.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

Overgangen fran primiarproduktion till alla vidare aktiviteter dr angiven: sa snart verksamheten bearbetar,
styckar, packar eller tillagar och levererar livsmedel i en gardsbutik, ett kok eller en cateringverksamhet galler
de allmanna hygienkraven och rutinerna grundade pa HACCP-principerna fér dessa aktiviteter, sa som de
beskrivs i de féljande kapitlen i denna checklista. For de kvarvarande aktiviteterna inom primarproduktion ar
det beslutat och dokumenterat om en erkédnd branschriktlinje fér god hygienpraxis tillampas. Frivillig
tillampning av HACCP-principerna pa detta steg 4r mojlig men inte obligatorisk.

Vad som styrker det: En lista Gver aktiviteter med tva kolumner, primarproduktion och déarefter, dar varje rad hanvisar till det kapitel i denna
checklista som tacker punkten. Dértill den branschriktlinje som anvands, med utgdva och datum, till exempel fran en branschorganisation eller
ett lantbrukarférbund, och en kort notering om vilka av dess kapitel som ar inférda i verksamheten. En liten verksamhet skriver ett stycke, till
exempel: mjélkproduktionen foljer forbundets riktlinje, gardsmejeriet och gardsbutiken hor till de foljande kapitlen i denna checklista. Var
gransen exakt gar i det enskilda fallet klarlagger verksamheten tillsammans med den behériga kontrollmyndigheten for livsmedel.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering
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3 Anlaggning, planlésning och utrustning

3.1-a Verksamheten har bedomt, for sin anldaggning och den omgivande marken, vilka yttre kallor till kontaminering
som kan paverka livsmedelssédkerheten, till exempel grannars markanvéndning, damm, rok, lukt, stillastaende
vatten, djurhallning eller trafik, och har infort verkningsfulla skyddsatgarder for varje kélla som bedémts som
betydande. Utomhusytorna ar utformade och underhallna sa att de inte erbjuder gémstéllen eller
hackningsplatser for skadedjur och sa att ytvatten kan rinna undan. Vilka yttre kallor som ar relevanta i det
enskilda fallet féljer av verksamhetens lage och produkter och foreskrivs inte generelit.

Vad som styrker det: Bevis ar en kort platsbedémning med en situationsskiss eller flygbild, en lista éver de omgivningskallor som beaktats,
bedémningen av var och en och den atgéard som foljer av den, till exempel tattslutande portar, 6verbyggda lastplatser, hardgjorda ytor, styrd
skotsel av gronytor. Daterade foton av utomhusytan och en notering om den senaste ronden gor bilden komplett. En liten verksamhet klarar
detta pa en sida: vanster kolumn omgivningsfaktor, mittkolumn bedémning med egen motivering, hger kolumn atgard och maldatum, som
ses Gver en gang per ar och nar grannskapet andras.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt
Bevis / motivering

3.2-a Lokalernas planlésning och vagarna fér ravaror, mellanprodukter, fardiga varor, forpackningsmaterial,
personal och avfall &r utformade sa att rena och orena omraden inte korsar varandra utan skydd. Dar fysisk
atskillnad inte &r byggnadstekniskt majlig ar atskillnad i tid eller genom organisatoriska regler faststalld och
kdnd i hela verksamheten. Planlésningen tar uttryckligen hansyn till hanteringen av allergenhaltiga
ingredienser, sa att oavsiktlig overforing till andra produkter undviks. Vilka omraden som riaknas som rena och
vilka som orena avgor verksamheten utifran sina egna produkter och processer.

Vad som styrker det: Bevis ar en planritning med fargmarkerade zoner och pilar for flodena av produkt, personal och avfall, tillsammans med
en kort forklaring av logiken bakom atskillnaden och, déar atskillnaden sker i tid, ett belaggningsschema eller en produktionsordning, till
exempel allergenfria satser fore allergenhaltiga. En liten verksamhet klarar detta med en handritad koksskiss pa en A4-sida som visar vagarna,
plus en uppsatt produktionsordning. Nar byggnaden &ndras eller nya produktlinjer tillkommer uppdateras planen, vilket syns pa version och
datum.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt
Bevis / motivering

3.2-b Golv, vaggar, tak, fonster, dorrar och fasta installationer i omraden dar livsmedel hanteras ar gjorda av
material som kan rengoras och, dar det behovs, desinficeras med de avsedda metoderna. De ar fria fran
sprickor, 6ppna fogar, flagnande ytskikt och andra skador dar smuts kan samlas eller varifran material kan
komma in i livsmedlen. Fénster och 6ppningar mot det fria dr skyddade mot att skadedjur och smuts tar sig in,
och dorrar sluter tatt.

Vad som styrker det: Bevis &r ett redovisande dokument fran ronden per rum med rader for golv, vagg, tak, fonster, dorr och en notering om
skicket, tillsammans med foton fore och efter att brister atgardats och fakturor eller arbetsbekraftelser for de reparationer som utforts.
Materialdatablad for de ytskikt som anvands visar att de gar att rengora. En liten verksamhet driver detta som en manatlig rond med en
signerad checklista och en 6ppen bristlista dér varje punkt far ett datum fér atgard; spruckna kakelplattor och l6sa silikonfogar star déar med
namn, inte som en samlad anmarkning.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

3.2c I de omraden dér livsmedel hanteras finns ett tillrackligt antal handtvattstall inom néra rackhall, forsedda med
varmt och kallt vatten, rengéringsmedel och ett hygieniskt satt att torka handerna. Handtvattstéall anvénds
endast fér handtvatt och gar att skilja fran de vaskar som anvands f6r utrustning eller livsmedel. Toaletter
mynnar inte direkt ut i rum dér livsmedel hanteras, och lampliga utrymmen for omkladning och férvaring finns
for personal och arbetsklader.

Vad som styrker det: Bevis ar planritningen som visar handtvattstall, toaletter, férrum och omkladningsutrymmen, kompletterad med foton av
inredningen dar automater for tval och handdukar ar pafyllda, och med inképsdokumentation for forbrukningsmaterial. Ett kontrollkort vid
tvattstallet med datum och signatur dokumenterar den dagliga kontrollen av funktion och pafylining. En liten verksamhet som saknar ett byggt
forrum till toaletten dokumenterar den ersattningslésning som éverenskommits med den behériga myndigheten, till exempel en
sjalvstangande dorr och ett extra handtvattstall direkt efter toaletten, tillsammans med en skriftlig regel om byte av klader.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering
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3.2d

3.3-a

3.3-b

3.3-c

Leanshift

For flyttbara eller tillfalliga anlaggningar som marknadsstand, forsaljningsfordon, talt, cateringuppstallningar
och varuautomater ar det faststallt och infért hur samma skyddsmal uppnas dar som i en fast anlaggning:
skyddat uppstéllningsldge, rengorbara ytor, ett handtvattstall med vatten av dricksvattenkvalitet, kyla och
separat avfallsuppsamling. Platsen bedoms fér sin lamplighet innan arbetet bérjar, sarskilt med avseende pa
markunderlag, vatten, el och paverkan fran omgivningen.

Vad som styrker det: Bevis &r en utrustningslista per mobil enhet, foton av det uppbyggda standet, ett kort redovisande dokument 6ver
uppbyggnad och nedmontering fér varje driftdag med plats, datum, ansvarig och en notering om anslutningen av vatten och el, plus
dokumentation av underhallet for kylaggregat och varuautomater. For varuautomater tillkommer ett redovisande dokument 6ver rengéring
och pafylining per automat och datum. En liten verksamhet arbetar med ett laminerat uppbyggnadskort som bockas av som checklista och
fotograferas eller signeras en gang per tillfalle.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

Utrustning, arbetsytor och behallare som kommer i kontakt med livsmedel &r gjorda av lampliga material,
avger inga o6nskade amnen till livsmedlen och ar konstruerade och placerade sa att de kan rengoras och, dar
det behdvs, desinficeras och underhallas med de avsedda metoderna. For material i kontakt med livsmedel
finns en bekraftelse fran leverantéren om lampligheten. Det finns tillrackligt avstand mellan
utrustningsenheter och till vaggar for rengoéring och kontroll. Dar allergena @mnen hanteras och saker
rengdring mellan produkter inte kan visas anvands egen och tydligt méarkt utrustning eller egna komponenter.

Vad som styrker det: Bevis ar en utrustningslista med placering, tillverkningsar och avsedd anvandning, forsakringarna om 6verensstammelse
eller leverantorsbekraftelserna for material i kontakt med livsmedel, foton av uppstéliningen som visar avstandet till vdggarna, och
underhallsplanen med det underhall som utférts. For atskillnad av allergener anvands fargmarkta verktyg och behallare, dar fargkoden ar
skriftligt dokumenterad och uppsatt i verksamheten. En liten verksamhet har utrustningslistan som en tabell med fem kolumner och arkiverar
leverantorernas forsakringar om éverensstammelse direkt bakom den; vid nyinkdp begars bekraftelsen redan vid bestallningen.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

Utrustning som verksamheten 6vervakar verkan av sina styratgarder med, till exempel
termometrar, vagar, tidur eller matdon for ytterligare parametrar som verksamheten sjalv faststallt,

ar lamplig for sitt andamal, tillrackligt noggrann och anvandbar inom det omrade dar méatningen

sker. Den kontrolleras for riktighet vid faststéllda intervall och efter hdndelser som kan férsamra
noggrannheten. Redovisande dokument dver dessa kontroller och éver de atgéarder som vidtagits vid
konstaterade avvikelser férs och bevaras. Vilka métdon som hor till denna grupp och hur noggranna

de behover vara foljer av de dvervakningsrutiner som verksamheten sjalv faststallt.

Vad som styrker det: Bevis ar en lista 6ver évervakningsdonen med en unik beteckning per don, ett faststallt kontrollintervall och ett tilldelat
ansvar, tillsammans med de redovisande dokumenten fran kontrollerna som visar datum, referens, visat varde, avvikelse och resultat, plus en
notering om vad som hander med produkt som Gvervakats med ett avvikande don sedan den senaste giltiga kontrollen. Kalibreringsintyg fran
externa leverantorer hor ocksa hit men ersatter inte den egna mellankontrollen. En liten verksamhet kontrollerar instickstermometrar
regelbundet mot isvatten och kokande vatten och for in datum, avlast varde och signatur pa ett kort per don; en enda kalibrerad
referenstermometer i verksamheten racker for detta.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

For avfall, biprodukter och amnen som inte ar avsedda att fortaras finns egna och tydligt markta behallare som
gar att skilja fran livsmedelsbehallare, &r tata och kan forslutas dar det kravs. Rengéringsmedel,
desinfektionsmedel och andra kemikalier forvaras skilda fran livsmedel, férpackningar och ytor i kontakt med
livsmedel, i sina originalférpackningar eller i tydligt markta omtappningskarl som inte kan forvéxlas med
livsmedelsbehallare.

Vad som styrker det: Bevis ar foton av de mérkta behallarna for avfall och kemikalier pa sin verkliga plats, ett koncept fér markning och farg pa
en sida, listan 6ver de kemikalier som anvands med sina sakerhetsdatablad, och det lasbara eller fysiskt avskilda forvaringsutrymmet. En liten
verksamhet klarar detta med pedalhinkar med lock i produktionen, en markt hylla eller ett markt skap for rengéringsmedel utanfor
beredningszonen, och den skriftliga regeln att ingen kemikalie ndgonsin tappas om i en livsmedelsbehallare.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering
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3.4-a

3.4-b

3.4-c

3.4-d

Leanshift

Vatten som kommer i kontakt med livsmedel, anvands som ingrediens, anvénds for att framstaélla is
eller anga eller anvéands for att rengéra ytor i kontakt med livsmedel haller dricksvattenkvalitet, och

denna lamplighet ar visad. Vatten som inte &r tjanligt som dricksvatten, till exempel for brandskydd

eller kylning, gar i separata, tydligt markta ledningar utan férbindelse med dricksvattensystemet

och utan méjlighet till aterstromning. Is och anga framstalls och férvaras under samma hygieniska
férhallanden som livsmedel. Redovisande dokument om vattnets lamplighet férs och bevaras.

Vad som styrker det: Dar verksamheten &r ansluten till den allménna vattenforsorjningen racker den aktuella dricksvattenanalysen fran
leverantoren och en skiss 6ver de egna ledningarna med tappstallena utmarkta; dar vatten tas ur en egen brunn haller verksamheten egna
provresultat fran ett ackrediterat laboratorium med det intervall som avtalats med myndigheten. Till detta kommer dokumentation av
aterstromningsskydd, underhall av vattenfilter och avhardningsanldggningar samt rengéring av ismaskiner. En liten verksamhet arkiverar
analysen, ledningsskissen och underhallsdokumentationen for ismaskinen tillsammans och lagger till, for sallan anvanda tappstallen, en
notering om regelbunden spolning mot stagnation.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt
Bevis / motivering

Avloppen ar utformade och underhallna sa att avloppsvatten leds bort sdkert, ingen aterstrémning sker in i
omraden dar livsmedel hanteras och avloppsledningar inte dras oskyddade ovanfor livsmedel som hanteras
oppet eller ovanfor ytor i kontakt med livsmedel. Avfall fors snabbt ut ur rum dér livsmedel hanteras och
samlas fram till hamtning pa en plats som gar att stanga, rengéra och skydda mot skadedjur.
Uppsamlingsplatsen fér avfall ligger sa att den inte stér leveranser eller varufléden.

Vad som styrker det: Bevis ar en skiss som visar golvbrunnar, fettavskiljare och uppsamlingsplats for avfall, dokumentationen av underhall och
tdmning av fettavskiljaren, avfallsdokumentation eller hdmtningsavtal med avfallsentreprendren, och ett redovisande dokument éver
rengdéring av brunnar och avfallsutrymme. Dar animaliska biprodukter uppstar tillkommer handelsdokumenten fran den godkéanda
avfallsentreprendren. En liten verksamhet for in tomningen av fettavskiljaren och rengéringen av brunnarna som rader i det rengéringsschema
den &nda haller och arkiverar hamtningskvittona bakom det i tidsordning.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt
Bevis / motivering

For upphettning, nedkylning, kylférvaring, infrysning och varmhallning finns utrustning med en kapacitet som
passar verksamhetens verkliga volymer och genomfléde, och temperaturer gar att méata pa de punkter som
verksamheten faststéllt for sin 6vervakning. For ett bortfall av denna utrustning ar det faststédllt vem som
informeras, hur berérd produkt hanteras och nar produktionen avbryts. Vilka temperaturer och tider som ska
hallas harleder verksamheten ur sina egna produkter, processer och lagkrav.

Vad som styrker det: Bevis &r en lista 6ver utrustning for kylning, frysning och upphettning med angiven kapacitet och en jamférelse mot
toppvolymen, dokumentationen av underhall och reparationer, dokumentationen av temperaturévervakningen, oavsett om den sker med
datalogger eller for hand, och en kort rutin for bortfall med rapporteringsvag och kontaktperson. En liten verksamhet hanger ett kort med en
daglig avlésning och signatur pa varje kylaggregat och arkiverar bredvid det en sida som beskriver vad som géller vid ett kylbortfall, inklusive
nddavsattning, reservkylning och regeln fér kassation av produkt.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt
Bevis / motivering

Rum dar livsmedel hanteras ar tillrackligt ventilerade, med sjalvdrag eller mekaniskt, sa att varme, anga och
lukt fors bort och ingen kondens bildas ovanfor livsmedel eller ytor i kontakt med livsmedel. Luftstrémmen ar
ordnad sa att luft inte ror sig fran orena till rena omraden. Filter och ventilationséppningar ar atkomliga,
rengorbara och underhallna vid faststallda intervall. Belysningen ar utformad sa att arbete och visuella
kontroller ar tillforlitligt méjliga, och lampor ovanfér 6ppna livsmedel &r splitterfria eller férsedda med
splitterskydd.

Vad som styrker det: Bevis ar dokumentation av underhall och filterbyten for ventilationssystemen och utsugssystemen med datum och den
person som utfort arbetet, en notering om luftstrommens riktning, till exempel fran systemritningen eller fran ett enkelt roktest med foto, och
en lista 6ver armaturerna i omraden med 6ppna livsmedel med angivet splitterskydd. En liten verksamhet for in rengéringen av filtren i
utsugskapan som en fast rad i rengéringsschemat och styrker skyddskapor eller splitterfria rér med ett foto per rum och datum for
monteringen.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering
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3.4-e

For ravaror, mellanprodukter, fardiga varor, férpackningsmaterial, rengéringsmedel och avfall finns
lagerutrymmen som medger skild och markt forvaring och som haller de lagringsvillkor som verksamheten
faststallt for respektive produkter. Allergenhaltiga ingredienser forvaras sa att 6verféring till andra produkter
undviks, till exempel i slutna, méarkta behallare och i en placering dar ingenting kan rinna ned uppifran.
Lagrade varor star inte direkt pa golvet och ar placerade sa att rengéring och skadedjurskontroll forblir
mojliga.

Vad som styrker det: Bevis &r en lagerplan eller hyllindelning med utpekade zoner, foton av de mérkta behéllarna for 6ppna allergena
ingredienser, dokumentationen av lagringstemperaturerna, och en notering om omtappning och markning som visar att uppgiften om sats

eller bast fore behalls efter omtappning. En liten verksamhet marker hyllorna varaktigt, forvarar allergena ingredienser som mjol eller notter i
slutna, fargskilda lador pa lagre hyllor och haller avstandet till golvet med trallar eller hyllfétter.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

4 Utbildning och kompetens hos personalen 4

4.1

4.2

4.3

Leanshift

For varje arbetsuppgift med livsmedelskontakt &r den hygienkunskap faststalld som den utforande personen
behéver; ny personal, tillfalliga hjalpkrafter och sasongsarbetare far denna instruktion innan de forsta gangen
arbetar utan tillsyn, och kunskapen repeteras vid faststéllda intervall.

Vad som styrker det: En kompetensmatris med kolumnerna arbetsuppgift, amne och intervall, plus narvarolistor som visar datum, innehall,
langd och underskrift. Dartill intyget om den forsta instruktionen enligt paragraf 43 i den tyska smittskyddslagen och dokumentationen av de
uppfoljande instruktionerna. En liten verksamhet har ett blad per person i en parm: en genomgang pa 20 minuter i slutet av ett skift racker sa
lange amne, datum och underskrift dokumenteras.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

De personer som arbetar fram faroanalysen och faststdller verksamhetens styrpunkter har arbetskunskap om
de tolv tillampningsstegen och de sju principerna, och verksamheten kan ange varifran den kunskapen
kommer; var och en som senare 6vervakar, mater eller korrigerar vid en styrpunkt har fatt instruktion for just
den uppgiften.

Vad som styrker det: Kursintyg fran en HACCP-utbildning, en kompetensprofil for de personer som deltar, och konsultavtalet dar externt stod
anlitas. For dvervakningen: ett redovisande dokument om instruktionen per person och per styrpunkt, plus en kort observation av ledningen
som bekraftar att personen verkligen tilldmpar verksamhetens eget gransvarde, dess egen matmetod och dess egen korrigeringsvag. Vilka
faror och vilka kritiska gransvarden som galler foljer av verksamhetens produkter och processer och maste arbetas fram i verksamheten sjalv;
utbildningen ger bara verktygen for det. En liten verksamhet anvander en kurs fran handelskammaren eller hantverkskammaren och arbetar
med branschriktlinjen fér god hygienpraxis.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt
Bevis / motivering

Medarbetarna kanner till de allergener som ska deklareras i produkterna inom sitt omrade, de interna
reglerna mot oavsiktlig 6verforing vid lagring, beredning och rengéring, och den faststéllda vagen for hur en
kundfraga om ingredienser besvaras.

Vad som styrker det: Utbildningsmaterial med verksamhetens egen allergenlista per recept, ndrvarobevis, och en kort kunskapskontroll i det
dagliga arbetet, till exempel att fraga en medarbetare i serveringen vilka ingredienser en viss ratt innehaller och var uppgiften slas upp. En liten
verksamhet satter upp den aktuella ingredienséversikten synligt, utser en fast kontaktperson per skift for sddana fragor och dokumenterar
genomgangen pa ett enda blad.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering
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4.4

Ledningen gor det synligt genom sitt eget beteende, genom att ta upp avvikelser 6ppet och utan
skuldbeldggning och genom att fora resultaten tillbaka till teamet, att livsmedelssédkerhet gar fére tempo och
volym; utbildningens verkan prévas mot praktiken och inte enbart mot narvaron, och extern personal som
stad, underhall eller inhyrd personal far ocksa instruktion innan arbetet borjar.

Vad som styrker det: Korta protokoll fran hygienmétet med dmnen och beslut, observationsronder av ledningen med anteckningar om vad som
setts och hur det besvarats, en lattillganglig rapporteringsvag for synpunkter fran teamet tillsammans med bevis pa att sddana synpunkter
besvarats, och instruktionsprotokoll for externa foretag undertecknade fore forsta uppdraget. En liten verksamhet avsatter en kvart i manaden

med teamet, antecknar tre rader om det och prévar verkan genom riktade fragor och genom att se pa arbetsplatsen. Ifyllda blad dokumenterar
verksamhetens eget lage; de ersatter varken verksamhetens faroanalys eller bedémningen fran den offentliga livsmedelskontrollen.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

5 Underhall, rengoring, skadedjursbekampning och avfall
5.1

5.2

5.3

5.4

Leanshift

Golv, vaggar, tak, dorrar, fénster och ytor i rum dar livsmedel hanteras ar i ett skick som tillater grundlig
rengéring, och brister som sprickor, flagnande féarg, trasiga kakelplattor eller 6ppna fogar dokumenteras och
atgardas till ett sparbart slutdatum.

Vad som styrker det: Bristlista eller underhallsjournal med datum da bristen upptacktes, ansvarig och datum for atgard, styrkt av fakturor fran
hantverkare eller foton fore och efter. En liten verksamhet har en enda lI6pande lista pa vaggen eller i ett kalkylblad dar varje medarbetare kan
fora in en brist, och ledningen signerar nar den ar atgardad.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

For utrustning, anldggningar och installationer som har kontakt med livsmedel eller paverkar
produktsakerheten, som kylaggregat, ugnar, skarmaskiner, diskmaskiner och vattenledningar, ar
underhalisintervallen faststallda, och det underhall som verkligen utférts ar styrkt.

Vad som styrker det: Underhallsplan eller utrustningsregister som anger intervallet och datum for den senaste servicen, styrkt av
underhallsdokumentation, servicerapporter fran teknikern eller fakturor. En liten verksamhet klarar sig med en utrustningslista dar varje rad
anger enheten, intervallet och datum fér den senaste servicen, med servicerapporterna arkiverade bakom.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt
Bevis / motivering

Matdon som anviénds for att 6vervaka sdkerhetsrelevanta parametrar, sarskilt termometrar for kylning,
upphettning och varmhallning, kontrolleras for noggrannhet vid faststallda intervall, och don som avviker eller
ar defekta tas ur bruk.

Vad som styrker det: Redovisande dokument fran verifieringen med donets beteckning, datum foér kontrollen, malvarde, verkligt varde och
resultat, styrkta av kalibreringsintyg for referensdonen. En liten verksamhet kontrollerar sina handhallna termometrar i ett isvattenbad och for
in datum och avlast véarde i en lista, dar en enda certifierad referenstermometer racker som jamforelse.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

Det finns en plan fér rengoring och desinfektion som for varje omrade, yta och utrustningsenhet
anger vad som rengors, med vilket medel, i vilken koncentration, med vilken verkningstid, hur ofta
och vem som ar ansvarig.

Vad som styrker det: Planen for rengoring och desinfektion uppsatt pa vaggen eller hallen i en parm, stamd mot de tekniska databladen och
sakerhetsdatabladen for de medel som anvénds sa att koncentration och verkningstid stammer med tillverkarens uppgifter. En liten
verksamhet bygger planen som en tabell ordnad per rum och satter upp den i det berérda rummet sa att den gar att lasa dar arbetet sker.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering
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5.5

5.6

5.7

5.8

5.9

Leanshift

Att den planerade rengdringen ar utford bekraftas och dess verkan verifieras, och dar en kontroll visar ett
otillfredsstallande skick &r omarbetningen och undanréjandet av orsaken sparbara.

Vad som styrker det: Signerade redovisande dokument om rengéringen per skift eller per dag, resultat fran visuella kontroller av en andra
person och, dar det ar till nytta, laboratorieresultat fran svabbprov eller kontaktplattor tagna pa ytor i kontakt med livsmedel med datum, plats
och iakttagelse. En liten verksamhet kombinerar signeringen pa rengdringsplanen med en visuell kontroll av ledningen varje vecka och later
analysera ett eller tva svabbprov externt varje kvartal.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt
Bevis / motivering

Rengoéringsmedel, desinfektionsmedel och andra kemikalier halls i sin markta originalforpackning eller i tydligt
markta karl, férvaras skilda fran livsmedel, forpackningsmaterial och artiklar i kontakt med livsmedel,
tilltradet ar styrt, och for medel som anvands pa ytor i kontakt med livsmedel bekraftar tillverkaren deras
lamplighet.

Vad som styrker det: Foton eller en skiss av det avskilda eller 1asta kemikalieforradet, en lista 6ver de medel som anvands med hanvisning till
sakerhetsdatabladet och tillverkarens bekréaftelse pa lamplighet for livsmedelsomradet, plus den utbildning medarbetarna fatt i saker

hantering. En liten verksamhet anvander ett lasbart skap utanfor produktionsrummen och forbjuder uttryckligen omtappning av kemikalier i
dryckesflaskor.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

Verksamheten haller skadedjur och séallskapsdjur borta fran de omraden dar livsmedel hanteras:
vagarna in ar sakrade, byggnaden erbjuder sa fa gémstallen och sa lite foda som mojligt, ett
6vervakningssystem med faststéllda kontrollpunkter finns pa plats, och kontrollerna sker vid fasta

intervall.

Vad som styrker det: Situationsplan med numrerade 6vervakningspunkter for gnagare och flygande insekter, kontrollrapporter fran
skadedjursentreprendren eller egna redovisande dokument fran kontrollerna med datum och iakttagelse per punkt, styrkta av bevis pa
byggnadstekniska atgarder som dorrtatningar, insektsnat eller tatade rorgenomforingar. En liten verksamhet kan numrera och fotografera
overvakningspunkterna sjalv och ga ronden varje vecka med en kort checklista.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt
Bevis / motivering

For ett bekraftat eller misstankt angrepp ar rapporteringsvagen, de omedelbara atgarderna och beslutet om
hur eventuellt berord produkt hanteras faststallda, bekdmpningsatgarder utférs av kompetenta personer utan
att livsmedel utsatts for fara, och bade verkan och grundorsak foljs upp.

Vad som styrker det: Angreppsrapporter med datum, plats, omfattning och vidtagen atgard, redovisande dokument 6ver sparr eller kassation
av berérd produkt, insatsrapporter och kompetensbevis fér den anlitade leverantdren, plus uppféljande kontroller som visar att angreppet ar
avslutat. En liten verksamhet skriver rapporteringsvagen och leverantorens journummer pa ett enda blad i rengéringsparmen sa att aven
tillfallig personal vet vem som ska ringas.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt
Bevis / motivering

Avfall, matrester och produkt som inte langre gar att sdlja samlas i markta, tillrackligt tata och forslutbara
behallare, fors bort sa snabbt att de inte samlas i arbetsrummen, forvaras skilt dar det kravs, och
oéverlamnandet till godkdnda avfallsentreprendrer ar styrkt.

Vad som styrker det: Avtal om avfallshantering och éverlamningssedlar eller handelsdokument fran entreprenéren, hallna atskilt for animaliska
biprodukter och anvant fett, tillsammans med kraven pa rengoring av avfallsbehallare och avfallsrum i rengéringsplanen. En liten verksamhet
samlar hamtningskvittona i tidsordning i en enda parm och dokumenterar hamtningsdagarna och ansvaret for rengdring av karlen skriftligt.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering
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6 Personal: hidlsa, hygienbeteende och utbildning

6.1 Verksamheten har faststillt vilka symtom och sjukdomar en person maste anmaéla innan arbete med livsmedel,
till vem anmaélan gors och vem som beslutar om en tillféllig omplacering av arbetsuppgifter. Samma regel
galler tillfallig personal, inhyrd personal, praktikanter och medarbetande familjemedlemmar, och de berérda
kanner till den.

Vad som styrker det: Skriftlig anmalningsregel som anger en ansvarig kontaktperson, anslag om de anmalningspliktiga symtomen uppsatt i
omkladningsrummet, dokumentation av den forsta och de dterkommande instruktionerna enligt smittskyddsreglerna med datum och
underskrift, en forml6s notering for varje avstangning fran arbetet och for atergangen i arbete. En liten verksamhet har en enda lista i
personalparmen som visar datum foér den senaste instruktionen for varje person.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

6.2 De tillfdllen da hdnderna maste tvattas ar faststéllda fér de arbetsuppgifter som verkligen utférs i
verksamheten, bland annat arbetets bérjan, toalettbesék, slutet pa en rast, kontakt med avfall och varje byte
mellan ra och atfardig produkt. De handtvattstall som behovs for detta gar att na fran arbetsplatsen utan
omvag och ar férsedda med rengéringsmedel och ett hygieniskt satt att torka.

Vad som styrker det: Plan for handhygien med tillfalle, medel och verkningstid, anslag uppsatt direkt ovanfér tvattstallet, dokument om inkép
eller leverans av tval och engangshanddukar som bevis pa verklig férbrukning, arbetsledarens signatur vid stickprov. I en liten verksamhet
ryms planen pa en sida, och stickprovet ar en manatlig bock med signatur pa samma blad.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt
Bevis / motivering

6.3 For varje omrade &r det faststallt vilka arbetsklader och skyddsklader inklusive huvudbonad som bérs, hur ofta
de byts och vem som tvattar dem under vilka villkor. Privata ytterklader och arbetsklader forvaras atskilt, och
synligt smutsade klader byts innan arbetet fortsatter.

Vad som styrker det: Klddregel per omrade med bytesfrekvens, utldmningslista for klader undertecknad av den som tar emot dem, bevis pa
tvatt som ett avtal med ett tvatteri eller som en intern angivelse av tvattemperaturen, skilda skap eller atminstone skilda fack. En liten
verksamhet styrker detta med en utlamningslista och en kort notering om vem som tvattar vid vilken temperatur.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

6.4 Det finns beteenderegler for varje omrade dar oférpackade livsmedel hanteras; de géller dven besokare,
entreprendrer och chaufforer och gors kanda for dem fére intrédet. De omfattar minst: smycken, klockor,
losnaglar och personliga féremal, tackning av sar med val synliga och vid behov detekterbara plaster, och att
ata, dricka och réka endast i de zoner som ar avsedda for det.

Vad som styrker det: Verksamhetens instruktion med beteendereglerna och undertecknad bekréaftelse per person, tilltrédesregel for externa
personer med inféring i besokslistan och utldmning av engangsklader, en fast utlamningsplats for kontrastplaster med lagerkontroll. I en liten
verksamhet racker ett anslag vid ingangen och en enda besokslista bredvid dorren.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

6.5 Varje person med livsmedelskontakt far utbildning innan arbetet borjar och darefter vid faststallda intervall,
anpassad till uppgiften. Vid sidan av grundldggande hygien tar utbildningen uttryckligen upp hanteringen av
allergena ingredienser och éverforing via hander, kldder och verktyg; den ges i en form som alla berérda
forstar, och ledningen visar genom sitt eget beteende att hygienavvikelser far rapporteras utan nackdel.

Vad som styrker det: Utbildningsplan med d@mne, datum och malgrupp, narvarolista med underskrifter, material med bilder i stallet for langa
texter dar sprakhinder finns, en enkel kontroll av verkan som en kontaktplatta for hander eller ett kort frageformulér, plus dokumentation av

rapporterade avvikelser och de atgarder som vidtagits. En liten verksamhet utbildar under morgongenomgéngen och for in datum, &mne och
signatur pa ett enda formular.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering
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7 Styrning av verksamheten 17

71

7.2

7.3

7.4

Leanshift

Flédet fran godsmottagning till utleverans &r beskrivet i en egen processkarta som tacker varje steg, varje
mellanlagring, varje omarbetning och varje aterféring av produkt in i flodet, och som har gatts igenom och
bekraftats pa plats under pagaende produktion. Vilka steg som maste styras, och med vilken atgard, harleder
verksamheten ur sin egen faroanalys, eftersom det beror pa de produkter som tillverkas, den utrustning som
anvands och de kunder som betjinas, och inte kan bestimmas utifran.

Vad som styrker det: Ett flodesschema eller en numrerad lista 6ver stegen med datum, forfattare och en notering om vem som verifierat det pa
plats och nar. Bredvid det en tabell som tilldelar varje steg den avsedda styratgarden och hénvisar tillbaka till verksamhetens egen faroanalys.
En framkomlig vag for harledningen: ta branschriktlinjer for god hygienpraxis, vagledningar fran myndigheterna och facklitteratur som
utgangspunkt, arbeta sedan igenom processen steg for steg och besluta vad som verkligen galler for denna verksamhet. En liten verksamhet
ritar kartan pa en sida och for in andringar av recept, utrustning eller lokaler i den med ett nytt datum.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

For varje steg dar verksamheten forlitar sig pa tid och temperatur for att halla en fara under kontroll, som
upphettning, nedkylning, kylférvaring, infrysning, varmhallning eller mognadslagring, ar de varden som ska
tillampas faststallda och motiverade av verksamheten sjalv. Det &r avgjort vem som mater, hur ofta, pa vilken
punkt och vad som ska ske nér det faststallda vardet inte nas.

Vad som styrker det: En rutinbeskrivning per steg med verksamhetens eget varde, matpunkten, frekvensen och regeln for atgard vid avvikelse,
tillsammans med dokumentationen av de matningar som gjorts. Motiveringen till ett varde hamtas fran lagkrav, publicerade branschriktlinjer
eller verksamhetens egna matserier pa den verkliga produkten, till exempel kurvor for karntemperatur i det tjockaste stycket eller kylkurvor i
det fullaste karlet. Varden som en annan verksamhet anvander ar inga bevis i sig, de maste bekraftas pa den egna produkten. En liten
verksamhet dokumenterar den bekraftelsen med en méatjournal dver nagra satser och upprepar den ndr mangd, utrustning eller recept andras.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt
Bevis / motivering

Den métutrustning och provningsutrustning som anvénds for att visa styrning, som termometrar, dataloggrar,
vagar, pH-matare eller méatare for vattenaktivitet, ar lamplig for sin avsedda anvandning, kontrolleras for
noggrannhet vid faststéllda intervall och justeras, repareras eller tas ur bruk nér den avviker. Dér ett don visat
sig ha maétt fel gors en bedomning av vilken produkt som bedémts med det under den berérda perioden.

Vad som styrker det: En utrustningslista med placering, kontrollintervall och datum fér den senaste kontrollen, plus sjalva de redovisande
dokumenten fran kontrollerna. I praktiken gar det att I6sa med en referenstermometer med kalibreringsintyg, mot vilken arbetstermometrarna
jamfors i isvatten vid 0 grader Celsius och i kokande vatten, med notering av méalvarde, verkligt varde och avvikelse. For upptackta felmatningar
racker en kort notering om vilka satser som setts éver och hur de avgjordes.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt
Bevis / motivering

For ravaror, ingredienser, tillsatser, processhjalpmedel och inkopta fardiga varor finns krav som verksamheten
sjalv faststallt och som anger vad den tar emot och vad den inte tar emot. De omfattar minst ursprung,
maérkning, allergendeklarationer, forpackningens skick, den temperatur som kravs vid leverans och hallbarhet.

Vad som styrker det: Specifikationsblad eller en ravarutabell med mottagningskriterierna per artikel, styrkta av leverantérens produktdatablad
och allergeninformation. En liten verksamhet har en enda lista med en rad per artikel och kolumner for leverantér, kravd leveranstemperatur,
allergener och sarskilda punkter. Databladen foljs upp nar leverantéren dndrar ett recept.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering
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7.5

7.6

7.7

7.8

7.9

Leanshift

Varje leverans kontrolleras mot de faststéllda kraven innan den tas emot, resultatet dokumenteras, och
produkt som inte klarar kontrollen avvisas eller halls i karantan tills saken ar avgjord. Produkt tas inte emot
nar det ar uppenbart att den ar sa forskamd, férorenad eller felhanterad att den inte skulle vara sdker ens
efter vidare bearbetning.

Vad som styrker det: Ett redovisande dokument fran godsmottagningen med datum, leverantor, artikel, nummer pa sats eller parti, uppmatt
temperatur for kylda och frysta varor, en bedémning av skicket och en underskrift. Avvisningar med orsak och stédjande bevis, till exempel ett
foto och en returnota, eller en anteckning pa féljesedeln. En liten verksamhet anvander ett enkelt formular, eller stamplar och undertecknar
féljesedeln med temperaturen tillskriven for hand.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt
Bevis / motivering

Leverantérerna och de artiklar som kops fran dem &r kanda, véljs efter kriterier som gar att spara och bedéms
pa nytt vid faststallda intervall. Iakttagelser fran godsmottagningen, fran analyser, fran kundklagomal eller
fran myndigheternas varningar fors tillbaka in i den bedémningen och leder till en reaktion gentemot
leverantoren.

Vad som styrker det: En lista dver leverantdrerna med de artiklar som hor till varje leverantdr och datum for den senaste beddmningen, med de
underliggande bevisen: frageformular for sjalvbedémning, bevis fran tredje part, analysrapporter, anlaggningens nummer for registrering eller
godkannande, och en historik 6ver klagomal. Reaktioner styrks med korrespondens eller en notering fran samtalet. En liten verksamhet driver
detta som en tabell med en rad per leverantér och en kolumn for handelser under innevarande ar.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt
Bevis / motivering

Vatten som kommer i kontakt med livsmedel, med ytor i kontakt med livsmedel eller med personalens hiander
haller dricksvattenkvalitet. Detsamma galler is som ror vid livsmedel eller anvéands for att kyla dem, och anga
som moter livsmedel eller kontaktytor direkt. Vattnets kélla dr kdnd, och dess kvalitet verifieras vid faststallda
intervall.

Vad som styrker det: Dar verksamheten ar ansluten till den allménna vattenférsorjningen: en aktuell dricksvattenanalys eller leverantérens
kvalitetsrapport, plus en plan 6ver verksamhetens egna tappstallen som visar var ett filter, en avhardare eller en ismaskin sitter, eftersom
kvaliteten kan férsamras nedstroms dessa punkter. Dar vatten tas ur en egen brunn eller kalla: en provtagningsplan med parametrar,
provtagningspunkter och frekvens, tillsammans med resultaten fran ett ackrediterat laboratorium. En liten verksamhet arkiverar resultaten
bredvid en kort notering om hur den agerar vid ett ogynnsamt resultat, vem som informeras och vid vilken punkt anvandningen stoppas.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

Vatten som inte haller dricksvattenkvalitet och anvands enbart for andamal utan livsmedelskontakt, som
brandbekdampning, angproduktion utan produktkontakt eller kylning, gar i ett separat, tydligt markt
ledningssystem som saknar forbindelse med dricksvattennéatet och inte kan stromma tillbaka in i det. Dér
vatten behandlas och ateranvands ar det kontrollerat och motiverat att ingen forsamring av livsmedilen
uppstar av detta.

Vad som styrker det: En ledningsplan eller fotodokumentation av de fargmaérkta ledningarna och tappstéllena, bevis pa aterstromningsskydden
och pa provningen av dem. FOr ateranvant vatten, till exempel vid mottstromstvatt, en kort skriftlig bedémning av behandlingssteget, de
parametrar som 6vervakas och kriterierna for frisldppande. En liten verksamhet utan ett nat for vatten av annan kvalitet anger just det i en
mening, sa att kontrollen forblir sparbar.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

Ra och obehandlad produkt halls atskild fran atfardig och behandlad produkt, i rum, i tid eller genom egen
utrustning och egna arbetsytor. Personal, verktyg, behallare, rengoringsredskap och gangvagar ar ordnade sa
att ingenting fors 6ver fran den ena sidan till den andra, och verkningsfull rengéring finns mellan byten av
arbetsmoment.

Vad som styrker det: En plan éver rum eller zoner som visar vagarna for personal, produkt och avfall, fargkodning av skarbrador, knivar och
rengoringsredskap med en teckenforklaring, och en arbetsinstruktion om handtvatt och byte av skyddsklader. Dar atskillnad bara ar mojlig i tid
styrker produktionsschemat och det redovisande dokumentet om rengéringen ordningsféljden. En liten verksamhet med ett enda kok klarar
detta genom fasta tidsluckor och en mellanrengéring som signeras pa rengéringsschemat.

Oppet Pagér Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering
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7.10

7.1

712

713

714

Leanshift

Verksamheten kanner till varje allergent amne som 6ver huvud taget finns pa plats, och inte bara de som ingar
i recepten, utan aven de i hjalpmaterial, processhjalpmedel, omarbetning, medel fér ytbehandling och
slappmedel, ingredienser som halls fér personalutrymmet, och varor som enbart mellanlagras eller packas om.
Oversikten gar att koppla till en produkt och till ett omrade, och den halls aktuell vid varje dndring av recept
eller leverantor.

Vad som styrker det: En allergenmatris med produkterna eller recepten i raderna och de deklarationspliktiga @mnesgrupperna i kolumnerna,
matad fran leverantorernas specifikationer och datablad. Det viktiga ar ett andringsdatum pa varje rad och en namngiven ansvarig, sa att en
tyst receptandring hos en leverantdr upptacks. En liten verksamhet har matrisen i ett kalkylblad och arkiverar leverantérernas datablad bakom
den.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt
Bevis / motivering

Verksamheten har bedomt de véagar pa vilka ett allergent amne oavsiktligt kan na en produkt som inte ar
avsedd att innehalla det, och har hérlett egna atgarder ur den bedémningen, som skild férvaring, slutna
behallare med entydig markning, en faststalld produktionsordning, egen utrustning eller en mellanrengéring
med visad verkan. Verkan av dessa atgarder ar verifierad, inte bara antagen.

Vad som styrker det: En skriftlig beddmning for varje vag in som anger den valda atgarden och ansvarig, ett produktionsschema som visar den
faststallda ordningsféljden, och bevis pa verkan: visuell kontroll efter reng6ring med underskrift, svabbprov eller snabbtest for allergener pa de
kritiska punkterna, och vid behov ett laboratorieresultat pa den forsta produkten efter omstaliningen. En liten verksamhet borjar med en fast

ordningsfoljd, allergenfritt forst, och styrker mellanrengéringen pa rengéringsschemat med klockslag och underskrift. En
forsiktighetsmarkning om majliga spar ersatter inte atgarden.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

Uppgiften om de allergena dmnen som finns nar kunden tillforlitligt, genom etiketten for
fardigforpackade varor och genom en faststélld och internt kdnd form av upplysning fér varor som

séljs Iosa. Varje andring av ett recept, en ingrediens eller en leverantor utloser en genomgang av

maérkningen och av upplysningen, och etiketter eller anslag som ersatts tas ur bruk.

Vad som styrker det: Ett godkannandesteg for etiketter och menyer med datum och namn pa den som godkéanner, ett redovisande dokument
over avstamningen mellan det aktuella receptet och etikettexten, och for I6sa varor det anslag, den parm eller det kort som bar uppgiften, plus
bevis pa att personalen i forsaljningen fatt instruktion om den. En liten verksamhet har en parm med ett blad per ratt som anger
ingredienserna och allergenerna, och noterar varje andring pa det med datum. Att gamla etiketter forstorts noteras kort.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

For varje produkt ar hallbarheten och lagringsvillkoren faststillda och motiverade av verksamheten sjalv, och
varije tillverkad enhet bar en markning genom vilken den gar att koppla till en tillverkningssats eller till en
tillverkningsdag. Samma koppling géller produkt som omarbetas eller ateranvands inne i verksamheten.

Vad som styrker det: Ett blad per produkt med datummarkningen, lagringsvillkoret och motiveringen, styrkt av lagringsforsék under verkliga
férhallanden, laboratorieresultat om hallbarhetstiden eller publicerade branschriktlinjer som bekréaftats pa den egna produkten. Bredvid det

regeln for hur satsméarkningen ar uppbyggd, till exempel tillverkningsdatum plus ett Idpnummer. En liten verksamhet noterar satser i
produktionsboken och satter samma nummer pa karlet och pa sparprovet.

Oppet Pagér Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

Forpackningsmaterial och omslagsmaterial &r lampliga for kontakt med de berérda livsmedlen, férvaras
skyddade och atskilda fran ravaror och rengdringskemikalier, och kontrolleras visuellt for renhet och oskadat
skick fére anvindning. Ateranvénda behallare tas i bruk endast dir de rengjorts och ar lampliga for &ndamalet.

Vad som styrker det: Forsakringar om éverensstammelse eller bevis pa lamplighet fran materialleverantorerna for varje artikel, arkiverade
tillsammans med specifikationerna, plus ett férvaringsutrymme som skyddar materialen mot damm, skadedjur och fukt. Den visuella kontrollen
fére anvandning signeras pa det redovisande dokumentet fran produktionen. En liten verksamhet arkiverar leverantérernas forséakringar i en
parm och begar aktivt in en sadan nar ett nytt material infors.

Oppet Pagér Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering
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7.15

7.16

717

Produkt lamnar verksamheten forst efter en kontroll av att de avsedda styrstegen dr genomférda och att de
tillhorande redovisande dokumenten éar fullstandiga. Under lastning och transport halls de temperaturer som
krévs, och fordonen och behallarna ar rena, lampliga och lastade sa att produkter inte kan paverka varandra
negativt.

Vad som styrker det: Ett intyg om frisldappande med namn och datum for varje sats eller leverans, en temperaturmatning vid lastning, en
renhetskontroll av fordonet med underskrift, plus foljesedeln och transportdokumentet, och pa langre rundor utskriften fran
temperaturskrivaren. Dar en extern akare anlitas, det avtalade kravet pa temperaturstyrning. En liten verksamhet som kor ut sjalv anvander en
rad per runda med avgangstid, temperatur i lastutrymmet och en underskrift.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt
Bevis / motivering

Verksamheten kan for varje produkt ange den narmast foregaende leverantéren och den narmaste
féretagskunden och kan gora den uppgiften tillganglig for myndigheterna pa begéaran. Kopplingen

mellan de satser som anvéants och de satser som tillverkats ar tillrackligt tat for att ett berort parti

ska kunna avgransas i bada riktningarna, och de redovisande dokumenten bevaras under en lamplig

tid.

Vad som styrker det: Féljesedlar och fakturor for inkommande varor, produktionsdokumentation som knyter de anvanda satserna till den
tillverkade satsen, och utgaende dokument med kund, datum, artikel och méangd. Hur vél sparbarheten haller syns forst i en 6vning: en fardig
produkt tas pa mafa, sparas bakat till ravarusatserna och framat till varje kund, med atgangen tid och en avstamning av mangderna, och
resultatet dokumenteras med datum. En liten verksamhet klarar detta med en produktionsbok och arkiverade foljesedlar, forutsatt att
satsnumret finns i bada.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

Det finns en rutin som verksamheten féljer nar den har skal att tro att ett livsmedel den slappt ut pa
marknaden inte ar sidkert: den berdrda produkten sparras och marks entydigt, en namngiven person

beslutar vad som sker med den, produkten dras tillbaka fran marknaden och, dar den redan kan ha

natt konsumenten, aterkallas offentligt, och den behoriga myndigheten underréattas utan dréjsmal.

Ansvar och kontaktvagar ar avgjorda dven for tid utanfor arbetstid, och rutinen 6vas vid faststéllda

intervall for att bekrafta att den fungerar.

Vad som styrker det: En skriftlig rutin med beslutsvédgarna och namn och telefonnummer till de ansvariga, till myndigheten, laboratorierna,
kunderna och, dar det ar relevant, pressen, tillsammans med brevmallar fér kundinformation och fér underrattelse till myndigheten, och en
sparretikett for produkt. Beviset ar karantanjournalen med sats, mangd, orsak och beslutet om vad som sker med produkten, dokumentation
av destruktion eller retur, och dokumentationen av 6vningen med datum, langd, aterfunnen mangd och de svaga punkter som kom fram. En
liten verksamhet skriver rutinen pa en sida, satter upp kontaktlistan pa kontoret och prévar en gang per ar mot en verklig sats om kedjan
haller. Denna lista ersatter ingen myndighetsbeddmning och utgodr ingen juridisk radgivning.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

8 Produktinformation och konsumentmedvetenhet

8.1

Leanshift

Varje sats eller parti som lamnar verksamheten bér en unik méarkning som syns pa produkten eller
dess forpackning, och den markningen gar att koppla inne i verksamheten till datum fér tillverkning

eller utleverans, de anvidnda ravarorna och de tillhérande 6vervakningsdokumenten, sa att en

berérd mangd kan avgransas nar behovet uppstar.

Vad som styrker det: En regel for partibildning som anger vad som avgransar ett parti, till exempel tillverkningsdagen, karlet eller den
inkommande leveranssatsen, tillsammans med ett etikettprov som visar markningen och en partilista eller ett redovisande dokument fran
produktionen som per parti knyter ihop de anvénda ravarusatserna och de kunder som fatt leverans. En liten verksamhet anvander
tillverkningsdatumet som partikod och har ett enda dagsblad dar datumet, de tillverkade artiklarna, de anvanda leverantdrssatserna och de
kunder som fatt leverans star sida vid sida.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering
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8.2

8.3

8.4

Produkt frislapps med de uppgifter som néasta led i kedjan behover for att hantera den sakert: beteckning,
parti, datum for bast fore eller sista forbrukningsdag, den temperatur for lagring och transport som kravs och,
dar det ar relevant, vagledning om tillagning eller vidare bearbetning.

Vad som styrker det: Etiketter, foljesedlar eller handelsdokument per artikel, stamda mot en produktforteckning som anger hallbarheten och
den temperatur som kravs for varje produkt, tillsammans med de bevis som hallbarhetsuppgiften vilar pa, som hallbarhetsforsok,

laboratorieresultat eller uppgifter fran leverantoren. En liten verksamhet har produktforteckningen som en enkel tabell och arkiverar
motiveringen bakom hallbarheten som en kort daterad notering bredvid den.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

For varje frislappt produkt ar det kant, och tillgangligt for kunden, vilka allergena ingredienser den
innehaller, dven fér 16s eller oforpackad produkt; uppgiften staimmer med de ingredienser som

verkligen anvénts och med recepten, och den halls aktuell néar ett recept eller en leverant6r dndras.

Vad som styrker det: Recept med allergenerna markerade, harledda ur specifikationerna och etiketterna for de inképta ravarorna, tillsammans
med allergeninformationen till kunden som ett anslag, en parm, en menybilaga eller en etikett, plus en andringsférteckning som visar nar

vilken uppgift uppdaterades. En liten verksamhet har en allergenparm med en rad per ratt och arkiverar ravaruetiketterna bakom den, sa att
varje uppgift nar som helst gar att spara tillbaka till sin kalla.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

Dar produktens sidkerhet beror pa att konsumenten hanterar den ratt, till exempel vid produkt som maste
hettas igenom fore fortaring, vid kylda produkter eller vid erbjudanden riktade till kéansliga grupper, far
konsumenten begriplig information om detta, och medarbetarna kan besvara fragor om ingredienser och
hantering ratt.

Vad som styrker det: Prov pa konsumentinformationen pa etiketten, anslaget, menyn eller webbplatsen, tillsammans med
personalgenomgangen med datum och narvarolista, som anger vem som lamnar upplysning och varifran den upplysningen kommer. En liten

verksamhet har ett blad vid disken med standardsvaren och en notering om att allergenparmen vid tvekan ska 6ppnas i stallet for att svaret
gissas.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

9 Transport och leverans 3

9.1

9.2

Leanshift

Fordon, slap, lastutrymmen och returbehallare som anvénds for att flytta livsmedel &r utformade och
underhallna sa att de gar att rengora grundligt, de rengérs vid faststéllda intervall och nér lasten véaxlar mellan
kritiska produkter, och behallare eller tankar som anvénds fér oforpackade varor i bulktransport &r synligt
avsedda enbart for livsmedel.

Vad som styrker det: Ett register dver fordon och behallare med rengdringsintervallet, signerade redovisande dokument om rengéringen per
fordon med datum och ansvarig, upptagande av lastutrymmen och transportbackar i rengdringsschemat, plus markningen for livsmedel pa

tankar eller behallare. En liten verksamhet som kor ut med en kombibil eller ett kylslap har ett enda blad i fordonet dar chaufféren signerar
rengoéring och en visuell kontroll fore varje tur, och rapporterar skador pa tatningar eller vaggbekladnad in i den I6pande bristlistan.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

Varor ar skyddade mot kontaminering under transport, forpackade eller tiackta, och lastningen ar ordnad sa
att raa och atfardiga livsmedel, allergenhaltiga och allergenfria varor samt livsmedel och andra varor inte kan
paverka varandra, och dar samma fordon tidigare kért andra varor har en verkningsfull rengéring skett fore
nasta livsmedelslast.

Vad som styrker det: En lastningsregel eller lastplan som faststaller atskillnad efter produktgrupp och efter allergen, en visuell kontroll av
lastutrymmet fore lastning med signering och, dar fordonet anvands for blandad last, ett redovisande dokument 6ver féregdende last med den

senaste lasten av andra varor och den rengéring som foljde. En liten verksamhet klarar detta med forslutbara transportbackar atskilda genom
farg eller etikett med en skriftlig fordelning, och férbjuder uttryckligen att rengéringsmedel, verktyg eller privata foremal kors i lastutrymmet.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering
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9.3 For livsmedel som maste hallas kylda, frysta eller varma halls och 6vervakas temperaturen inom det kravda
omradet under hela transporten inklusive lastning och lossning, avvikelser leder till ett sparbart beslut om de
berdrda varorna, och dar en akare eller en budtjanst anlitas &r temperaturkraven och skyldigheten att
dokumentera avtalade och efterlevnaden verifieras.

Vad som styrker det: Temperaturdokumentation fran kylfordonet eller fran dataloggern for varje tur, avldsningar vid lastning och vid
6verlamnande inforda pa foljesedeln, redovisande dokument dver sparr och beslut dar granser 6verskrids, plus ett transportavtal med
leverantoren tillsammans med stickprov pa de levererade varorna. En liten verksamhet lagger en enkel datalogger i kylboxen, mater med en
instickstermometer vid avgang och vid ankomst och for in bada avlasningarna pa foljesedeln, som mottagaren undertecknar.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

10 HACCP-planen: de tolv tillimpningsstegen 12

10.1 Verksamheten har utsett ett team som arbetar fram och haller HACCP-planen aktuell, teamet técker den
tillgangliga sakkunskapen om produkter, teknik, hygien och ravaror, saknad sakkunskap hamtas medvetet in
utifran, och planens omfattning ar faststalld: vilka produkter, vilka processteg och vilka anldggningar den
tacker och var den slutar.

Vad som styrker det: Namngiven utnamning av de personer som deltar med sin roll och bevis pa kvalifikation, kursintyg eller konsultavtal for
inkopt sakkunskap, plus en sida som beskriver omfattningen och dess granser. I en liten verksamhet ar teamet ofta en enda person, och da
racker en skriftlig forklaring: vem som ansvarar, vilken utbildning den personen har och vilket externt fackorgan som radfragas nar fragor
uppstar.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

10.2 Det finns en beskrivning for varje produkt eller produktgrupp som dokumenterar de egenskaper som ar av
betydelse for sdkerheten, som sammanséttning och ravaror, fysikaliska och kemiska egenskaper, behandling
fore frislappande, forpackning, villkor fér lagring och transport, hallbarhet och de allergener som finns och
som ska markas.

Vad som styrker det: Produktdatablad eller receptblad per produktgrupp, byggt pa leverantérernas specifikationer och allergendeklarationer.
En liten verksamhet for samman likartade artiklar, till exempel efter tillverkningsmetod, och beskriver gruppen i stallet for varje enskild artikel,
sa lange de sakerhetsrelevanta egenskaperna ar desamma inom gruppen.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt
Bevis / motivering

10.3 For varje produkt dr det dokumenterat hur den ar avsedd att anvdndas, vilken vidare behandling kunden gér
och vilka grupper av manniskor den levereras till, dar sarskilt kdnsliga konsumentgrupper ar uttryckligen
beaktade, och rimligen férutsebar felanvandning ar ocksa beaktad.

Vad som styrker det: Avsedd anvandning och malgrupp angivna i produktdatabladet, stdmda mot den verkliga mérkningen,
tillagningsanvisningen pa etiketten och leveransvagen. En liten verksamhet dokumenterar i en eller tva meningar per produktgrupp om
livsmedlet hettas upp fore fortaring och om barn, aldre, gravida eller sjuka finns bland konsumenterna, eftersom detta skarper den senare
bedémningen.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

10.4 For varje process finns ett flodesschema som kartlagger alla steg i foljd utan luckor, fran
godsmottagning via mellanlagring, bearbetning och forpackning till frislappande, och bade det som
gar in i processen och det som gar ut ur den ar synligt, alltsa inkopta ravaror, tillsatser, vatten,
forpackning, omarbetning, returnerad produkt och avfall.

Vad som styrker det: Flodesschema per produktgrupp med numrerade steg, datum och version, sa att senare bedémningar entydigt kan
hanvisa till ett stegnummer. En liten verksamhet ritar schemat for hand som en kedja av rutor pa ett blad och skannar in det, ritprogram
behdvs inte, det viktiga ar att stegen ar fullstandiga.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering
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10.5

10.6

10.7

10.8

Leanshift

Flodesschemat ar verifierat pa plats under drift mot det satt arbetet verkligen utfors pa, 6ver alla skift och
drifttider da processen gar, skillnader mellan papper och verklighet ar rattade i schemat, och kontrollen ar
styrkt med datum och person.

Vad som styrker det: Notering pa schemat eller ett kort redovisande dokument fran ronden med datum, klockslag, skift och underskrift av den
person som utfort kontrollen, tillsammans med den féregaende versionen for jamférelse. En liten verksamhet gar produktens hela vag en gang
med det utskrivna schemat i handen, rattar det direkt pa bladet och signerar det med datum.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

For varje steg i det bekraftade flodesschemat har verksamheten sjalv identifierat vilka biologiska,
kemiska, fysikaliska och allergenrelaterade faror som kan uppsta, 6ka eller kvarsta dar, har bedomt

var och en av dessa faror efter allvaret i den méjliga hdlsoeffekten och sannolikheten for att den

intraffar, har angett orsakerna till de faror som bedémts som betydande och tilldelat dem

styratgarder, och bedémningen vilar pa sparbara kéllor och pa verksamhetens egna férhallanden,

inte pa en lista 6vertagen fran annat hall. Utfallet av detta steg &r inte givet pa férhand, det skiljer

sig for varje verksamhet, varje produkt och varje process och maste arbetas fram sjalvstandigt har.

Vad som styrker det: Faroanalysen som en tabell dar varje rad ar en fara vid ett numrerat processteg, med kolumner for typ av fara, orsak,
bedémning av allvar och sannolikhet, motivering av bedémningen, kallhanvisning och tilldelad styratgard. Lampliga kallor ar facklitteratur,
riktlinjer for god hygienpraxis i den berérda branschen, aterkallelsemeddelanden, myndigheternas varningar, verksamhetens egna klagomal
och laboratorieresultat. En liten verksamhet arbetar sig igenom branschriktlinjen steg for steg, provar varje fara som namns dar for sin relevans
i den egna verksamheten och dokumenterar ocksa motiveringen till varfor en fara inte ar betydande for den.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

Ur de faror som bedémts som betydande har verksamheten sjalv harlett vid vilka processteg
styrning ar vasentlig for att forebygga eller undanréja faran eller minska den till en godtagbar niva,
harledningen ar sparbart motiverad for varje steg, och det &r lika val motiverat varfér ett steg inte ar

en sadan vasentlig punkt trots en styratgard, darfor att ett senare steg far faran under kontroll.

Vilka steg det ror sig om féljer enbart av verksamhetens egen faroanalys och egna process och

foreskrivs inte har.

Vad som styrker det: Sparbar harledning per betydande fara, till exempel med ett beslutstrad eller en motiverad bedémningstabell som visar
vilka fragor som stalldes, hur de besvarades och vilken slutsats som féljer. Det viktiga ar att bade ja-besluten och nej-besluten ar motiverade,
eftersom motiveringen for de forkastade punkterna vid en myndighetskontroll ifrdgasatts lika noga som motiveringen for de valda. En liten
verksamhet fogar det ifyllda beslutstradet for varje fara som en bilaga till faroanalysen.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

For varje faststalld styrpunkt finns ett méatbart kriterium som skiljer det sékra tillstandet fran det
som inte ldngre &r sdkert, vardet ar valt sa att efterlevnaden verkligen styr den betydande faran, och

denna lamplighet ar styrkt fore anvandningen, till exempel genom lagkrav, vetenskaplig litteratur,
branschriktlinjer, uppgifter fran utrustningstillverkaren eller verksamhetens egna forsék och

matserier. Vardet sjalvt beror pa produkt, recept, mangd, utrustning och metod, sa det maste

faststéllas och styrkas av verksamheten och gar inte att kopiera fran en mall.

Vad som styrker det: Ett blad per styrpunkt med det valda kriteriet, den uppmatta storheten, toleransomradet och den kélla som stodjer vardet,
tillsammans med sjalva beviset: utdrag ur lagkravet, litteraturhanvisning, tillverkarens dokumentation fér utrustningen eller dokumentationen
av verksamhetens egna matserier med datum, forhallanden och resultat. Det ar ocksa till nytta med en strangare intern ingripandeniva fore det
egentliga kriteriet, sa att en trend marks innan det sdkra omradet lamnas. En liten verksamhet stodjer sig pa vardena i branschriktlinjen men
dokumenterar att dess produkt och dess utrustning ryms inom riktlinjens tillampningsomrade.

Oppet Pagér Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering
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10.9

10.10

10.11

10.12

Leanshift

For varje styrpunkt ar det fastlagt vem som mater eller observerar, ndr, med vad och hur ofta,
metoden upptacker ett avsteg fran det sakra omradet tillrackligt tidigt for att ett ingripande

fortfarande ska vara maojligt, den matutrustning som anvéands ar kontrollerad, de personer som utfor
odvervakningen ar utbildade for uppgiften, och resultaten dokumenteras omedelbart vid

observationen och kontrasigneras av en namngiven person.

Vad som styrker det: Overvakningsplan med en rad per styrpunkt, kolumner fér uppmatt storhet, metod, frekvens, métutrustning och ansvarig,
tillsammans med de ifyllda dokumenten fran den dagliga driften med datum, klockslag, uppmatt varde, signatur och kontrasignatur.
Dokumentationen sker i ratt tid, inte i efterhand. En liten verksamhet anvander fortryckta dagsblad vid matpunkten eller automatisk
registrering med dataloggrar, men att kontrollera dataloggern forblir en persons uppgift.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt
Bevis / motivering

For varje styrpunkt ar det fastlagt i forvag vad som sker nar 6vervakningen visar ett avsteg fran det
sakra omradet: vem som beslutar, hur processen fors tillbaka in i det sakra omradet, hur den

produkt som berorts sedan den senaste sdkra matningen marks ut, halls kvar och bedoms, vem som

beslutar om dess fortsatta vag och hur orsaken hittas och undanrdjs. Varje avvikelse och varje

atgard som vidtagits som svar dokumenteras.

Vad som styrker det: Plan for korrigerande atgarder per styrpunkt som anger utlésaren, den omedelbara atgarden, hanteringen av den
berdrda produkten, beslutsbefogenheten och rapporteringsvagen, tillsammans med avvikelserapporterna fran den dagliga driften med datum,
berérd mangd, satsmarkning, beslut om produkten, orsak och kontroll av verkan. En liten verksamhet har planen som en tabell med villkor och
atgard direkt bredvid 6vervakningsbladet, sa att dven en tillfallig medarbetare pa kvallsskiftet vet vem som ska ringas och att produkten inte
gar ut till forsaljning forran ett beslut ar fattat.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

Vid faststallda intervall provar verksamheten med andra medel an den I6pande 6vervakningen om planen
verkligen fungerar i praktiken och om den fortfarande passar verksamheten, detta omfattar jamférelse av de
redovisande dokumenten mot kraven, kontroll av métutrustningen, provning av produkt eller miljé och
utvérdering av klagomal och aterkoppling, och planen ses ocksa 6ver och anpassas nar det finns skal till det,
nér recept, ravara, utrustning, metod, férpackning, anvandning eller rattslaget dndras eller nar ny kunskap om
en fara blir tillganglig.

Vad som styrker det: Verifieringsplan med de planerade kontrollerna, deras frekvens och ansvarig, tillsammans med resultaten:
granskningsanteckningar till vervakningsdokumenten, laboratoriefynd, kalibreringsintyg, klagomalsanalys och ett protokoll fran den
aterkommande genomgangen av planen som helhet med datum, skal, deltagare och beslut om andringar. En liten verksamhet lagger fast en

arlig genomgang av hela planen och lagger till en regel som utléser en omedelbar ny bedémning av det berérda processteget nar ett recept
eller en utrustningsdel andras.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

Planens dokumenterade information och de redovisande dokument som uppstar i verksamheten ar
anpassade i omfattning och detaljeringsgrad till verksamhetens art och storlek, de ar aktuella,

entydigt kopplade till en version, skyddade mot obehérig &ndring och mot dndring i efterhand och

tillgdngliga for myndigheten pa begéran, bevarandetider ar faststallda och féljer minst produkternas
hallbarhet, och medarbetarna hittar de dokument de behéver for sitt arbete pa sin arbetsplats.

Vad som styrker det: Oversikt éver alla géllande dokument och redovisande dokument med version, datum, ansvarig, férvaringsplats och
bevarandetid, tillsammans med stickprov ur den I6pande arkiveringen som visar att bladen verkligen fylls i i ratt tid. En liten verksamhet har en
enda parm med flikar for planen, styrplanerna och de redovisande dokumenten, och for in en innehallsférteckning med versionsdatum langst
fram. Ett fullstandigt ifyllt blad styrker att en kontroll utforts, det ersatter varken den sjalvstandiga fackmassiga bedémningen eller den
offentliga livsmedelskontrollens omdéme.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering
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11 Kompetens och utbildning for HACCP-systemet

111 Var och en som hanterar livsmedel far instruktion i hygien och i de styratgarder som galler for de egna
uppgifterna innan arbetet bérjar och darefter med aterkommande intervall, och detta omfattar tillfallig
personal, inhyrd personal och stadpersonal, de personer som arbetar fram, uppdaterar och ser éver
HACCP-planen kan visa den kompetens som rollen kréver, innehallet ges pa ett sprak och pa en niva som
deltagarna verkligen forstar, och det anpassas nar produkter, processer, utrustning, allergener eller lagkrav
andras, eller nar avvikelser, klagomal eller kontrollresultat visar en lucka i forstaelsen.

Vad som styrker det: En utbildningsplan med &mnen, malgrupper och intervall, nérvarolistor med datum, amne, langd, underskrift och namnet
pa den som utbildar, dokumenterad forsta instruktion for ny personal innan arbetet borjar, och kompetensbevis for de HACCP-ansvariga som
kursintyg, relevanta yrkeskvalifikationer eller dokumentation av extern radgivning, tillsammans med nagon form av férstaelsekontroll, till
exempel ett kort frageformular eller en observation vid arbetsplatsen, med resultatet nedskrivet. En liten verksamhet har ett enda blad per
person dar varje instruktionstillfalle fors in med datum och signatur, anvander korta genomgangar pa tio minuter vid arbetsbanken i stallet for
langa utbildningsdagar, tar fram illustrerade affischer eller informationsblad pa de sprak som verkligen talas, och arkiverar den lagstadgade
héalsoinstruktionen for livsmedelspersonal tillsammans med kompetensbevisen i samma personalakt.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

12 Livsmedelsforetagarens rattsliga skyldigheter gentemot den behoriga myndigheten

1241 Varje anlaggning dér livsmedel tillverkas, bearbetas, lagras, transporteras eller levereras dr anmald till den
behériga kontrollmyndigheten fér livsmedel innan verksamheten bérjade, uppgifterna om verksamhet, adress
och ansvarig halls aktuella, och andringar som ett agarbyte, ett nytt sortiment, en ytterligare anldggning eller
nedlaggning av verksamheten anmals ocksa.

Vad som styrker det: En kopia av anmalan eller registreringen hos den behériga myndigheten, myndighetens mottagningsbekraftelse eller
registreringsbesked, tillsammans med naringstillstandet och, dar verksamheten kréver godkédnnande i stallet for enbart registrering,
godkannandebeslutet inklusive godkdnnandenumret. En liten verksamhet har anmalan, myndighetens svar och varje senare andringsanmalan i
en enda parm i tidsordning, sa att den vid en kontroll genast kan visa att verksamhetens aktuella lage ar anmalt.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

12.2 Verksamheten kan pa myndighetens begéaran visa att hygienkraven och rutinerna grundade pa
HACCP-principerna verkligen tillampas i det dagliga arbetet, och den dokumenterade information
och de redovisande dokument som behavs for detta fors pa ett satt som speglar det verkliga
forloppet i stéllet for att framstéllas i efterhand.

Vad som styrker det: De redovisande dokument som verkligen fors i anldggningen: temperaturkontroller, mottagningskontroller, redovisande
dokument om rengéring, utbildningsdokumentation, resultat fran 6vervakningen av de styrpunkter verksamheten sjalv faststallt, och bevis pa
de korrigerande atgarder som vidtagits nar avvikelser intréffat. Varje dokument bar datumet, vardet eller iakttagelsen och signaturen fran den
person som fort in det. En liten verksamhet klarar sig med nagra fa formular ifyllda pa arbetsplatsen. Det viktiga ar inte mangden utan att
inféringarna ar akta och gjorda i stunden.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

12.3 For hygienrelevant dokumenterad information och redovisande dokument ar det faststallt hur ldnge
de bevaras, var de forvaras och vem som forvaltar dem, bevarandetiden dr avstamd mot
produkternas hallbarhet och mot behovet av sparbarhet, och dokumenten férblir lasbara och
atkomliga under hela den tiden.

Vad som styrker det: En 6versikt éver dokumenttyperna med bevarandetid, férvaringsplats och ansvarig, plus stickprov ur arkivet som visar att
dokument fran hela perioden verkligen finns. En verksamhet som lagrar redovisande dokument digitalt visar ocksa hur de skyddas mot
dataférlust genom sakerhetskopiering. En liten verksamhet marker en parm per ar, bevarar mottagningsdokumenten och satsdokumenten
minst sa lange varorna ar tjanliga som livsmedel, och satter en motiverad minsta tid for farskvaror med kort hallbarhet i stallet for att kasta
dokumenten direkt.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering
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12.4 Rutinernas och de redovisande dokumentens omfattning och form &r anpassade till verksamhetens art och
storlek, och verksamheten kan motivera varfér den valda I6sningen passar dess produkter och processer,
sarskilt dar den stédjer sig pa en branschriktlinje fér god hygienpraxis eller medvetet haller dokumentationen
kortfattad.

Vad som styrker det: Den branschriktlinje eller modellésning som anvéands, med utgivare och utgava, plus en kort skriftlig motivering till vilka
delar som 6vertagits och vilka som anpassats till verksamheten sjalv. Anpassningen till verksamhetens storlek minskar dokumentationsarbetet,
den befriar inte verksamheten fran att styra farorna. En liten verksamhet redogor pa en sida for vilka produkter och processer den har, vilken
riktlinje den anvander och var den avviker fran den riktlinjen, sa att myndigheten kan félja resonemanget.

Oppet Pagar Uppfyllt Ej tillampligt

Bevis / motivering

125 Kontakterna med den beh6riga myndigheten ar reglerade: det ar faststallt vem som féljer inspektdren och
lamnar upplysningar under en kontroll, papekanden dokumenteras, betas av med slutdatum och ansvarig och
underséks med avseende pa sin grundorsak, och myndigheten underrattas utan dréjsmal nar ett livsmedel
misstanks vara osdkert.

Vad som styrker det: Kontrollrapporter fran myndigheten och officiella analysresultat, tillsammans med verksamhetens egen atgardslista dar
varje papekande dokumenteras med sin orsak, den vidtagna atgarden, slutdatum, ansvarig och datum da den slutférdes, och vidare bevis pa
underrattelser till myndigheten och pa tillbakadraganden eller aterkallelser. En liten verksamhet skriver telefonnumret till det behdriga
kontoret och erséttaren for ledningen pa ett blad i hygienparmen och arkiverar varje kontrollrapport bakom det tillsammans med den
tillhérande ifyllda atgardslistan.

Oppet Pagar Uppfylit Ej tillampligt

Bevis / motivering

Kraven ar formulerade sjalvstandigt och ersatter inte standardens text. Endast originalstandarden fran respektive utgivare ar bindande. Denna lista &r ett arbetsverktyg, inget bevis pa
6verensstammelse och ingen certifiering. Leanshift &r inte certifierat enligt ndgon av dessa standarder, ar inget certifieringsorgan och har ingen koppling till ISO, IEC, DIN, IATF, IAQG eller SAE. Vid
tveksamhet géller den tyska versionen av denna lista.
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