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Diarienr. 2012-0687

Rapport efter foranmald inspektion pa Sjuharadshonung

Miljo- och byggenheten har den 13 juni 2012 gjort en inspektion av livsmedelsanlaggningen
Sjuharadshonung. Narvarande vid inspektionen var Ingvar Carlsson samt undertecknad.
Inspektionen genomfordes utifrdn den checklista med hjalpreda for bedémning av
livsmedelsanlaggning som framtagits for datoriserade inspektioner.

Helhetsomdotme
Utan anmarkning

Avvikelser

Antal avvikelser (A) Ej kontrollerade
punkter (EK)

0 st 8 st

Vid besdket framkom:
Inga avvikelser att atgarda.

Upplysning
Nasta inspektion kommer att ske under ar 2014.

Om verksamheten upphor eller byter &gare ska anméalan om detta géras omedelbart till miljo-
och byggenheten.

Vid kontrollen kan det finnas brister som inte uppmarksammats. Livsmedelsféretagaren har
alltid det fulla ansvaret att gallande lagstiftning foljs.

Utfallet av inspektionerna pa anlaggningen ligger till grund for den arliga grundavgiften som

da kan fordubblas, halveras eller forbli oférandrad.

MILJO- OCH BYGGENHETEN

Ulrica Lundberg

Livsmedelshandlaggare
tel. 0325-184 44

Postadress Besoksadress
Miljé- och byggenheten Borasvagen 13 miljobygg@svenljunga.se 0325-180 00 vaxel
512 80 SVENLJUNGA www.svenljunga.se 0325-185 01 fax
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1 Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon

1.1 Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon Luftavfuktare anvands ilokalen UA
som tar bort fukt till 50%

2 Ravaror och forpackningsmaterial

2.1 Ravaror och forpackningsmaterial UA

3 Saker hantering, lagring och transport

3.1 Andamalsenlig rutin mikrobiologisk korskontamination mellan rvara och UA
fardigvara

3.2 Andamalsenlig rutin korskontamination av allergener UA

3.3  Ovrigt UA

4 Hantering och forvaring av avfall

4.1 Hantering och férvaring av avfall EK

5 Skadedjursbekampning
5.1 Skadedjursbek&mpning UA

6 Rengdring och desinfektion

6.1 Andamalsenlig rutin for redskap och ytor i kontakt med livsmedel UA
6.2 Ovrigt UA
7 Vattenkvalitet

7.1 Vattenkvalitet UA
8 Temperatur

8.1 Andamalsenlig rutin fér varmhalining UA
8.2 Andamalsenlig rutin for kylférvaring UA
8.3 Ovrigt UA
9 Personlig hygien

9.1 Fullt utrustat och funktionellt handtvattstall finns i produktionslokaler UA
9.2 Andamalsenlig rutin for personalens halsotillstand UA
9.3 Ovrigt UA
10 Utbildning

10.1 Utbildning UA
11 HACCP-baserade forfaranden

11.1 Faroanalys mikrobiologiska faror UA
11.2 Faroanalys allergena faror EK
11.3 Faroanalys 6vriga faror EK
11.4 Kritiska styrpunkter, varmebehandling UA
11.5 Kritiska styrpunkter, nedkylning UA
11.6 Kiritiska styrpunkter, ovriga EK

11.7 Validering och verifiering UA
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11.8 Ovrigt Kontroll av innehallet i produkt géres med refraktometer.Socker fukthalt ~ UA
kontrolleras for att undvika jasning.

12 Information

12.1 Redlighet féreskrivna markningsuppgifter UA

12.2 Redlighet vilseledning UA

12.3 Halsorisk UA

12.4 Dokumentation EK

12.5 Ovrigt EK

13  Sparbarhet

13.1 Andamalsenlig rutin for aterkallande UA

13.2 Ovrigt Ett referensprov med batchnummer sparas efter varje tappning UA

14  Mikrobiologiska kriterier — enligt (EG) nr 2073/2005

14.1 Mikrobiologiska kriterier — enligt (EG) nr 2073/2005 EK

15  Ovrigt

15.1 Ovrigt EK




