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Riskbedomningsuppgifter 1(2)

u e pue sea s ISKDE
L1 Lansforsidkringar fér Smittavbrott

Foretag

Verksamhet

Beldgenhet

Forsakringsbelopp och ansvarstid

Stora leverantorer och kunder: (Beroenden ar ej medforsakrade utan sarskild utformning av forsakringen.
Uppgiften ar anda av vikt for riskbedémning och kumulkontroll.)

Namn Verksamhet Forsakrad i LF Forsakrad i Agria Ej i LF/vet ej

Forekommer inspektion fran ndgon myndighet ?
Vilken?

Senaste myndighetsinspektion
Nar? Anmarkningar? Atgard?

Egen provtagning med avseende pa smittskydd
Vad? Hur? Hur ofta?

Eventuell analys genom externt laboratorium, fristdende veterinar eller liknande

Normer utéver lagliga minimikrav som uppfylis: (t ex exportgodkdnnande, norm fran branschorganisation eller liknande)

Finns atgardsplan vid eventuell skada?

Skador eller tillbud inom smittskydd de senaste 5 aren

Person pa foretaget som kan lamna ytterligare upplysningar och férklaringar
Namn Telefon

Uppgifterna insamlade av:
Namn Telefon




Ovrigt

2(2)

Egenkontroll i dvrigt (jdmfor checklista). Finns dokumentation och uppféljning sa att avsedda rutiner verkligen fungerar?

Checklista Exempel pa egenkontroll via livsmedelsindustri

1. Inspektion av lokaler och utrustning
* Kontroll av skador, slitage.
e Test av vagnings- och doseringsutrustning
¢ Rutiner for stadning och rengdéring. Efterkontroll
* Bakteriologisk provtagning (pa arbetsytor)
e Skadedjursbekampning
2. Personal
» Utbildning
e Skyddsklader - regler och rutiner
e Utrustning och regler for handtvatt mm
e Halsokontroll, periodisk. Extra kontroll efter utlandsresa?
e Besoksrutiner vid anlaggningen
3. Ravaror
e Journalféring av ursprung och specifikationer
e Okularkontroll (t ex skadade férpackningar)
¢ Provtagningsschema vid mottagning anpassat till resp ravara fér exempelvis
Temperatur
Mikrobiologi
Kemisk sammansattning
¢ Kontroll av vatten for produktion och rengéring.
4. Recept, processer
* Alla recept dokumenterade
¢ Handhavande- och skétselinstruktion for all utrustning
¢ Instruktion for férvaring, hantering och provtagning av varor i olika skeden av processen
e Extra kontroll vid nytt recept eller vid ny ravaruleverantor.
5. Temperaturkontroll
¢ Reglering och larm i produktionslokaler (om nédvandigt)
e Registrering av temperatur i kyl- och frysrum. Sparas viss tid.
» Overvakning och ev registrering av temperatur och tid vid varmebehandling
6. Fardigvara

e Vikt
* Mikrobiologisk kvalitet
e pH-varde

e vattenhalt, fetthalt

e okularkontroll och provsmakning

e rester fran annan produkt tillverkad i samma linje

e forslutning och markning av emballage

e markning och journalféring s att varje parti kan identifieras for destruktion, omarbetning
eller liknande. Mgjlighet att koppla ihop upptackta fel med ravaruleveranser,
produktionslinjer, temperaturregistreringar och utférda stickprovskontroller.

7. Kundkontakt

¢ Innehallsdeklaration (speciellt allergirisker)

* Instruktioner, varningstexter

e Forpackning vid behov "plomberad” sa att kunden latt kan se om den skadats eller 6ppnats

* Rutin fér reklamationer, fragor och forslag




