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1 Inledning

1.1 Syftet med vagledningen

Livsmedelsverket vill med denna vagledning ge rad och stod at de personer inom den
operativa livsmedelskontrollen som klassar livsmedelsforetag och beraknar
kontrolltid.

Végledningen kan dven ge stod at andra intressenter. Malséttningen ar att pa ett stalle
samla information om berédkning av kontrolltid.

Hé&rigenom skapas forutsattningar for en operativ kontroll som kénnetecknas av hog
effektivitet och god kvalitet. Vagledningar &r inte réttsligt bindande, utan ar exempel
och rekommendationer som kan vara till hjalp vid beddmning och tillampning av
lagstiftningen. Végledningen utesluter inte andra handlingssatt for att uppna det
resultat som avses med lagstiftningen. Om en foreskrift blir foremal for bedomning

i domstol, till exempel om ett myndighetsheslut i ett arende 6verklagas, eller vid atal
for brott mot livsmedelslagen blir domstolsavgorandet vagledande for tolkningen.
EG-domstolen har tolkningsféretrdde vad géller tolkningen av EG:s rattsakter.

1.2 Syftet med kontrollen

Offentlig kontroll ska faststalla att livsmedelsforetagaren nar malen i livsmedels-
lagstiftningen. Syftet med kontrollen &r att konsumenten ska ha tillgang till sékra och
redliga livsmedel som &r rétt markta. Offentlig kontroll ska vara effektiv och anda-
malsenlig. Dartill kommer att den ska vara riskbaserad och att hansyn ska tas till
tidigare kontrollresultat.

2 Kontaktfunktioner

2.1 Kontaktfunktioner vid Livsmedelsverket

Tillamplig lagstiftning, aktuella vagledningar och 6vrig information som beror
planering av livsmedelskontrollen finns pa Livsmedelsverkets webbplats:
www.livsmedelsverket.se

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om riskklassning av livsmedels-
Radgivningsavdelningen anlaggningar och berakning av kontrolltid.
Kontrollstddsenheten Faststalld: 2011-08-25 av enhetschefen for

kontrollstddsenheten
Ersatter: Version 2010-10-12



3 Definitioner och begrepp

Nedan listas vissa av de definitioner som ndmns i férordningarna (EG) nr 178/2002,
(EG) nr 852/2004, (EG) nr 853/2004 och (EG) nr 882/2004".

3.1 Definitioner

Bearbetade produkter: (artikel 2.1 o i férordning (EG) nr 852/2004)
Livsmedel som framstalls av obearbetade produkter. Dessa produkter far innehalla
ingredienser som behdvs vid tillverkningen for att de skall fa sarskilda egenskaper.

Bearbetning: (artikel 2.1 m i férordning (EG) nr 852/2004)

Atgard som vésentligt forandrar den ursprungliga produkten genom bland annat
varmebehandling, rékning, rimning, mognadslagring, torkning, marinering,
extraktion, extrudering eller en kombination av dessa behandlingar.

Fara: (artikel 3.14 i férordning (EG) nr 178/2002)
Biologisk, kemisk eller fysikalisk agens i eller i form av livsmedel eller foder som
skulle kunna ha negativ halsoeffekt.

Kontaminering: (artikel 2.1 f i férordning (EG) nr 852/2004)
Forekomst eller inférande av en fara.

Kottberedning: (1.15 i bilaga I till férordning (EG) nr 853/2004)

Farskt kott inklusive finfordelat kott, till vilket livsmedel, smakdmne eller andra
tillsatser har tillforts eller vilket har genomgatt processer som inte ar tillrackliga for
att andra kottets muskelfiberstruktur och som salunda inte tar bort de egenskaper som
ar karaktéristiska for farskt kott.

Markning (4 §, 1p Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2004:27) om mérkning
och presentation av livsmedel)

Varje ord, narmare upplysning, varumarke, markesnamn, illustration eller symbol
som avser ett livsmedel och som finns pa emballage, etikett, dokument, skylt,
meddelande, halsring eller krage som ar fast pa, medféljer eller hanvisar till
livsmedlet.

Obearbetade produkter: (artikel 2.1 n i férordning (EG) nr 852/2004)

! Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 om allmanna principer och krav for
livsmedelslagstiftning, om inrattandet av Europeiska myndigheten for livsmedelssékerhet och om
forfaranden i fragor som galler livsmedelsséakerhet;

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien;
Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av sérskilda
hygienregler fér livsmedel av animaliskt ursprung;

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll for att sakerstalla
kontrollen av efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt bestdimmelserna om djurhalsa
och djurskydd
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Livsmedel som inte har genomgatt nagon bearbetning och omfattar produkter som
har delats, styckats, trancherats, skivats, benats ur, hackats, flatts, krossats, skurits
upp, rengjorts, putsats, skalats, malts, kylts, frysts, djupfrysts eller tinats.

Produkter av animaliskt ursprung: (8.1 i bilaga I till férordning (EG) nr 853/2004)
- livsmedel av animaliskt ursprung, inklusive honung och blod,

- levande musslor, levande tagghudingar, levande manteldjur och levande marina
snackor avsedda att anvandas som livsmedel, och

- andra djur avsedda att behandlas i syfte att levereras levande till konsumenten.

Risk: (artikel 3.9 i forordning (EG) nr 178/2002)
Funktion av sannolikheten for en negativ halsoeffekt och denna effekts
allvarlighetsgrad till f6ljd av en fara.

Sparbarhet: (artikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002)
1. Livsmedel, foder, livsmedelsproducerande djur och alla andra &mnen som
ar avsedda for eller kan antas inga i ett livsmedel eller ett foder skall kunna
sparas pa alla stadier i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan.

2. Livsmedels- och foderforetagarna skall kunna ange alla personer fran vilka de
har erhallit ett livsmedel, ett foder, ett livsmedelsproducerande djur eller ett
amne som ar avsett for eller som kan antas ingd i ett livsmedel eller ett foder.
| detta syfte skall livsmedels- och foderféretagarna ha system och férfaranden
for att pa begaran kunna lamna denna information till behdriga myndigheter.

3. Livsmedels- och foderforetagarna ar skyldiga att ha system och forfaranden
for att kunna identifiera de andra foretag som har erhallit deras produkter.
Denna information skall goras tillganglig for de behoriga myndigheterna pa
begaran.

4. Livsmedel och foder som slapps eller sannolikt kommer att slappas ut pa
marknaden inom gemenskapen skall vara lampligt mérkta eller identifierade
for att underlatta sparbarheten med hjalp av tillamplig dokumentation eller
information enligt tillampliga krav i mer specifika bestimmelser

5. Bestammelser om tillampningen av kraven i denna artikel pa sarskilda
omraden far antas enligt det forfarande som avses i artikel 58.2.

3.2 Viktiga begrepp

Utforma markning:

Ansvarar for framtagning av forpackningar, val av design och hur informationen pa
dessa utformas. Detta kan innebdra att ta fram forpackningsunderlag eller liknande.
Underlagen kan sedan distribueras inom den egna anlédggningen, till andra anlagg-
ningar eller till andra livsmedelsforetagare. Ett foretag kan ocksa lata bli att utforma
markning, men anda forpacka livsmedel. Da har foretaget anvant en markning som
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det har erhallit fran en annan foretagare. Det forpackande foretaget utformar da inte
markningen, men har dnda ansvar for att ratt livsmedel marks med ratt uppgifter.

Forpacka livsmedel:

Att fylla eller pa annat satt forsluta ett livsmedel i en fardigférpackning.
Forpackningen ska helt eller delvis omsluta livsmedlet pa sadant séatt att innehallet
inte kan andras, utan att férpackningen éppnas eller &ndras. Ansvaret for att
konsumentmarkning av fardigforpackade livsmedel uppfyller kraven i lagstiftningen
aligger den som saluhaller livsmedlet till slutkonsument. | tidigare led medges att
vissa uppgifter kan forekomma i medfdljande handling.

Presentation av livsmedel

Presentation av livsmedel kan ske via menyer, matsedlar, skyltar eller motsvarande i
restauranger, skolmatsalar, vardboenden och andra verksamheter i vilka fardiglagad
mat serveras.

Legotillverkning
Vid legotillverkning av livsmedel produceras livsmedel hos en livsmedelsforetagare
pa uppdrag av en annan foretagare.

4  Ansvarsfordelning inom tillsynsomradet

Ansvarsfordelningen mellan olika kontrollmyndigheter med nar det géller att ta ut
avgifter for livsmedelskontroll foljer helt och héllet 23 § livsmedelsférordningen 2.
Det innebdr att Livsmedelsverket ansvarar for att berakning av kontrolltid for de
anlaggningar som star under verkets kontroll och de lokala kontrollmyndigheterna pa
motsvarande sétt for anlaggningar under deras kontroll.

Lansstyrelserna ansvarar for kontrollen inom primarproduktionen. Kontrollen
finansieras med skattemedel.

5 Vilka ar kontrollobjekten?

Denna vagledning omfattar kontrollen av alla anlaggningar for vilka kontrollavgift
ska tas ut. Behorig myndighet for dessa anlaggningar ar Livsmedelsverket eller lokal
kontrollmyndighet. Varje myndighet ansvarar for att halla uppdaterade register over
de anlaggningar som star under dess kontrollansvar.

Denna vagledning omfattar inte verksamhet inom primérproduktionen — se istallet
vagledningen om Riskklassificering av livsmedelsforetag och foderforetag inom
primérproduktionen.

2 Livsmedelsforordning (2006:813)
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6 Riskanalys

| artikel 6 i forordning (EG) nr 178/2002 stadgas bland annat att livsmedelslagstift-
ningen ska bygga pa riskanalys. Riskanalys definieras i samma forordning som ett
forfarande som bestar av tre sammanhangande delar, namligen riskvardering, risk-
hantering och riskkommunikation.

Risk definieras vanligen som ”sannolikheten for och konsekvenserna av en

o6nskad handelse”®. Syftet med riskvarderingar &r att de ska presentera en objektiv
bedémning av risker baserat pa tillganglig kunskap. Riskvérdering kan delas in i fyra
delar: bestdmning av faror (faroidentifiering), beskrivning av faror (farokaraktar-
isering), beddmning av exponering (exponeringsanalys) och beskrivning av risken
(riskkaraktarisering).

Riskhantering sker genom att man har ett systematiskt, dokumenterat och transparent
arbetssatt. Exempel pa olika riskhanteringsatgarder inom livsmedelskontrollen &r:
bindande regler, tillampning av bindande regler exempelvis genom végledningar,
handbdcker och radgivning och kontrollatgarder pa reglerade omraden. Som exempel
pa kontrollatgarder kan namnas inspektion, revision, forelagganden och forbud.

Riskkommunikation &r en viktig del av riskanalysens principer. For att
tydliggora riskkommunikation delas den har in i:
- intern kommunikation mellan alla som medverkar i riskanalysen
- inhdmtande av synpunkter fran omvarlden under olika faser i riskanalysen
- extern kommunikation av riskvardering och riskhanteringsatgard.

7 Hur forbereds och genomfors
den operativa kontrollen?

| Sveriges flerariga kontrollplan for livsmedelskedjan (Nationell kontrollplan) ges en
oversikt av hur den offentliga kontrollen i livsmedelskedjan &r organiserad, hur den
genomfors och vilken strategisk inriktning den har.

Livsmedelsverket har vidare utarbetat en vagledning som bland annat behandlar hur
den offentliga kontrollen av livsmedelsanlédggningar férbereds och genomfors.
Végledningen om offentlig kontroll av livsmedelsanlaggningar finns tillganglig pa
www.livsmedelsverket.se.

® Se &ven stycke 3.1 om definitioner.
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8 Tillamplig lagstiftning

Denna végledning utgar ifran kraven i:

Artikel 3.1: Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004
Medlemsstaterna skall se till att riskbaserad offentlig kontroll genomférs regelbundet
och sa ofta som ar lampligt for att uppna malen i denna férordning med hansyn till
foljande:
a) Klarlagda risker i samband med djur, foder eller livsmedel, foder eller
livsmedelsféretag, anvandningen av foder, livsmedel eller processer, material,
substanser, aktiviteter eller verksamheter som kan paverka foder eller
livsmedelssékerheten, djurhélsa eller djurskydd

b) Foder- eller livsmedelsforetagarens tidigare resultat i fraga om efterlevnad av
foder eller livsmedelslagstiftningen eller av bestammelserna om djurhélsa och
djurskydd

c) Tillforlitligheten hos eventuella egna kontroller som redan blivit genomférda
d) Information som kan tyda pa bristande efterlevnad

Avgiftslagstiftningen

Grunden for hur den offentliga kontrollen 6ver livsmedelsforetagen finansieras ges

i avgiftsforordningen” och artiklarna 26-29 i férordning (EG) nr 882/2004 (kontroll-
forordningen). Kontrollférordningen anger de grundlaggande kraven pa hur avgifts-
systemet ska vara utformat och vilka kostnader som far finansieras med avgifter.
Systemet ska ge full avgiftsfinansiering och vara riskbaserat. Den svenska avgifts-
forordningen anger en skyldighet att ta ut avgifterna for att fullgéra kontrollférord-
ningens krav. Avgiftsforordningen anger ocksa vilka typer av avgifter som kontroll-
myndigheten ska ta ut. Dessa avgifter ar den arliga kontrollavgift som alla livs-
medelsforetagare ska betala, avgift for extra kontroll till foljd av bristande efter-
levnad av regelverket, godkédnnande- och registreringsavgift for att driva livsmedels-
verksamhet samt avgift for bemanning vid slakterier, stycknings- och vilthanterings-
anlaggningar.

Den arliga kontrollavgiften ska betalas efter ett sarskilt beslut av kontrollmyndig-
heten. For lokala kontrollmyndigheter galler aven att avgiften ska faststéllas efter en
taxa som har beslutats av kommunfullméktige.

Avgifterna for anlaggningar som star under livsmedelsverkets kontroll regleras i en
sérskild foreskrift®.

* Férordning (2006:1166) om avgifter for offentlig kontroll av livsmedel
> Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVS FS 2006: 21) om avgifter for offentlig kontroll, prévning och
registrering
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9 Samband mellan kontrollbehov
och kontrollavgift

For att kontrollmyndigheterna ska kunna uppfylla livsmedelslagstiftningens krav pa
fullt ut avgiftsfinansierad och riskbaserad offentlig kontroll har Livsmedelsverket
utvecklat en modell for att klassa livsmedelsanléaggningar. Klassningen styr vilken
kontrolltid anlaggningen ska ha och darmed dven avgiftens storlek. Aven kontroll-
behov utifran faktorer som inte &r direkt riskrelaterade, utan dven de som medfor en
informationsrelaterad kontroll, ingar.

10 Klassning av livsmedelsanlaggningar

Modellen for klassning bestar av tre delar, en riskmodul, en informationsmodul och
en erfarenhetsmodul. Riskmodulen ligger till grund for placering i riskklass, informa-
tionsmodulen reglerar ett kontrolltidstillagg och erfarenhetsmodulen placerar en
anlaggning i erfarenhetsklass. Den sammantagna klassningen resulterar darefter i att
man faststéller kontrolltiden.

I riskmodulen vérderas olika riskfaktorer som &r kopplade till verksamheten i livs-
medelsanlaggningen. Modulen ger en initial kontrolltid som &r kopplad till risk-
modulen.

Behov av ytterligare kontrolltid finns oftast. Det &r viktigt att det finns tid till in-
formationsrelaterad kontroll, t.ex. kontroll av markning. Pa samtliga livsmedels-

anlaggningar &r det dessutom viktigt att kontrollera att det finns fungerande spar-
barhets- och aterkallelserutiner. Darfor ges ett kontrolltidstillagg i informations-

modulen.

Den generella klassningen kompletteras darefter med erfarenheter fran den offentliga
kontrollen av anldggningen, med hjélp av erfarenhetsmodulen. | erfarenhetsmodulen
beddéms hur vél livsmedelsforetagaren uppfyller kraven i livsmedelslagstiftningen.
Kompletteringen sker regelbundet nér nya erfarenheter av aktuell verksamhet gjorts
och resulterar i anvandandet av en tidsfaktor.

De tre olika modulerna genererar information som man anvénder nar man ska be-
rakna kontrolltiden. Kontrolltiden motsvarar darefter en avgift som beror pa den taxa
som tillampas av kontrolimyndigheten. Alla livsmedelsanlaggningar ska klassas,
oavsett om de &r registrerade eller godkéanda.
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11 Kontrolltid

Den slutgiltiga kontrolltiden for en anlaggning erhalls genom att tiden fran risk-
modulen (tabell 7) och kontrolltidstillagget fran informationsmodulen (tabell 8)
adderas. Summan multipliceras med erfarenhetsklassens tidsfaktor (tabell 10).

1. Typ av verksamhet

och livsmedel Utformar Tidigare erfarenheter
2. Produktionens storlek mérkning fran tidigare kontroller
3. Konsumentgrupper l l
Riskfaktorer Faktorer kopplade till Erfarenheter
for information och fran offentlig
verksamheten sparbarhet kontroll
- =
=
2 2
E £ g
= v £ = ¥
E[ .. = =r_
= | Riskklass = o Erfarenhets-
- £ = klass
S =
— [£3)
=
r h 4 A 4
Riskmodulens Kontrolltids- e .
id + tilldioo X Tidsfaktor - Kontrolltid
Kontrolltidsberikning

¥ Y

Taxa for kommunala Taxa for anliggningar

anlidggningar: Faststillande under Livsmedelsverkets

av kommunal timtaxa. kontroll: LIVSFS 2006:21
| Kontrollavgift |

Figur 1. Schematisk bild 6ver modellen for klassning och berékning av arlig kontrolltid.
Kontrolltidsberakningen sker genom sammanrakning av de olika modulernas tider. Summan
av riskmodulens tid och kontrolltidstillagget multipliceras med erfarenhetsklassens
tidsfaktor. Resultatet blir kontrolltiden.

Den kontrolltid som réknas fram &r en rekommendation. Det innebér att en anlédgg-
ning som har tilldelats t.ex. 10 kontrolltimmar ska ha en genomsnittlig arlig kontroll-
tid som motsvarar det antalet timmar. Ar 1 kan den verkliga kontrolltiden vara 12
timmar, medan den ar 2 bara &r 8 timmar, men genomsnittet blir anda 10 timmar per
ar. Pa nagra ars sikt har verksamheten fatt den kontrolltid som den arliga kontroll-
avgiften beraknas utifran. Med nagra ar avses har hogst tre ar. Genomsnittstiden
under tre ar ska alltsa motsvara den tilldelade kontrolltiden. Det &r viktigt att myn-
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digheten I6pande for anteckning 6ver hur mycket kontrolltid som anvénds vid
respektive anldggning.

Forsta gangen en anlaggning riskklassas anvands riskmodulen for placering i en
riskklass och kontrolltidstillagg tilldelas enligt informationsmodulen. Anlaggningen
placeras initialt i erfarenhetsklass B. Se avsnitt 15.1. Nar man har fatt erfarenhet av
hur vél livsmedelsforetagaren uppfyller livsmedelslagstiftningens krav kommer
erfarenhetsmodulen att anvandas och det kan bli aktuellt att justera erfarenhetsklass
och kontrolltid.

12 Kemiska och fysikaliska risker

Kemiska och fysikaliska risker hanteras inte i en egen separat modul. Att dessa faror
hanteras pa ett sakert satt och minimeras kontrolleras inom ramen for den tid som
tilldelas via de 6vriga modulerna. Fysikaliska och kemiska faror utgor en risk for
hélsostorningar, men forutom allergener och en del toxiner ingar de inte i den
nuvarande riskmodulen. Den dominerande orsaken till akuta halsoeffekter &r
mikrobiologiska faror och dessa &r mojliga att relatera till specifika livsmedels-
anlaggningars verksamhet. Detta hindrar inte att kontrolltid anvands till kontroll av
kemiska och fysikaliska faror eftersom aven dessa faror ingar i myndigheternas
kontrollansvar.

13 Riskmodulen

Principen i riskmodulen &r att utga fran den potentiella risk som verksamheten i en
livsmedelsanléaggning utgdr, dvs. risken for att verksamheten inte fungerar tillfreds-
stallande. Principen har valts eftersom riskpodngen da speglar de inneboende
riskerna med en anlédggnings verksamhet. Till exempel innebér férekomst av pato-
gener i ett atfardigt livsmedel en storre risk &n om de finns i ett livsmedel som inte &r
fardigt att ata. Risken for sjukdom ar storre om campylobacter forekommer i kyck-
lingsallad jamfort med i en ra kyckling som ska upphettas. Hur val en anléaggning
faktiskt lyckas med sin verksamhet utvarderas med erfarenhetsmodulen. Konse-
kvensen av att tillampa principen blir att vissa livsmedelsanlaggningar kommer att fa
hoga riskpoang utifran sin verksamhet dven nar de inte upplevs som problem enligt
var erfarenhet utifran intraffade sjukdomsfall. Det motsatta kan ocksa intraffa.

| begreppet risk ligger bade sannolikheten for att en halsostorning intraffar och
konsekvensen av den. Riskmodulen tar hansyn till detta genom att utga bade fran
anldaggningens verksamhet och om livsmedel produceras for kénsliga konsument-
grupper. Det ar ocksa skillnad mellan individens och samhéllets risk; en hogrisk-
produkt som fa konsumenter ater utgor en stor risk for de individer som ater pro-
dukten, men kan ur samhéllssynpunkt dnda vara en liten risk (totalt sett mycket fa
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fall). Riskmodulen vager in den arliga samhallsrisken och utgar darfor fran storleken
av anlaggningens arliga produktion.

Klassningen baseras pa att livsmedelsanlaggningen far riskpoéang utifran foljande
riskfaktorer:

e Typ av verksamhet och livsmedel
e Produktionens storlek (antal portioner eller annat matt pa detta)
e Konsumentgrupper

Modulen tillampas inte for matmaklare, importorer, huvudkontor m.fl. dar livsmedel
inte hanteras fysiskt. Dessa verksamheter placeras direkt i riskklass 8.

Att ta fram en helt invandningsfri modell for att riskklassa livsmedelsanlaggningar &ar
omajligt pa grund av den stora variation som finns nar det géller livsmedel och hur
de framstalls. Aven for ”samma” produkt pd marknaden &r variationen stor beroende
pa producent. Tillsammans med kravet pa att modellen ska vara generell leder det till
att klassningen maste bli en kompromiss mellan exakthet och anvandbarhet.

| avsaknad av data om vilken riskdkning en viss riskfaktor utgor satts riskpoangen
utifran riskfaktor 2, produktionens storlek. Dér ar relationerna mellan storleks-
kategorierna och risken kand. En tio ganger storre verksamhet innebér en tio ganger
storre risk. N&r det galler riskpoang for de andra riskfaktorerna &r det bedémningar
fran internationella riskvarderingar som visar hur stora riskerna kan vara mellan mat
som stddjer och inte stodjer tillvaxt av patogena mikroorganismer.

13.1 Tillampning av riskmodulen

Klassningen baserar sig pa den typ av livsmedel som produceras eller séljs pa livs-
medelsanlaggningen. Riskfaktorerna 2 och 3 géller samma verksamhet och livs-
medelstyp som valts for klassningen i riskfaktor 1. Om anl&dggningen producerar eller
saljer olika livsmedelstyper bor klassningen baseras pa den typ av livsmedel som ger
hogsta, sammanlagda riskpoang och darmed hdgsta riskklass. For en butik som
grillar kyckling beddéms t.ex. riskfaktorerna 1-3 for grillningsverksamheten (inte for
hela butiken) respektive for vrig verksamhet i butiken, dvs. forsaljning av ofor-
packade och forpackade livsmedel. Den verksamhet som far flest riskpodng avgor
riskklassen.

Undantag fran ovanstaende bor goras nar det pa samma anlaggning bedrivs tydligt
avskilda mycket stora och stora verksamheter (se Tabell 5: omfattning a — mycket
stor och b - stor). Verksamheterna kan vara skilda i tid. Ofta bedrivs de i skilda
lokaler och ibland med olika chefer, personal, organisation eller liknande. Verksam-
heterna kréver ofta skilda HACCP-planer eftersom de sker med olika processer for
att producera sakra livsmedel. | dessa fall kan varje del klassas for sig, vilket da ger
en kontrolltid for respektive del. Som exempel kan ndmnas en industriell tillverk-
ning, dar det pa anlaggningen produceras livsmedel med olika processer och dar
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varje verksamhet ar skild fran évriga verksamheter. For en restaurang som har egen
vattenbrunn, sa kan restaurangen klassas for sig och brunnen for sig.

Slakt, som omfattas av férordning (EG) nr 853/2004 ska alltid klassas for sig oavsett
ovrig verksamhet pa anlaggningen. Manga kontrolluppgifter for denna typ av
verksamhet &r reglerade i lagstiftningen.

13.1.1 Riskfaktor 1 - Typ av verksamhet och livsmedel

Klassningen enligt riskfaktor 1 baseras pa den verksamhet som bedrivs pa anlagg-
ningen och pa de livsmedel som hanteras.

Anléaggningens verksamhet bedoms utifran foljande kriterier:

e om processen omfattar ett kritiskt avdddningssteg fér mikroorganismer

e om produkten ar atfardig

e om det finns risk for kontamination av mikroorganismer (korskontamination
eller smittbarare)

e om det finns forutsattningar for tillvaxt av mikroorganismer

e om det finns risk for forvéxling och tillsattning av ingredienser som kan
innebéra hélsofara

Exempel:

Bearbetning av livsmedel avser i detta ssmmanhang atgarder som vasentligt
eller helt reducerar halter av mikroorganismer (t.ex. varmebehandling, kon-
servering, pastorisering). Ett bearbetat livsmedel ar oftast atfardigt, vilket
innebér att det inte finns nagra efterfoljande processteg dar eventuell fore-
komst av mikroorganismer minskas innan livsmedlet konsumeras. En miss-
lyckad bearbetningsprocess leder darfor till hog risk for konsumenten.

Bearbetning av livsmedel medfdr aven risk for kontamination av atfardiga
livsmedel fran obearbetade ravaror, smittbarande personal eller miljo. | sam-
band med bearbetningen kan ocksa nedkylning, ateruppvarmning, varm-
hallning eller kylforvaring av livsmedel inga.

Beredning av livsmedel definieras har som atgarder som paverkar helheten
men inte vasentligt férandrar den ursprungliga produkten (t.ex. styckning,
malning, bitning). Beredning av livsmedel medfoér risk for korskontamination
mellan olika produkter, mellan olika delar av samma produkt, eller konta-
mination av livsmedel fran smittbarande personal eller miljo. | samband med
beredningen kan ocksa kylforvaring av livsmedel inga.

Enklare hantering (t.ex. hantering av livsmedel som inte kréver kylfor-
varing). Kan medfora risk for kontamination fran smittbarande personal eller

miljo.
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Groddning. Inkommande froer kan vara kontaminerade med patogener som
vid groddningen far goda tillvaxtmojligheter.

Kylforvaring. Kylforvaring vid for hg temperatur medfor risk for tillvaxt av
mikroorganismer. Likasa kan upptining foljt av forvaring vid for hog
temperatur leda till tillvaxt.

Mikrobiologiska sdkerhetsbarriarer i vattenverk. Kritiska steg for att
inaktivera eller avskilja mikroorganismer fran ravattnet.

Nedkylning. Langsam nedkylning kan innebéra att ett livsmedel under lang
tid forvaras vid en temperatur som &r gynnsam for snabb tillvéxt av
mikroorganismer.

Slakt. Mycket stor risk for kontamination av kottet med patogener fran
tarminnehall.

Tillverkning av livsmedel med risk for forvéaxling eller kontamination av
ingaende ingredienser. Det kan finnas behov av att beakta kontaminanter
(t.ex., tungmetaller eller aktiva substanser) vid tillverkning av halsokost-
produkter samt risken for att komponenter/vaxtberedningar forvaxlas.

Tvatt av 4gg. Aggtvatt kan om den inte utfors pa ratt satt 6ka risken for
kontamination genom att skada aggets naturliga barridrer (cuticula, skal).
Patogener kan da tillforas till ett livsmedel dar tillvaxtmojligheterna ar goda
och som annars dr fritt fran skadliga mikroorganismer.

Varmhallning. Varmhallning vid for 1ag temperatur medfor risk for snabb
tillvaxt av mikroorganismer. Transport av varmhallen mat stéller stora krav
pa utrustning for att halla ratt temperatur.

Varmesterilisering. Viktigt steg vid tillverkning av helkonserver for att
avddda sporer av Clostridium botulinum.

Ateruppvarmning. Otillrécklig ateruppvarmning medfor risk for bristande
avdodning. Med ateruppvarmning avses uppvarmning av tidigare nedkylt
livsmedel.

13.1.1.1 Bedomningskriterier for livsmedel

De kriterier som ligger till grund for bedémning av ett livsmedel ar féljande:
e Sannolikheten att det innehaller patogena mikroorganismer eller toxiner
e Om det stédjer tillvéxt av patogena mikroorganismer och/eller toxinbildning

Dessa faktorer beskrivs ytterligare nedan.
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Sannolikheten att livsmedlet innehaller patogener.

Sannolikheten att ett livsmedel innehaller patogener beror pa flera faktorer, t.ex.
livsmedlets ursprung eller vilka processer som det har genomgatt. Till exempel &r
sannolikheten att det férekommer patogener i raa animalier generellt hogre &n for raa
vegetabilier. Sannolikheten att svenskt kott innehaller salmonella ar lagre an for kott
fran manga andra lander men detta galler inte for andra patogener som forekommer

i kott. Darfor gor riskmodulen ingen skillnad pa svenskt och importerat kott. Dar-
emot tar riskmodulen hansyn till ursprunget av 4gg och ger agg fran Sverige, Norge
och Finland lagre riskpoéng an andra agg eftersom salmonella & den dominerande
mikrobiologiska faran som sprids via agg. Pa grund av de processer som pastdriserad
mjolk eller en helkonserv har genomgatt &r sannolikheten for att det finns patogener

i dessa lagre an for bade rda animalier och raa vegetabilier.

Livsmedel stodjer eller stodjer inte tillvaxt och/eller toxinbildning.

Visserligen ar smittdosen for en del patogener sa lag att det inte kravs nagon tillvéxt
for att de ska kunna orsaka sjukdom. Men sannolikheten for sjukdom, och darmed
risken, for alla patogener okar ju fler patogener eller ju mer toxin som finns i livs-
medlet. Livsmedel som har sddana egenskaper att mikroorganismer kan foroka sig
eller bilda toxin i det utgor darfor en storre risk &n de som inte har dessa egenskaper.
Sannolikheten for tillvaxt/toxinbildning beror inte bara pa livsmedlets inneboende
egenskaper utan ocksa pa miljon det befinner sig i, t.ex. temperatur och luftfuktighet.
Till exempel utgor frysta livsmedel en lagre risk &n farska eftersom ingen tillvéxt kan
ske i dessa, sa lange de ar frysta. Likasa stodjer torra livsmedel som mjdl och
buljongpulver ingen tillvéxt eller toxinbildning sa lange de halls torra.

Foljande tabeller ger vagledning till beddmning av olika verksamheter for:

Restauranger och andra storhushall, konditorier och caféer,

livsmedelsbutiker (Tabell 1)
Industriell tillverkning av livsmedel (Tabell 2)
Grossister och distributionsforetag (Tabell 3)
Producenter och tillhandahallare av dricksvatten

genom en distributionsanlaggning (Tabell 4)
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Tabell 1. Riskfaktor 1 - Restauranger och andra storhushall, konditorier och caféer, livsmedelsbutiker.

Verksamhet och typ av livsmedel Exempel
Hogrisk e Bearbetning av ratt kott, rétt fjaderfa, eller opastoriserad mjolk (enskilda ~ Tillagning av matratter fran ratt kétt, grillning av kyckling,
produkter eller del av sammansatta livsmedel) tillagning av kebab eller pizza med kottfars, tillagning av kalvdans,
pannkakor, ostkaka fran opastdriserad mjolk.
e Nedkylning Nedkylning efter tillagning.
e Beredning/bearbetning av vegetabilier Tillverkning av sallad, uppskéarning av grénsaker
Mellanrisk e Bearbetning/beredning av bearbetade animaliska produkter, Tillverkning av pastasallad, smorgasar, smorgastartor,
ra fisk, agg™ eller pastoriserad mjolk graddtartor
(enskilda produkter eller del av sammansatta livsmedel) Tillagning av fiskratter, tillverkning av sushi, graddning av
pannkakor eller vafflor, baserade pa pulver och/eller pastoriserad
mjolk, skivning av skinka, bitning av ost
e Beredning/styckning/malning av ratt kott Marinering eller styckning av kott, malning av kottfars
e Ateruppvarmning Ateruppvarmning med efterfoljande servering
e Varmhallning Varmhalining med efterfoljande servering, transport av
varmhalina livsmedel for konsumtion pa annan plats an dar de
tillagats, tillagning i centralkok féljt av varmhallen transport till
serveringskok
e Kiylférvaring Forsaljning av kylda livsmedel
Lagrisk e Upptining
e Manuell hantering av glass Forsaljning av mjukglass, kulglass
e Bakning Bakning av matbrod, hart brod eller torra kakor
Mycket lag e Hantering av livsmedel som inte kraver kylférvaring Forsaljning av frukt, gronsaker eller godis
risk e Hantering av frysta livsmedel Forsaljning av férpackad glass
e Uppvarmning av fryst, fardiglagad produkt Uppvarmning av frysta pizzabitar for direkt forsaljning

* pastoriserad dggmassa eller raa agg producerade i Sverige, Finland eller Norge. Bearbetning av raa dgg fran andra lander klassas som hdg risk.
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Tabell 2. Riskfaktor 1- Industriell tillverkning av livsmedel.

Verksamhet och typ av livsmedel

Exempel

Bearbetning av ratt kott, ratt fjaderfa eller opastoriserad mjolk (enskilda
produkter eller del av sammansatta livsmedel)

Tillagning av matratter fran ratt kott, tillverkning av fermenterad korv,
falukorv, bacon, rokt skinka/kalkon, tillverkning av konsumtionsmjolk,
ost, fil, smér, mjolkpulver fran opastériserad mjolk

Hogrisk e Slakt
e Konservering av animaliska eller vegetabiliska produkter Tillverkning av hel eller halvkonserver
e Groddning
e Nedkylning Nedkylning efter tillagning
e Beredning/bearbetning av vegetabilier Forpackning av gronsaker i modifierad atmosfar
Mellanrisk e  Bearbetning/beredning av bearbetade animaliska produkter, Tillverkning av pastasallad, smérgasar, smérgastartor, graddtartor
ra fisk*, agg** eller pastoriserad mjolk Tillagning av fiskrétter, tillverkning av sushi, bitning av fisk, paketering
(enskilda produkter eller del av sammansatta livsmedel) av fisk, tillverkning av glass, fil, smor, ost, mj6lkpulver fran
pastoriserade produkter (mjélk och &gg), skivning av skinka, bitning av
ost, rivning av ost, injicering av ost
e Beredning/styckning/malning av réatt kott Marinering eller styckning av kétt, malning av kottfars
e Aggpackeri med tvatt
Légrisk e Infrysning och/eller blanchering Infrysning av ratt kott, infrysning av ra fisk, blanchering och infrysning
av grénsaker, infrysning av bar
e Tillverkning av sylt och marmelad
e Tillverkning av kosttillskott Tillverkning/forpackning av kosttillskott
e Bakning Bakning av matbrod eller torra kakor
Mycket Idg e Hantering av livsmedel som inte kraver kylférvaring Tvéttning av potatis, férpackning frukt och gronsaker
risk e Aggpackeri utan tvatt

Tillverkning av forpackat vatten, 6l, lask, godis, strésocker, rostning av
kaffe, malning av mjol

* tillverkning av vakuumpackad gravad eller rokt fisk klassas som hogrisk
** pastoriserad aggmassa eller raa 4gg producerade i Sverige, Finland eller Norge. Bearbetning av raa dgg fran andra lander klassas som hdg risk.
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Tabell 3. Riskfaktor 1- Grossister och distributionsforetag.

Verksamhet och typ av livsmedel Exempel
Hogrisk ° - (exempel saknas inom denna kategori)
Mellanrisk e Hantering av varmhallna livsmedel Transport av varmhallna livsmedel
Lagrisk e Hantering av kylférvarade livsmedel Lagring eller transport av kylforvarade livsmedel
Mycket lag e Hantering av livsmedel som inte kraver kylforvaring Lagring eller transport av frukt och grénsaker
risk e Hantering av frysta livsmedel Lagring eller transport av frysta livsmedel

Tabell 4. Riskfaktor 1- Producenter och tillhandahallare av dricksvatten genom en distributionsanlaggning.

Verksamhet och révatten

Halter av mikroorganismer i ravattnet

Vattenverk som forsorjs av

E. coli/Enterokocker: > 10 per 100 ml

Hogrisk ytvatten eller ytvattenpaverkat grundvatten Koliforma bakterier: > 100 per 100 ml
Mellanrisk e Vattenverk som forsorjs av E. c_oIi/Enterokoc_ker: <10 per 100 ml
ytvatten eller ytvattenpaverkat grundvatten Koliforma bakterier: 1- 100 per 100 ml
e Vattenverk som forsorjs av E. coli/Enterokocker: ej pavisad i 100 ml
Lagrisk opaverkat grundvatten Koliforma bakterier: ej pavisad i 100 ml

Distributionsanlaggning

Mycket 1&g risk

(exempel saknas inom denna kategori)
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13.1.2 Riskfaktor 2 - Produktionens storlek

| denna riskfaktor vags det in hur manga konsumenter som potentiellt kan drabbas
om nagot gar fel. | riskbegreppet speglar denna faktor konsekvenserna och ger ocksa
en uppfattning om samhaéllsrisken per ar. Det ar storleken pa den riskbestimmande
verksamheten som avses, d.v.s. den typ av livsmedel som valts for klassning i risk-
faktor 1. Till exempel om en butik grillar kyckling och denna verksamhet bestammer
riskklassningen &ar det omfattningen av grillningsverksamheten som ska ligga till
grund for klassningen. Ar det diaremot den Gvriga verksamheten, d.v.s. hanteringen
av forpackade varor i butiken, som valts for klassningen i riskfaktor 1 sa ar det
omfattningen pa den verksamheten som &r avgorande.

Storleksklassen "mycket liten” ar delad i tva undergrupper for att klassning av
anlaggningar ska kunna gdras med storre precision. Det finns manga anlaggningar
som hamnar inom storleksklassen "mycket liten” varfor en delning av klassen 6kar
mojligheten till en differentierad tilldelning av kontrolltid.

Produktionens storlek bendmns som:
a) mycket stor
b) stor
¢) mellan
d) liten
e) mycket liten ()
f) mycket liten (I1)
g) ytterst liten

Indelningen varierar beroende pa typ av produktion:

e antal portioner, alternativt antal konsumenter per dag
Exempel: restaurang, café, forskolor

e antal sysselsatta, arsarbetskrafter
Exempel: butik, grossist, lager, tillverkare av kosttillskott

e antal ton utgdende produkt per ar
Exempel: produktionsanlaggning for kott, fisk, glass, mjol, brod, 6l, sylt samt
aggpackerier och anlaggningar med omférpackning t.ex. ostbitning

e antal ton mottagen mjolk per ar
Exempel: mjolk och mjolkproduktanlédggning, inkl. osttillverkning

e antal m® producerad eller distribuerad mangd dricksvatten per dygn
Exempel: vattenverk, distributionsanldggning

Med portion avses ett huvudmal t.ex. lunch eller middag. En portion ska raknas med
oavsett storlek och oavsett om den serveras for kansliga konsumentgrupper eller inte.
Frukost, mellanmal eller liknande mellanliggande serveringstillfallen ska inte raknas
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med i det antal portioner som listas i tabell 5. En barnportion réknas lika som en
vuxenportion. For verksamheter som serverar mat till samma konsumenter under ett
och samma dygn, t.ex. forskolor, beraknas antalet portioner utifran det tillfalle som
genererar flest portioner. Forratter, mellanratter och efterratter ska inte raknas som
egna portioner, utan ingar i det huvudmal som avses.

Indelningen bygger bland annat pa uppgifter om genomsnittligt dagligt intag enligt
SLV-rapport 1-2003 De svenska néaringsrekommendationerna oversatta till livsmedel
— SNO (se www.livsmedelsverket.se).

Produktionens storlek per dag berdaknas pa arsbasis. Exempel: vid servering av 250
portioner per dag i en restaurang som har verksamhet under 3 manader (ca 90 dagar)
pa ett ar motsvarar (250 portioner per dag x 90 dagar ) / 365 dagar pa ett ar = 62
portioner per dag. Detta berakningssatt tillater att tillfalliga verksamheter ocksa kan
Klassas efter storleken.
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Tabell 5. Riskfaktor 2 - Matt pa verksamhetens storlek for olika typer av produktion, riskfaktor 2 i riskmodulen.

Storlek Konsumenter/portioner  Antal sysselsatta Ton utgdende produkt av  Ton mottagen mjolk Distribuerat
per dag (&rsarbetskrafter) animalier, vegetabilier per ar dricksvatten,

och sammansatta m® per dygn
livsmedel per ar.

a) Mycket stor > 250 000 - > 10 000 > 100 000 >100 000

b) Stor > 25 000 — 250 000 > 30 > 1000 - 10 000 > 10 000 - 100 000 >10 000 — 100 000

¢) Mellan > 2 500 - 25 000 >10-30 >100-1000 > 1000 - 10 000 >1000 - 10 000

d) Liten > 250 — 2 500 >3 -10 >10-100 > 100 - 1000 >100 - 1000

e) Mycket liten (1) >80 -250 >2 -3 >3-10 >30 - 100 >10 - 100

f) Mycket liten (11) >25-80 >1-2 >1-3 >10-30 -

g) Ytterst liten <25 <1 <1 <10 <10

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om riskklassning av livsmedels- 21

Radgivningsavdelningen anlaggningar och berakning av kontrolltid.

Kontrollstddsenheten Faststalld: 2011-08-25 av enhetschefen for

kontrollstodsenheten
Ersatter: Version 2010-10-12



13.1.3Riskfaktor 3 - Konsumentgrupper

Anldggningar som producerar livsmedel som huvudsakligen &r avsedda att konsumeras av
personer som tillhér kansliga konsumentgrupper tilldelas extra riskpoéng. Dessa grupper ar
mer utsatta for faror, eftersom de kan fa allvarligare symptom och/eller tal lagre doser nar det
géller de mikrobiologiska och kemiska farorna.

Till de kénsliga konsumentgrupperna réknas

e barn under fem ar

e personer med nedsatt immunforsvar (t.ex. patienter pa sjukhus, personer boende i
aldreboende, gravida)

e personer med livsmedelsrelaterad allergi och eller annan 6verkénslighet mot livsmedel

Exempel pa anlaggningar som producerar livsmedel avsedda for kansliga konsumentgrupper
ar forskolekok, sjukhuskok, kok som tillverkar mat till aldreboende, skolkdk som tillagar och
serverar specialmat till allergiska elever, livsmedelsanldggning som tillverkar livsmedel for
sarskilda naringsandamal (’séar-nar”) t.ex. glutenfria, mjolkfria och sojafria produkter, barn-
matsproducenter, sondmatsproducenter. Daremot far till exempel ett vattenverk eller ett
mejeri inte extra riskpoang dven om det bland konsumenterna finns personer som ar kénsliga.
Anledningen &r att konsumenter av vatten eller mjolk inte i huvudsak hor till kénsliga
grupper. Inte heller far en restaurang extra podng om restaurangen serverar vissa gaster t.ex.
en allergianpassad sas.

13.2 Berakning av riskklass

Varje riskfaktor genererar ett antal podng. Summan av poéngen ligger till grund for placering
I en riskklass. Riskklassen berdknas genom att en verksamhet klassas in i tabellerna 1-5 och
att resultatet darefter fors in i tabell 6. Den verksamhet som bedrivs i anldggningen (riskfaktor
1) tillsammans med verksamhetens storlek (riskfaktor 2) och om livsmedel produceras till
kansliga konsumentgrupper (riskfaktor 3) genererar varsin riskpodng. Summan av dessa risk-
poang bildar darefter grunden for inplacering i riskklass 1-8, se tabell 7. Riskklassen utgor
darefter en del av bestdmningen av kontrolltiden.
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Tabell 6. Riskmodulen med dess fordelning av riskpoéng for olika riskfaktorer.

Riskfaktor 1 - Typ av verksamhet och livsmedel Riskpodng
a) Hogrisk 45
b) Mellanrisk 35
c) Lagrisk 15
d) Mycket lag risk 5
Riskfaktor 2 - Produktionens storlek Riskpoang
a) Mycket stor 55
b) Stor 45
c) Mellan 35
d) Liten 25
e) Mycket liten () 15
f) Mycket liten (I1) 10
g) Ytterst liten 5
Riskfaktor 3 — Konsumentgrupper Riskpodng
Producerar livsmedel till kansliga konsumentgrupper 10
Summa:

Tabell 7. Riskklasser, riskpodng och den tid som ges enligt
riskmodulen. Tiden anges i timmar.

Riskklass Riskpoang Riskmodulens tid
1 >100 26
2 90 20
3 80 14
4 70 10
5 60 — 65 6
6 55 4
7 35-50 2
8 <30 1
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14 Informationsmodulen

En del av kontrollen har som syfte att motverka att konsumenter blir lurade eller vilseledda
av exempelvis den information som kopplas till respektive produkt. Déarfor ska man ocksa
berdkna hur mycket tid som behovs for att kontrollera detta. Pa samtliga livsmedelsanlagg-
ningar ar det dessutom viktigt att kontrollera att det finns fungerande sparbarhets- och ater-
kallelserutiner.

Kontrollen av att informationen pa forpackningen eller presentation av livsmedlet &r riktig
samt att foretaget har fungerande sparbarhetsrutiner och aterkallelserutin omfattas inte av den
tid som tilldelas enligt riskmodulen. Darmed finns behov av att tilldela mer kontrolltid.

14.1 Bestamning av kontrolltidstillagg

Kontrolltidstillagg ges for kontroll som inte baseras pa de faktorer som tas med i riskmodulen,
dvs. faktorer som sparbarhet och méarkning. Tidstillagget laggs ovanpa den kontrolltid som
redan har faststéllts enligt riskmodulen. Syftet med tilldgget &r att myndigheter ska kunna
utéva kontroll som &r oberoende av de risker som verksamheten i anldggningen i évrigt gene-
rerar. Kontrolltidstillagget kommer att medféra att kontroll av t.ex. markning kan goras pa
anlaggningar som i 6vrigt klassas valdigt lagt med avseende pa risk. Tillagget ges direkt

I kontrolltimmar och &r beroende av vilken verksamhet anldggningen har (tabell 8). Tiden
adderas till den tid som framkom néar man anvandande riskmodulen - riskmodulens tid.
Anléggningar som pa grund av sin storlek har flera klassade verksamheter (se avsnitt 13.1),
ges kontrolltidstillagg for varje verksamhet. Flera verksamheter medfor manga ganger att fler
produkter produceras och att kontrollbehovet blir storre.

Indelningen avser att identifiera anldggningar med olika stort behov av kontroll av kontroll-
omradet "Information” (se Livsmedelsverkets vagledning om Offentlig kontroll av livsmed-
elsanlaggningar).

Samtliga livsmedelsanlaggningar har sparbarhetsansvar. | vissa fall da behovet av ett kontroll-
tidstillagg bedoms vara mycket lagt (< 1 timme/ar) far kontrollen av sparbarhet genomfaras
under Ovrig tilldelad tid.
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Tabell 8. Kontrolltidstillagg i timmar, exempel pa orsak till kontrollbehov och storleksfordelning.
Storleksbeteckningen héarleder till tabell 5. Begreppen i tabellen forklaras i kapitel 3.

Orsak till kontrollbehov Storlek Kontroll- Exempel
vid anlaggningen (se tabell 5) tidstillagg
(timmar)
Utformar markning samt ¢ Industri utan huvudkontor
marker/forpackar a - mycket stor, 8 e Import6r som Gversatter
livsmedel b - stor markning
o Butik med egen tillverkning
¢ - mellan, 6 (t.ex. matlédor)
d - liten
e - mycket liten (1),
f - mycket liten (11), 2
g - ytterst liten
Utformar méarkning men e Huvudkontor
mérker/forpackar inte Oberoende . o |mp9rtorer som tar in
fardigmarkta livsmedel
o Matméklare
Utformar inte mérkning e Legotillverkning av livsmedel
men marker/forpackar a - mycket stor, 4 pa uppdrag av annan
livsmedel b — stor livsmedelsféretagare
o Livsmedelsforetagare som
c - mellan, 3 tillverkar ett livsmedel men som
d - liten far fardigt markningsunderlag
fran ett huvudkontor
e - mycket liten (1), e Butik med egen tillverkning
f - mycket liten (1), 1 men m_ed cen.tralt styrd .
g - ytterst liten markning (grlllad kyckling/
bake off brod)
Utformar presentation men e Fristaende restauranger
mérker/forpackar inte Oberoende 1 e Cateringverksamhet
livsmedel
Utformar inte presentation o Butik med enbart forpackade
och mérker/forpackar inte livsmedel
Oberoende 0 Franchiserestauranger

Skola med centralt framtagen
matsedel
e Kyl- och fryshus

* Kontrolltiden anpassas efter behov. Behovet baseras pa bland annat hur manga olika typer av
produktgrupper och storlek pa sortiment livsmedelsforetagaren har. Se avsnittet om importorer,
huvudkontor, matméklare och liknande livsmedelsforetag nedan.
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I samband med legotillverkning av livsmedel kan livsmedlets forpackning mérkas. Méark-
ningen kan vara olika omfattande, men manga ganger innefattar den endast att datum,
batchnummer och liknande uppgifter trycks pa forpackningen. Legotillverkaren fyller helt
enkelt livsmedlet i en forpackning som har utformats av uppdragsgivaren. Om ingen utform-
ning av markning forekommer, utan forpackningen endast férses med vissa uppgifter sa
kommer kontrollen av foretaget att krdva mindre tid jamfort med kontrollen av det foretag
som utformar mérkning. Kontroll av en legotillverkare kan t.ex. innebéra granskning av
rutiner for att avgora att rétt ingredienser anvénds, att ratt livsmedel, rétt volym och vikt fylls
i ratt forpackning och att hallbarhetsdatum marks pa forpackningen. Kontrollen av legotill-
verkaren gar fortare eftersom av utformningen av markningen har granskats i tidigare led.

| vissa fall kan det finnas foretag som bade legotillverkar livsmedel och som dessutom till-
verkar egna produkter. Nar detta forekommer ges inte dubbel tillaggstid. Tillagg sker for
den verksamhet som genererar hogst kontrolltidstillagg.

Importorer, huvudkontor, matméklare och liknande livsmedelsforetag kan vara svara att
klassa utifran en fardig modell. Detta eftersom verksamheterna manga ganger skiljer sig at i
omfattning och verksamhet. Livsmedelsforetag som inte fysiskt hanterar livsmedel far ingen
tid enligt riskmodulen. Daremot kan det i dessa foretag bedrivas verksamhet dar informations-
aspekterna ar viktiga och att kontroll behover goras av att t.ex. markning utformas pa ratt satt.
Nar det galler anlaggningar som utformar markning och som har ett sparbarhetsansvar, t.ex.
huvudkontor, sa ska kontrolltiden anpassas efter behovet. Kontrollbehovet kan baseras pa
bland annat hur manga olika typer av produktgrupper och storlek pa sortiment
livsmedelsféretagaren har.

e Antalet typer av livsmedel som hanteras:
kontrollbehovet kan variera med antalet olika livsmedelstyper som hanteras inom
foretaget. En importor som endast fokuserar sin verksamhet pa en viss typ av
livsmedel, t.ex. ris och nudlar, krdver mindre kontrolltid & en annan som hanterar
manga olika typer av livsmedel.

e Mangden livsmedel som hanteras:
det &r avgdrande om stora mangder och volymer av livsmedel eller endast en mindre
mangd hanteras. En livsmedelskedja som centralt képer in livsmedel kan hantera
mycket stora mangder livsmedel.

e Antalet berdrda enheter:
kontrollbehovet avgdrs av antalet enheter som t.ex. ett huvudkontor styr 6ver. Om ett
huvudkontors verksamhet beror ett mycket begransat antal enheter sa minskar
kontrollbehovet jamfort med om manga anlaggningar paverkas. Detta eftersom
livsmedlen far olika stor spridning pa marknaden.

Behovet av kontrolltid for importorer och matmaklare kan berdknas utifran den verksamhet de
har och dess omfattning. En importér som fér in manga olika produkter och dessutom gor det
i storre mangd kraver mer tid for kontroll av markning och sparbarhet &n om verksamheten &r
begrénsad. Kontroll kan gdras t.ex. av rutiner for att markningen av livsmedel sker enligt lag-
stiftningen. Om det ar svart att bedéma behovet av kontrolltid kan man forséka att uppskatta
den. Tiden kan déarefter arligen justeras nar viss kontroll har utforts och verksamhetens om-
fattning har klargjorts.
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Tillagg for presentation av livsmedel ges for att man ska kunna kontrollera att det som
presenteras stammer 6verens med verkligheten och att de produkter som anges pa t.ex. en
meny verkligen tillhandahalls kunden.

Det kan finnas foretag som inte utformar egen markning eller ens utformar en egen
presentation (menyer) av livsmedel. Som exempel kan namnas livsmedelsforetag som pa ett
eller annat satt ar knutna till en organisation, t.ex. franchiseforetag, som tillhandahaller och
styr all markning och all presentation. Kontrollen av presentationen av livsmedel sker da pa
huvudkontoret. Dessa anlaggningar har fortfarande ett sparbarhetsansvar men de tilldelas
ingen extra tid for kontrollen. Sparbarhetskontrollen far istéllet inga i den kontrolltid som
tilldelas anlaggningen via riskmodulen.

15 Erfarenhetsmodulen

I samband med klassning av en livsmedelsanldggning ska dven hénsyn tas till myndighetens
tidigare erfarenheter fran den offentliga kontrollen vid anlaggningen. Den klassning av en
verksamhet som skett med hjalp av riskmodulen och informationsmodulen kompletteras alltsa
med erfarenheter fran tidigare kontroller. Anlaggningen kommer att vara placerad bade i en
riskklass och en erfarenhetsklass, som tillsammans med kontrolltidstillagget fran informa-
tionsmodulen resulterar i en arlig kontrolltid.

Erfarenhetsmodulen &r ett hjalpmedel for att ta denna hansyn och hjalper till att skapa en
likvéardig beddmning om den normala planerade offentliga kontrollen vid en anldaggning ska
minskas eller forstarkas jamfért med normallaget.

15.1 Erfarenhetsklasser

Det finns tre erfarenhetsklasser A, B och C, vilka direkt speglar kontrollbehovet vid en
anlaggning enligt:

A Minskad kontroll i forhallande till normallaget
B Normallaget
C Forstarkt kontroll i forhallande till normallaget

En nystartad anldggning bor alltid placeras i erfarenhetsklass B, normalldget. Nar myndig-
heten har fatt erfarenhet av hur val livsmedelsforetagaren sakerstaller att livsmedelslagstift-
ningens krav uppfylls kan erfarenhetsklassen, och darmed ocksa kontrolltiden, justeras. Detta
sker med hjalp av erfarenhetsmodulen.

I erfarenhetsmodulen (tabell 9) beskrivs den kontrollhistoria som har konstaterats vid en
anlaggning som ar placerad i respektive erfarenhetsklass.

Erfarenhetsmodulen utgar ifran den kontrollhistoria som finns for den aktuella anlaggningen.
Resultatet fran all kontroll, bade den normala och den extra offentlig kontrollen som har
gjorts vid anldggningen under den tid kontrollhistorien ska stracka sig (se nedan) beaktas.
Det kan rora sig om t.ex. inspektioner, revisioner och provtagningar m.m.
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Alla foretagets rutiner och processer for att producera sékra livsmedel behover inte ha
granskats for att erfarenhetsmodulen ska anvandas. Erfarenheten kan grunda sig pa
beddmning av nagra av de kontrollomraden som livsmedelslagstiftningen anger krav inom
(Livsmedelsverkets vagledning om Offentlig kontroll av livsmedelsanlaggningar).
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Tabell 9. Erfarenhetsmodulen. Tabellen beskriver de kriterier som ska beaktas vid inplacering i erfarenhetsklass.

Erfarenhets- Kontrollhistoria/erfarenhet fran kontrollen och radande situation vid anlaggningen
klass
Myndigheten bedomer att anlaggningen har sé bra forfaranden for att producera sakra livsmedel att kontrollen och darmed frekvensen kan minskas.
Kriterier: o Kontrollmyndigheten har granskat stora delar av foretagets forfaranden for att producera sékra livsmedel. Forfarandena ar vél
implementerade i verksamheten och myndigheten har genom verifierande kontroller konstaterat att det féljs. Livsmedelsforetagaren
A arbetar for att tidigt sjalv upptécka brister i systemet och i verksamheten. Atgarder vidtas omgéende da brister upptécks.
e Myndigheten har endast noterat nagon enstaka avvikelse eller ett fatal mindre brister (iakttagelser) vid kontroll pa anldggningen.
Livsmedelsforetagaren atgédrdar detta omgaende da myndigheten papekar detta. Avvikelserna ar inte dterkommande.
Normallaget. Alla nya anlaggningar placeras i erfarenhetsklass B.
Kriterier: o Livsmedelsforetagarens egna férfaranden for att producera sakra livsmedel bedéms fungera trots mindre brister. Vid verifierande
B kontroller visar det sig att systemet trots allt fungerar bra i praktiken och har bra effekt.
e Myndigheten noterar nagra avvikelser vid kontrollen, och livsmedelsforetagaren atgardar det kontrollmyndigheten har noterat och
papekat.
Myndigheten bedomer att anlaggningen har sa stora brister i sina forfaranden for att producera sakra livsmedel att de inte fungerar i praktiken och inte ger den
effekt som behovs, varfor den offentliga kontrollen maste forstarkas. Om en sanktion har utfardats har den foranletts av mycket allvarliga avvikelser eller sa har
upprepade avvikelser inte atgardats. Har en sanktion utfardats kommer ytterligare kontrollinsatser att behovs. Behovet av planerad kontroll 6kar darfor pa den
anlaggningen.
C Kriterier: e Beslut om sanktion t.ex. forelaggande har fattats grundat pa att livsmedelsforetagaren inte uppfyller livsmedelslagstiftningens krav.
o Ett flertal avvikelser har noterats, foretaget saknar forfaranden for att producera sakra livsmedel eller sa féljs de inte. Extra kontroll har
utforts, ndgra av avvikelserna ar kvarstaende. Livsmedelsforetagaren atgardar inte de brister myndigheten noterat och papekat.
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15.2 Tillampning av erfarenhetsmodulen

Erfarenhetsmodulen anvands i samband med att ett nytt beslut om arlig kontroll-
avgift fattas (se avsnitt 18). Nar det ar mojligt, dvs. nar man har erfarenhet fran
kontrollen, ska erfarenhetsmodulen anvéandas varije ar.

Den tilldelade kontrolltiden kan innebéra att tiden beroende pa kontrollmetod bor
fordelas pa flera besok pa anlaggningen under ett ar. Erfarenhetsmodulen anvéands
inte efter varje besok, utan det gérs en sammanfattande bedémning av kontroll-
resultaten fran hela aret.

Vissa anlaggningar har dock tilldelats fa kontrolltimmar. Da kan det handa att
kontrollmyndigheten inte genomfor ett kontrollbesok varje ar, utan “sparar”
kontrolltimmar for ett planerat besok for revision/inspektion pa anlaggningen en
gang vartannat eller vart tredje ar. | sadana fall anvands erfarenhetsmodulen forst
nar ny erfarenhet av verksamheten vid den aktuella anldggningen har gjorts.
Anléggningar som far mer an ett kontrollbesok per ar utvarderas efter flera
kontrollbestk. Detta kan motiveras med att dessa anlaggningar ar forknippade
med storre risker. Anlaggningar med lag kontrollfrekvens far kontroll vid farre
tillfallen och kan darfor inte utvarderas efter lika manga besok.

Om myndighetens planering av kontrollen leder till att en anlaggning far det enda
planerade kontrollbesoket i slutet av aret och avvikelser noteras kan det handa att
uppfoljning inte hinner gdras innan aret ar slut. Anlaggningen fortsatter da att vara
placerad i samma erfarenhetsklass ett ar till.

Omplacering till erfarenhetsklass med fler kontrolltimmar leder till en hogre
kontrollavgift. Denna omplacering far inte ske med syfte att:

e genom ytterligare avgift "bestraffa” livsmedelsforetagaren for att den inte
skott sig ett ar. Det finns andra sanktionsmajligheter, se Livsmedelsverkets
vagledning om Sanktioner i livsmedelslagstiftningen.

o ta betalt for uppféljande kontroller. Extra offentlig kontroll &r den kontroll
som utfors utdver den normala planerade offentliga kontrollverksamheten
for att folja upp bristande efterlevnad av lagstiftningen.

Pa motsvarande satt kan anlaggningar inte omplaceras till erfarenhetsklass med
farre kontrolltimmar bara for att myndigheten inte hinner utféra den kontroll som
ska goras. Om en myndighet, av skél som borde ha beaktats vid placeringen i risk-
klass, inte anvander den tilldelade kontrolltiden, ska tiden justeras. Se avsnitt 16.
Andrad placering i erfarenhetsmodulen innebér en forandring i den tilldelade
kontrolltiden och darmed ocksa av avgiften. For att sékerstélla att stora forand-
ringar av kontrolltid baseras pa tillracklig erfarenhet av verksamheten bor for-
flyttning mellan erfarenhetsklasserna inte ske med mer &n ett steg per ar. En
anlaggning som ar placerad i erfarenhetsklass A bor alltsa bara omplaceras till
klass B. Pa samma satt bor en anlaggning som ar placerad i erfarenhetsklass C
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bara omplaceras till klass B. Det kan givetvis finnas undantag fran denna rekom-
mendation och det ar den enskilda kontrolimyndigheten som avgér om det finns
tillrackligt underlag for att gora en storre forflyttning mellan erfarenhetsklasserna.

Om kontrollmyndigheten beddémer att den inte har tillrackligt med underlag for att
anvanda erfarenhetsmodulen for att placera en anlédggning i en ny erfarenhetsklass
kan myndigheten valja att tidigare placering i erfarenhetsklass ska fortsatta galla.
Varje flytt av erfarenhetsklass ska motiveras for foretaget. Lampligast kan detta
ske genom att flytten motiveras i ett beslut som delges livsmedelsforetagaren.

15.3 Erfarenhetsklassens tidsfaktor

Erfarenhetsklassens tidsfaktor &r enkelt utryckt den indelning i erfarenhetsklass
som har gjorts i erfarenhetsmodulen. Faktorn anges i tabell 10. N&r en anldggning
klassas for forsta gangen hamnar den alltid i erfarenhetsklass B. | denna klass ar
de allra flesta anlaggningar normalt placerade.

Placering i erfarenhetsklass A innebér att kontrolltiden halveras jamfort med tiden
i erfarenhetsklass B, kontrolltiden en minskar darmed med 50 %. P& motsvarande
sétt okar kontrolltiden nédr en anlédggning placeras i erfarenhetsklass C,
kontrolltiden 6kar med 50 % jamfort med tiden i klass B.

Erfarenhetsklass B ar normalfallet och utgangspunkten for erfarenhetsklassens

tidsfaktor. Det ar jamfort med den som tiden okas eller minskas med 50 %.

Tabell 10: Erfarenhetsklassens tidsfaktor. Erfarenhetsklass B ar normalléget och det ar
jamfort med denna tid som erfarenhetsklassens tidsfaktor anvands. Se aven figur 1.

Erfarenhetsklass A B C

Tidsfaktor 0,5 1 1,5

16 Justering av kontrolltid

Det kan naturligtvis uppkomma situationer nar riskklassningsmodellen for en
specifik anldggning inte ger en rattvisande bild av kontrollbehovet och dér det kan
finnas skal att 6ka eller minska kontrolltiden, t.ex. mycket sma anlaggningar eller
anlaggningar med flera olika verksamheter.

Kontrolltiden bor da justeras genom att anlaggningen kvarstar i den tilldelade
riskklassen, men att kontrolltiden justeras sa att den battre speglar det verkliga
kontrollbehovet. Myndigheten ska bade i enskilda och mer generella fall kunna
motivera en sadan justering av kontrolltid utifran bland annat artikel 3 i férord-
ning (EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll.
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Nedan ges nagra exempel pa tillfallen nar det kan vara motiverat att justera
kontrolltid. Observera att detta endast ar exempel och att det kan finnas manga
fler situationer nér en justering kan vara ndédvéndig.

16.1 Vattenverk

Generellt sett klassar denna modell vattenverk sa att kontrolltiden tenderar att bli
kort i vissa situationer. Framfor allt handlar det om vattenverk med god kvalitet pa
ravattnet. Det kan finnas forutsattningar pa dessa anlaggningar som gor att
verksamheten behdver mer kontrolltid an vad som tilldelas enligt modellen. Skal
for att hoja kontrolltiden kan vara att myndigheten ska utféra kontroll inom
speciella omraden. Nedan lamnas nagra exempel pa kontrollverksamhet som kan
medfora att kontrolltiden behover hojas.

e Offentlig provtagning planeras ske regelbundet.

e Kontroll av att verksamhetsutévaren utfor analyser i enlighet med faststallt
kontrollprogram.

e Kontroll av att 18 § dricksvattenforeskrifterna® uppfylls. Har avses
kontroll av att konsumenterna ges tillracklig information om dricksvattnets
normala kvalitet.

e Kontroll av hur abonnenter med sarskilda behov hanteras vid férorening
av dricksvattnet. Har avses stora sjukhus, stora livsmedelsindustrier m.m.

e Kontroll av om Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2008:13) om
atgarder mot sabotage och annan skadegorelse riktad mot dricksvatten-
anlaggningar uppfylls. Har avses kontroll av om foreskrifternas krav pa
atgarder mot sabotage och annan skadegorelse uppfylls. Foreskrifterna har
tratt i kraft och vissa atgarder ska vara genomforda senast den 1 januari
2011.

e Konsekvensen och kostnaderna om mellanstora och stora vattenverk skulle
leverera otjanligt vatten blir enorma. Av detta foljer att det kan vara
motiverat att 6ka kontrolltiden, eftersom dricksvattenforsérjningen &r en
samhallsviktig funktion som skulle kunna medféra svara och oanade
konsekvenser om den skulle utebli.

Det kan finnas fler skél till varfor kontrolltiden behover 6kas. Det ar fullt mojligt
for kontrollmyndigheten att justera en kontrolltid efter det behov som har uppstatt
for just den anlaggningen.

® Livsmedelsverkets foreskrifter (SLV FS 2001:30) om dricksvatten
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16.2 Bearbetning av hamburgare

Enligt riskmodulens riskfaktor 1 klassas en verksamhet som ”hdg risk” om bland
annat bearbetning av ratt kott forekommer. Pa vissa typer av anlaggningar far
detta konsekvenser eftersom foljden blir att kontrolltiden blir for lang. Anlagg-
ningen tilldelas alltsa mer tid &n vad som faktiskt behdvs for att genomfora kon-
trollen. Néar det intraffar ar det motiverat att minska kontrolltiden till en niva som
racker for att kontrollen anda ska kunna utféras effektivt.

Som exempel pa ovanstaende verksamhet kan bearbetning av prefabricerade
hamburgare i mindre detaljhandelsanlaggningar (gatukdk) ndmnas. Verksamheten
klassas som hogrisk, eftersom hamburgaren ar ra innan den steks eller grillas.
Anléaggningarna ar manga ganger mycket sma och kontrollen gar fort. Det kan
finnas forutsattningar pa dessa anlaggningar som gor att verksamheten forenklas
och att risken darmed minskar. Dartill kommer att kontrollen forenklas och gar
fortare att genomfora. Exempel pa sadana faktorer kan vara att:

e hanteringen av hamburgare &r standardiserad och ofta mycket enkel. Den
bestar ofta endast av att forvara dessa i kyl- och frysskap for att darefter
placera dem pa stekbord eller motsvarande

e risken for korskontamination &r liten, eftersom hanteringen med
hamburgarna & mycket begransad

e ravaran (hamburgaren) ar prefabricerad och ingen ytterligare hantering
sker i lokalen innan den bereds (steks eller grillas)

16.3 Fodrskolor

Barn under fem ar ska betraktas som en kanslig konsumentgrupp. Det medfor att
da anlaggningar ska klassas som producerar mat till sma barn erhaller
anlaggningen extra riskpoéang eftersom de far poang for riskfaktor 3 (kansliga
konsumentgrupper). Det kan finnas situationer nar den tilldelade kontrolltiden blir
for lang.

Det kan emellertid finnas forutsattningar pa dessa anlaggningar som gor att verk-
samheten forenklas och att risken ddrmed minskar. Dartill kommer att kontrollen
forenklas och da gar fortare att genomfora. Exempel pa sadana faktorer kan vara
att:

e samma antal portioner tillverkas varje dag, varpa forberedelser m.m.
lattare kan planeras,

e antalet matratter ar begransade och ofta bestar av bara ett alternativ, vilket
medfor att antalet olika ravaror m.m. minskar.

e matratterna ar av enklare karaktar och darmed &r lattare att producera,
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e gasterna ater pa i forvag bestamda tider, varpa tillagningen kan planeras sa
att hantering som t.ex. varmhallning m.m. kan begransas eller till och med
blir 6verflodig.

Sammantaget kan dessa faktorer medféra att de risker som finns med verksam-
heten kan hanteras effektivt och att kontrollbehovet darmed ocksa minskar. Om
verksamheten bedrivs pa ett forenklat satt kommer kontrollen ga fortare. Darmed
ska ocksa kontrolltiden justeras for att anpassas till det verkliga behovet. Obser-
vera att varje anlaggning maste bedomas enskilt och att anlaggningens storlek har
betydelse for om det ar motiverat att minska kontrolltiden, eftersom risken ékar ju
stOrre anlaggningen &r.

16.4 Aggpackerier

Aven om méarkningen av t.ex. dgg ar detaljstyrd kan markningskontrollen ta val-
digt olika lang tid beroende pa anldggningens storlek. Att kontrollera ett mycket
litet 4ggpackeri, som bara packar sin egen produktion fran ett produktionssystem,
gar mycket snabbare &n kontrollen av ett stort centralpackeri med en mangd olika
artiklar. Kontrollen av specialsortiment med narings- och hélsopastaenden brukar
vara extra komplicerade och ta lang tid.

Om kontrolltiden for ett specifikt &ggpackeri blir orimlig efter att anlaggningen
har klassats kan det finnas skal till att anpassa kontrolltiden.

16.5 Sé&songsbaserade och tillfalliga verksamheter

En verksamhet som bedrivs sasongsvis, delar av aret eller under en tidsbegréansad
period ska kontrolleras pa samma satt som aretruntbaserade verksamheter. Kon-
trollen ska planeras utifran den bedémning och klassning av verksamheten som
myndigheten gor nar anldggningen godkanns eller registreras. Tillfalliga eller
sasongsbaserade verksamheter ar inte pa nagot satt undantagna fran kontroll.
Forutsattningarna for att genomfora och planera kontrollen pa sasongsbaserade
och tillfalliga verksamheter skiljer sig daremot jamfért med andra anldggningar.

e Verksamheten bedrivs under en kort period. Riskmodulen véger in den
arliga samhallsrisken och utgar darfor fran storleken pa anlaggningens
arliga produktion. Se avsnitt 13.1.2.

e Verksamheten bedrivs under en kort, men mycket intensiv period, t.ex.
sommarrestauranger, hamnkrogar och liknande. Lokaler och verksamheten
i Ovrigt maste vara dimensionerade for den intensitet som ar aktuell pa
platsen. Foljden kan bli att kontrollbehovet trots den begrénsade
tidsperioden &r stort.
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Det &r inte mojligt att minska kontrollen pa en anlaggning pa grund av att
verksamheten sker under tider pa aret nar myndigheten har lag bemanning, t.ex.
under semesterperioder, helger eller kvallstid. Kontrollen ska prioriteras utifran
det kontrollbehov som anlédggningen genererar.

17 Avgifter for anlaggningar under
Livsmedelsverkets kontroll

Avgifter for anldggningar under Livsmedelverkets kontrollansvar regleras i for-
ordning 2006:1166 om avgifter for offentlig kontroll av livsmedel och vissa jord-
bruksprodukter som géller for samtliga livsmedelsanlaggningar. Utéver denna
forordning har Livsmedelverkets foreskrifter om avgifter for offentlig kontroll,
prévning och registrering (LIVSFS 2006:21) som endast géller de anldggningar
som utgor Livsmedelverkets kontrollansvar.

18 Arlig kontrollavgift

Enligt 3 § avgiftsforordningen’ ar de lokala kontrollmyndigheterna skyldiga att ta
ut en arlig avgift som tacker kostnaderna for den offentliga kontrollen. Myndig-
heterna ska berakna avgiften sa att livsmedelskontrollen har tillrackliga finansiella
resurser. Denna princip har sitt ursprung i artikel 26 i férordning (EG) nr 882/
2004. Avgiftsférordningen slar fast att kontrollen ska finansieras via avgifter. De
lokala kontrollmyndigheterna far alltsa inte finansiera kontrollen med andra medel
an avgifter.

Avgiften ska faststéllas av namnden pa grundval av en taxa som kommunfull-
maéktige bestammer (se avsnitt 18.1).

Alla livsmedelsforetagare ska enligt 4 § i avgiftsférordningen betala en arlig
kontrollavgift for den verksamhet som &r féremal for offentlig kontroll. Den arliga
kontrollavgiften kan berdknas genom att man multiplicerar den totala tilldelade
kontrolltiden med den av fullméaktige beslutade timtaxan. Det ger den arliga
kontrollavgiften. Avgiften ar da baserad pa en riskbedémning genom klassning
och ska vara kostnadstéckande.

" Férordning (2006:1166) om avgifter for offentlig kontroll av livsmedel och vissa
jordbruksprodukter.
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18.1 Timtaxa

Timtaxan ska beslutas av kommunfullméaktige och berdknas sa att principen om
tillrackliga finansiella resurser for kontrollen beaktas. Enligt bilaga VI i férord-
ning (EG) nr 882/2004 ska foljande kriterier ligga till grund vid berdkning av
avgifter:

e Loner till den personal som medverkar i offentlig kontroll. Medverkande
personal inkluderar d&ven administrativ personal och politiker

e Kostnader for den personal som medverkar vid offentlig kontroll,
inklusive kostnader for utrymmen, verktyg, utrustning, utbildning, resor
och andra tillhérande kostnader

e Kostnader for provtagning och laboratorieanalyser

Sveriges kommuner och landsting (SKL) ger ytterligare vagledning om taxe-
séttning for de lokala kontrollmyndigheterna.

18.2 Nedséattande av arlig kontrollavgift

Enligt § 10 avgiftsforordningen kan kontrollmyndigheten sétta ned eller efter-
skanka avgiften om det finns sarskilda skél. Det &r kontrolimyndigheten som
fattar beslut om att en avgift ska sattas ned i det enskilda fallet och i sa fall med
hur mycket.

Sadana sarskilda skal skulle kunna vara de som anges i artikel 27.5 forordning
(EG) nr 882/2004:

a) Typ av foretag och relevanta riskfaktorer

b) Sérskilda omstandigheter for foretag med liten produktion

c) Traditionella metoder som anvands for produktion, bearbetning
och distribution (se avsnitt 0)

d) Behoven hos de foretag som &r lokaliserade i regioner med
sérskilda geografiska begrénsningar (se avsnitt 18.4)

Behovet av att satta ned avgiften enligt punkterna a och b som ”sarskilt skal” bor
vara litet eftersom dessa kriterier redan beaktas i riskmodulen och avgiften ska
spegla den kostnad som &r forknippad med kontrollen.
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18.3 For verksamheter som bedrivs med traditionella
metoder for produktion, bearbetning och distribution

Tillampningsomradet for artikel 27.5 ¢ i forordning (EG) nr 882/2004 ér troligtvis
mycket begransat. Traditionella metoder &r ett vidare begrepp &n garanterade trad-
itionella specialiteter. | férordning (EG) nr 2074/2005° anges i artikel 7.1 en defi-
nition pa traditionella livsmedel. Dessa livsmedel omfattas av kontrollférord-
ningens artikel 27.5 c. Ett aktuellt exempel ar fdbodbrukare som tillverkar mjolk-
produkter med traditionella arbetsmetoder.

18.4 Verksamheter som ar lokaliserade i regioner
med sarskilda geografiska begransningar

| beaktandesats nr 19 i férordning (EG) nr 853/2004 anges avseende sarskilda
geografiska begransningar att dessa ar omraden ”...sasom de regioner i de yttersta
randomraden som avses i artikel 299.2 i fordraget...”.

Mojligheten att i Sverige finna verksamheter som &r lokaliserade i regioner med
sérskilda geografiska begransningar ar troligtvis mycket liten.

18.5 Minimiavgifter

| artikel 27.3 och bilaga IV till férordning (EG) nr 882/2004 anges att det for vissa
animaliska livsmedel och for importerade livsmedel finns minimiavgifter som inte
far underskridas. | artikel 27.4 i samma forordning anges att kontrolimyndigheten
inte far ta ut mer avgift 4n vad kontrollen kostar. Detta innebér att bestammelserna
om minimiavgifter inte blir aktuella om kontrollmyndigheten tar ut den faktiska
kostnaden for kontrollen.

19 Avgift for extra offentlig kontroll

Extra, offentlig kontroll® ar kontroll som utférs efter att bristande efterlevnad har
pavisats i den normala kontrollen. Extra, offentlig kontroll kan aven vara den kon-
troll som utfors med anledning av befogade klagomal, tips och liknande. Extra,
offentlig kontroll omfattar bland annat provtagning och analys av prover samt
andra kontroller som ar nédvandiga for att underséka problemets omfattning, att
kontrollera om korrigerande atgarder har vidtagits eller for att upptécka och/eller

8 Forordning (EG) nr 2074/2005 om tillampningsétgarder for vissa produkter enligt Europaparla-
mentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 och for genomfarandet av offentliga kontroller
enligt Europaparlamentets och radets férordningar (EG) nr 854/2004 och (EG) nr 882/2004, om
undantag fran Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 och om &andring av
forordningarna (EG) nr 853/2004 och (EG) nr 854/2004

% Artikel 28, Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll for
att sékerstalla kontrollen av efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt bestdmmel-
serna om djurhdlsa och djurskydd

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om riskklassning av livsmedels-
Radgivningsavdelningen anlaggningar och berakning av kontrolltid.
Kontrollstodsenheten Faststalld: 2011-08-25 av enhetschefen for

kontrollstdodsenheten
Ersatter: Version 2010-10-12

37



bekrafta bristande efterlevnad. Vid extra, offentlig kontroll ska foretagaren sta for
alla kostnader som kontrollen ger upphov till*°. Den féretagare som ager eller
innehar produkterna vid tidpunkten for kontrollen ska betala for kontrollen. Det ar
viktigt att komma ihag att extra, offentlig kontroll alltid ska foranledas av brister i
foretagets efterlevnad av regelverket med stod av artikel 54 i férordning (EG) nr
882/2004. En uppféljning av avvikelser foranledd av resultatet fran utforda, plane-
rade kontrollbesok eller marknadskontroller ar exempel pa sadan extra, offentlig
kontroll.

Exempel:

Vid ett kontrollbesok noteras avvikelser. Myndigheten kan beroende pa avvikel-
serna bedoma att de kan féljas upp vid nasta planerade besok. D& sker ingen
extra, offentlig kontroll. Om myndigheten bedomer att ett extra besok mellan de
planerade besoken ar nodvéandig for att folja upp vidtagna atgarder mot avvikel-
serna, sker extra, offentlig kontroll och foretaget ska da betala sarskilt for denna.

Kontroll som utfors med anledning av klagomal, tips eller liknande dar nagon
bristande efterlevnad inte kan konstateras, &r inte extra offentlig kontroll och ska
inte belasta livsmedelsforetagaren som &r foremal for kontrollen. Denna typ av
kontroll far inte finansieras med avgifter.

20 Avgift for godkannande och registrering

20.1 Avgift for godkannande

Godkannandeavgiften ska enligt avgiftsforordningen tacka kontrolimyndighetens
kostnader for provningen. Avgiften far vara i form av en schablon. Enligt forarbe-
tet till livsmedelslagen foreslas att denna prévning tacks genom att godkannande-
avgiften motsvarar en arlig avgift for den sékande anlaggningen. Godkéannande-
avgiften ska betalas oavsett vilket beslut myndigheten fattar i prévningsarendet.
Detta innebér att avgiften ska betalas d&ven om beslutet gar sokanden emot. Enligt
avgiftsforordningen ska dels den allmanna principen om tillrackliga finansiella
resurser genom avgifter beaktas, dels reglerna om hur avgiften ska beréknas i
artikel 27 p 4-7 i foérordning (EG) nr 882/2004.

20.2 Villkorat godkadnnande

I godké&nnandeavgiften ska kostnaden for all provning av godkénnandet inklusive
ett eventuellt villkorat godkannande inga. Ett villkorat godkénnande &r en del av
den normala prévningen. Myndigheten ska kunna utfarda ett villkorat godkannan-
de om s& bedéms nodvandigt, utan att det innebar ytterligare ekonomisk belast-
ning for den stkande.

19 Artikel 28, Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll
for att sakerstalla kontrollen av efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt
bestdammelserna om djurhélsa och djurskydd samt 11 § férordning (2006:1166 ) om avgifter for
offentlig kontroll av livsmedel
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20.3 Nedsattning av avgift for godkannande

Liksom for den arliga kontrollavgiften ska godkannandeavgiften ge kontrollmyn-
digheten tillrackliga finansiella medel for godkénnandet. Det finns inga sarskilda
regler i avgiftsférordningen om nedséttning av godkédnnandeavgiften, men de
lokala kontrollmyndigheterna kan sétta taxan sa att den innebar nedsattning av
avgiften for vissa verksamheter eller vid vissa omstandigheter. Vid sadan taxe-
séattning, som ska antas av kommunfullmaktige, ska principerna i artikel 27.5 i
forordning (EG) nr 882/2004 beaktas.

Avgiften for ett godkdnnande ska dverlag inte vara storre dn kostnaderna for prov-
ningen. Att varje provning inte innebér full avgiftsfinansiering eller att vissa prov-
ningar innebéar lagre kostnad an avgiften tolereras dock om avgiften satts som en
schablon som i stort sett mot svarar kostnaden for godkdnnandeverksamheten. Det
ar viktigt att avgiften inte satts sa att resurser saknas for prévningarna.

20.4 Awvgift for registrering

Beslut om registrering av en verksamhet innebdr ingen prévning och inget god-
kénnande av om anlaggningen uppfyller lagstadgade krav, utan innefattar enbart
sjélva registreringen och tilldelning av kontrolltid. Kontroll sker vid senare till-
falle och ar inte kopplat till sjalva registreringen. Oavsett verksamhet bor darfor
kostnaderna for en registrering vara lika stora. Avgiften ska tdcka den kostnad
som myndigheten har for registreringen och tilldelningen av kontrolltid. Avgift
for mer &n en timmes arbete bor inte tas ut vid registrering.

21 Avgift for bemanning vid stycknings-
anlaggningar

Modellen for klassning av livsmedelsanldggningar omfattar de regler som finns
for kontrollen i forordning (EG) nr 882/2004. Forutom dessa krav finns sarskilda
krav p& bemanning och frekvens fér bemanning i férordning (EG) nr 854/2004™.
Kostnaden for en lokal kontrollmyndighets offentliga kontroll av en stycknings-
anlaggning far enligt 3 § avgiftsférordningen tickas dels av den obligatoriska
arliga kontrollavgiften, dels av en bemanningsavgift som tas ut med stod av 18 §
samma forordning. Den arliga kontrollavgiften ska i detta som i andra fall att
tacka kostnaden for den kontroll som utfors enligt forordning (EG) nr 882/2004.
Anledningen till att det finns moéjlighet att dven ta ut bemanningsavgift ar att det i
forordning (EG) nr 854/2004 stalls upp sarskilda krav pa den offentliga kontrollen
av bland annat styckningsanléaggningar, vilken bland annat ska omfatta kontroll av
animaliska biprodukter, specificerat riskmaterial och salmonella. Livsmedels-
verkets far pa motsvarade sétt ta ut avgift med stod av 3 kap. 1 och 3 88 LIVSFS
2006:21. Bemanningsavgiften faststalls utifran det antal timmar bemanning

! Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 854/2004 om faststallande av sarskilda
hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung
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(kontrolltid) som den lokala kontrollmyndigheten bedémt kravas fér kontroll
enligt forordning (EG) nr 854/2004 vid anl&dggningen, tillsammans med den
timtaxa som fullméktige beslutat. Avgiften berdknas genom att antalet timmar
multipliceras med timtaxan. Om Livsmedelsverket &r kontrollmyndighet faststélls
saval kontrolltid som timtaxa av verket. Avgiften ska motsvara Livsmedelsverkets
faktiska kostnad. Kostnaden for Livsmedelsverkets offentliga kontroll av slakteri-
och vilthanteringsanlaggningar ska enligt 3 kap. 2 8 LIVSFS 2006:21 tackas
uteslutande av en bemanningsavgift.

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om riskklassning av livsmedels-
Radgivningsavdelningen anlaggningar och berakning av kontrolltid.
Kontrollstodsenheten Faststalld: 2011-08-25 av enhetschefen for

kontrollstodsenheten
Ersatter: Version 2010-10-12
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Bilaga 1

Berakningsexempel

Liten forskola

En forskola har 32 barn inskrivna. Forskolan producerar sin egen mat i ett eget
kok, framst fran halvfabrikat men det hander att de lagar maten helt och hallet fran
grunden. En vanlig matratt &r spagetti med kottfarssas. Barnens alder varierar
mellan 2 och 5 ar. Foraldrarna far en beskrivande och detaljerad matsedel hem-
skickad varje termin.

1. Riskmodulens tid:
Riskfaktor 1 = hogrisk = 45 poéng, Riskfaktor 2 = mycket liten (I1) = 10
poang, Riskfaktor 3 = ké&nslig konsumentgrupp = 10 poédng. Detta medfor
att anlaggningen placeras i riskklass 5 eftersom summan av poangen ar 65.
Riskmodulens tid blir ddrmed 6 timmar.

2. Kontrolltidstillagg:
Utformar presentation av livsmedel, men marker och forpackar inte
livsmedel. Kontrolltidstillagget blir darfor 1 timme.

3. Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
Anldggningen har placerats i erfarenhetsklass B, vilket medfor att
erfarenhetsklassens tidsfaktor blir 1.

4. Berékning:
(6 timmar + 1 timme) * 1 = 7 timmar.

Kontrolltiden i detta exempel blir alltsa 7 timmar.

Stor forskola

En forskola har 123 barn inskrivna. Férskolan producerar sin egen mat i ett eget
kok, framst fran halvfabrikat men det hander att de lagar maten helt och hallet fran
grunden. En vanlig matratt &r spagetti med kottfarssas. Barnens alder varierar
mellan 2 och 5 ar. Foraldrarna far en beskrivande och detaljerad matsedel
hemskickad varje termin.

1. Riskmodulens tid:
Riskfaktor 1 = hogrisk = 45 poéng, Riskfaktor 2 = mycket liten (I) = 15
poang, Riskfaktor 3 = ké&nslig konsumentgrupp = 10 poédng. Detta medfor
att anlaggningen placeras i riskklass 4 eftersom summan av poangen &r 70.
Riskmodulens tid blir darmed 10 timmar.

2. Kontrolltidstillagg:
Utformar presentation av livsmedel, men marker och forpackar inte
livsmedel. Kontrolltidstillagget blir darfor 1 timme.




3.

4.

Skola

Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
Anldggningen har placerats i erfarenhetsklass B, vilket medfor att
erfarenhetsklassens tidsfaktor blir 1.

Berdkning:
(10 timmar + 1 timme) * 1 = 11 timmar.

Kontrolltiden i detta exempel blir alltsd 11timmar.

En skola har 900 elever som alla ater i en matsal pa skolomradet. Barnens alder
varierar mellan 7 och 12 ar. Maten produceras i skolans egna kok. Maten
tillverkas av varierande ravaror men alltid fran grunden. 30 av barnen far sarskild
mat eftersom de har olika former av allergier eller &r 6verkénsliga mot vissa
livsmedel. Skolan &r placerad i erfarenhetsklass B.

1.

4.

Riskmodulens tid: (Alternativ 1) 870 portioner utan specialkosttillverkning
Riskfaktor 1 = hogrisk = 45 poéang, Riskfaktor 2 = liten = 25 poéang,
Riskfaktor 3 = ingen = 0 podng. Detta medfor att anlaggningen placeras i
riskklass 4 eftersom summan av poéangen ar 70. Riskmodulens tid blir
darmed 10 timmar.

Riskmodulens tid: (Alternativ 2) 30 portioner som &r specialkosttillverkning
Riskfaktor 1 = hogrisk = 45 poéng, Riskfaktor 2 = mycket liten (I1) = 10
podng, Riskfaktor 3 = ké&nslig konsumentgrupp = 10 podng. Detta medfor
att anlaggningen placeras i riskklass 5 eftersom summan av poangen ar 65.
Riskmodulens tid blir ddrmed 6 timmar.

| detta exempel &r det tillverkningen av de 870 portionerna som inte &r
specialkosttillverkade som blir dimensionerande for vilken riskklass som
verksamheten placeras i eftersom den genererat den hdgsta riskklassen.
Barngruppen pa skolan ar som helhet inte definierad som kanslig
konsumentgrupp da de alla ar 6ver 5 ar. Se aven stycke 13.1.

Anlaggningen placeras darmed i riskklass 4 eftersom summan av poéngen
ar 70. Riskmodulens tid blir ddarmed 10 timmar.

Kontrolltidstilldgg:
Utformar presentation av livsmedel men mérker och férpackar inte
livsmedel. Kontrolltidstillagget blir darfor 1 timme.

Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
Anldggningen har placerats i erfarenhetsklass B, vilket medfor att
erfarenhetsklassens tidsfaktor blir 1.

Berékning:
(10 timmar + 1 timme) * 1 = 11 timmar.

Kontrolltiden i detta exempel blir alltsa 11timmar.



Butik med manuell delikatessavdelning

En butik har personal som motsvarar 14 arsarbetskrafter. Butiken lagerfor och
saljer torrvaror, kyl- och frysvaror, frukt och gronsaker samt hushallskemikalier
m.m. Till detta kommer butikens manuella delikatessavdelning dér de hanterar ost
och smorgaspalagg, styckningsdetaljer av kétt, fisk vissa dagar i veckan samt
bakelser och kakor. Grillning av kyckling och revbensspjéll forekommer ofta.
Kycklingen saljs forpackad i pase som butiken sjélv har designat. | delikatess-
avdelningen sysselsatts motsvarande 4 arsarbetskrafter. Anlaggningen har
placerats i erfarenhetsklass C.

1. Riskmodulens tid:
Riskfaktor 1 = hégrisk = 45 poang, Riskfaktor 2'? = liten = 25 poéng,
Riskfaktor 3 = ingen = 0 podng. Detta medfor att anldggningen placeras i
riskklass 4 eftersom summan av poéangen ar 70. Riskmodulens tid blir
darmed 10 timmar.

2. Kontrolltidstillagg:
Anldggningen utformar mérkning samt marker och forpackar livsmedel.
Kontrolltidstillagget for storleksklass d blir darmed 6 timmar.

3. Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
Anldggningen har placerats i erfarenhetsklass C, vilket medfor att
erfarenhetsklassens tidsfaktor blir 1,5.

4. Berdkning:
(10 timmar + 6 timmar) * 1,5 = 24 timmar.

Kontrolltiden i detta exempel blir alltsa 24 timmar.

Restaurang (storhushall)

En restaurang serverar lunchbuffé dagtid och har a la carte servering pa kvéllarna.
Under en dag produceras ca 300 portioner. Pa menyn finns bade fisk- och
kottratter. All mat som servers tillverkas av ravaror som forbereds i lokalen.
Anldggningen har placerats i erfarenhetsklass A.

1. Riskmodulens tid:
Riskfaktor 1 = hogrisk = 45 poéang, Riskfaktor 2 = liten = 25 poéang,
Riskfaktor 3 = ingen = 0 podng. Detta medfor att anlaggningen placeras i
riskklass 4 da summan av poangen &r 70. Riskmodulens tid blir darmed 10
timmar.

2. Kontrolltidstillagg:
Anldggningen har viss presentation av livsmedel (genom menyer m.m.)
men marker och forpackar inga livsmedel. Kontrolltidstillagget blir
dérmed 1 timme.

12 \Verksamheten i delikatessavdelningen blir dimensionerande da den generar hégst riskpoang
jamfort med verksamheten i 6vriga delar av butiken. Se avsnitt 13.1.



3. Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
Anldggningen har placerats i erfarenhetsklass A, vilket medfor att erfaren-
hetsklassens tidsfaktor blir 0,5.

4. Berdkning:
(10 timmar + 1 timme) * 0,5 = 5,5 timmar.
Kontrolltiden i detta exempel blir alltsa 5,5 timmar.

Industriell verksamhet

En livsmedelsforetagare tillverkar korv pa uppdrag av ett annat foretag. Korven
gors fran raa kottravaror. Anlaggningen producerar ca 800 ton korv per ar. Korven
forpackas i pasar som har utformats av bestallaren. Producenten méarker endast
forpackningarna med bést fore-datum. Anldggningen har placerats i
erfarenhetsklass B.

1. Riskmodulens tid:
Riskfaktor 1 = hogrisk = 45 poédng, Riskfaktor 2 = mellan = 35 poéang,
Riskfaktor 3 = ingen = 0 podng. Detta medfor att anlaggningen placeras i
riskklass 3 eftersom summan av poéngen ar 80. Riskmodulens tid blir
darmed 14 timmar.

2. Kontrolltidstillagg:
Anldggningen utformar ingen méarkning, men marker och férpackar
livsmedel. Kontrolltidstillagget for storleksklass ¢ blir ddrmed 3 timmar.

3. Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
Anldggningen har placerats i erfarenhetsklass B, vilket medfor att
erfarenhetsklassens tidsfaktor blir 1.

4. Berdkning:
(14 timmar + 3 timmar) * 1 = 17 timmar.

Kontrolltiden i detta exempel blir alltsa 17 timmar.

Grossist

En grossist lagrar och distribuerar livsmedel. Verksamheten sysselsatter 9
personer. Det finns ett kylrum for forvaring av kansligare produkter. Personalen
kompletteringsmérker vissa livsmedel med mérkning som &r anpassad efter
svenska regler. Verksamheten har precis startat och &r darmed placerad i
erfarenhetsklass B.

1. Riskmodulens tid:
Riskfaktor 1 = lag risk = 15 poang, Riskfaktor 2 = liten = 25 podng,
Riskfaktor 3 = ingen = 0 podng. Detta medfor att anlaggningen placeras i
riskklass 7 eftersom summan av poéngen ar 40. Riskmodulens tid blir
darmed 2 timmar.




2. Kontrolltidstillagg:
a) Om anldaggningen utformar kompletteringsmarkningen sjélv och
dessutom marker livsmedel sa blir kontrolltidstillagget for
storleksklass d 6 timmar.

b) Om anlaggningen far fardigt markningsunderlag fran sin leverantor
for att darefter mérka livsmedlen bli kontrolltidstillagget for
storleksklass d 3 timmar.

3. Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
Anldggningen har placerats i erfarenhetsklass B, vilket medfor att
erfarenhetsklassens tidsfaktor blir 1.

4. Berdkning:

a) (2timmar + 6 timmar) * 1 = 8 timmar.
Kontrolltiden i detta exempel blir alltsa 8 timmar.

b) (2 timmar + 3 timmar) * 1 =5 timmar.
Kontrolltiden i detta exempel blir alltsd 5 timmar.

Produktion av dricksvatten

En dricksvattenproducent producerar dricksvatten till 2 200 personer.
Vattenverket forsorjs av opaverkat grundvatten. Anlaggningen ar placerad i
erfarenhetsklass B.

1. Riskmodulens tid:
Riskfaktor 1 = lag risk = 15 poang, Riskfaktor 2 = liten = 25 podng,
Riskfaktor 3 = ingen = 0 podng. Detta medfor att anlaggningen placeras
i riskklass 7 eftersom summan av poangen ar 40. Riskmodulens tid blir
darmed 2 timmar.

2. Kontrolltidstillagg:
Anldggningen utformar ingen méarkning och har ingen presentation av
livsmedel. Kontrolltidstillagget blir darmed O timmar.

3. Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
Anldggningen har placerats i erfarenhetsklass B, vilket medfor att
erfarenhetsklassens tidsfaktor blir 1.

4. Berékning:
(2 timmar + 0 timmar) * 1 = 2 timmar.

Kontrolltiden i detta exempel blir alltsa 2 timmar.



Bilaga 2

Tabellsamling
Tabell 1. Riskfaktor 1 - Restauranger och andra storhushall, konditorier och caféer, livsmedelsbutiker.
Verksamhet och typ av livsmedel Exempel
Hogrisk e Bearbetning av ratt kott, rétt fjaderfa, eller opastoriserad mjolk (enskilda  Tillagning av matratter fran ratt kétt, grillning av kyckling,
produkter eller del av sammansatta livsmedel) tillagning av kebab eller pizza med kottfars, tillagning av kalvdans,
pannkakor, ostkaka fran opastoriserad mjolk.
e Nedkylning Nedkylning efter tillagning.
e Beredning/bearbetning av vegetabilier Tillverkning av sallad, uppskéarning av grénsaker
Mellanrisk e Bearbetning/beredning av bearbetade animaliska produkter, Tillverkning av pastasallad, smorgésar, smorgastartor,
ra fisk, agg™ eller pastoriserad mjolk graddtartor
(enskilda produkter eller del av sammansatta livsmedel) Tillagning av fiskréatter, tillverkning av sushi, graddning av
pannkakor eller vafflor, baserade pa pulver och/eller pastériserad
mjolk, skivning av skinka, bitning av ost
e Beredning/styckning/malning av ratt kott Marinering eller styckning av kott, malning av kottfars
e Ateruppvarmning Ateruppvarmning med efterfoljande servering
e Varmhallning Varmhallning med efterfoljande servering, transport av
varmhalina livsmedel for konsumtion pa annan plats an dar de
tillagats, tillagning i centralkok féljt av varmhallen transport till
serveringskok
e Kiylférvaring Forsaljning av kylda livsmedel
Lagrisk e Upptining
e Manuell hantering av glass Forsaljning av mjukglass, kulglass
e Bakning Bakning av matbrdd, hart brod eller torra kakor
Mycket &g e Hantering av livsmedel som inte kraver kylférvaring Forsaljning av frukt, gronsaker eller godis
risk e Hantering av frysta livsmedel Forsaljning av férpackad glass
e Uppvarmning av fryst, fardiglagad produkt Uppvarmning av frysta pizzabitar for direkt forsaljning

* pastoriserad dggmassa eller raa agg producerade i Sverige, Finland eller Norge. Bearbetning av raa dgg fran andra lander klassas som hdg risk.



Tabell 2. Riskfaktor 1- Industriell tillverkning av livsmedel.

Verksamhet och typ av livsmedel

Exempel

Bearbetning av ratt kott, ratt fjaderfa eller opastoriserad mjolk (enskilda
produkter eller del av sammansatta livsmedel)

Tillagning av matratter fran ratt kott, tillverkning av fermenterad korv,
falukorv, bacon, rokt skinka/kalkon, tillverkning av konsumtionsmjolk,
ost, fil, smér, mjolkpulver fran opastériserad mjolk

Hogrisk e Slakt
e Konservering av animaliska eller vegetabiliska produkter Tillverkning av hel eller halvkonserver
e Groddning
e Nedkylning Nedkylning efter tillagning
e Beredning/bearbetning av vegetabilier Forpackning av gronsaker i modifierad atmosfar
Mellanrisk e  Bearbetning/beredning av bearbetade animaliska produkter, Tillverkning av pastasallad, smérgasar, smérgastartor, graddtartor
ra fisk*, agg** eller pastoriserad mjolk Tillagning av fiskrétter, tillverkning av sushi, bitning av fisk, paketering
(enskilda produkter eller del av sammansatta livsmedel) av fisk, tillverkning av glass, fil, smor, ost, mj6lkpulver fran
pastoriserade produkter (mjélk och &gg), skivning av skinka, bitning av
ost, rivning av ost, injicering av ost
e Beredning/styckning/malning av réatt kott Marinering eller styckning av kétt, malning av kottfars
e Aggpackeri med tvatt
Légrisk e Infrysning och/eller blanchering Infrysning av ratt kott, infrysning av ra fisk, blanchering och infrysning
av grénsaker, infrysning av bar
e Tillverkning av sylt och marmelad
e Tillverkning av kosttillskott Tillverkning/forpackning av kosttillskott
e Bakning Bakning av matbrod eller torra kakor
Mycket Idg e Hantering av livsmedel som inte kraver kylférvaring Tvéttning av potatis, férpackning frukt och gronsaker
risk e Aggpackeri utan tvatt

Tillverkning av forpackat vatten, 6l, lask, godis, strésocker, rostning av
kaffe, malning av mjol

* tillverkning av vakuumpackad gravad eller rokt fisk klassas som hogrisk
** pastoriserad aggmassa eller raa 4gg producerade i Sverige, Finland eller Norge. Bearbetning av raa dgg fran andra lander klassas som hdg risk.



Tabell 3. Riskfaktor 1- Grossister och distributionsforetag.

Verksamhet och typ av livsmedel Exempel
Hogrisk ° - (exempel saknas inom denna kategori)
Mellanrisk e Hantering av varmhallna livsmedel Transport av varmhallna livsmedel
Légrisk e Hantering av kylforvarade livsmedel Lagring eller transport av kylforvarade livsmedel
Mycket lag e Hantering av livsmedel som inte kraver kylférvaring Lagring eller transport av frukt och gréonsaker
risk e Hantering av frysta livsmedel Lagring eller transport av frysta livsmedel

Tabell 4. Riskfaktor 1- Producenter och tillhandahallare av dricksvatten genom en distributionsanlaggning.

Verksamhet och ravatten Halter av mikroorganismer i ravattnet
Hogrisk e Vattenverk som forsorjs av E. c_oli/Enterokoc_ker: > 10 per 100 ml
ytvatten eller ytvattenpaverkat grundvatten Koliforma bakterier: > 100 per 100 ml
Mellanrisk e  Vattenverk som forsorjs av E. c_oli/Enterokoc_ker: <10 per 100 ml
ytvatten eller ytvattenpaverkat grundvatten Koliforma bakterier: 1- 100 per 100 ml
e Vattenverk som forsorjs av E. coli/Enterokocker: ej pavisad i 100 ml
Lagrisk opaverkat grundvatten Koliforma bakterier: ej pavisad i 100 ml

e Distributionsanlaggning

Mycket lag risk o - (exempel saknas inom denna kategori)




Tabell 5. Riskfaktor 2 - Matt pa verksamhetens storlek for olika typer av produktion, riskfaktor 2 i riskmodulen.

Storlek Konsumenter/portioner  Antal sysselsatta Ton utgdende produkt av  Ton mottagen mjolk Distribuerat
per dag (&rsarbetskrafter) animalier, vegetabilier per ar dricksvatten,

och sammansatta m® per dygn
livsmedel per ar.

a) Mycket stor > 250 000 - > 10 000 > 100 000 >100 000

b) Stor > 25 000 — 250 000 > 30 > 1000 - 10 000 > 10 000 - 100 000 >10 000 — 100 000

c) Mellan > 2 500 - 25 000 >10-30 > 100 - 1000 > 1000 - 10 000 >1000 - 10 000

d) Liten > 250 — 2 500 >3 -10 >10-100 > 100 - 1000 >100 - 1000

e) Mycket liten (1) >80 -250 >2 -3 >3-10 >30 - 100 >10 - 100

f) Mycket liten (11) >25-80 >1-2 >1-3 >10-30 -

g) Ytterst liten <25 <1 <1 <10 <10




Tabell 6. Riskmodulen med dess fordelning av
riskpoang for olika riskfaktorer.

Tabell 7. Riskklasser, riskpoang och den tid som ges
enligt riskmodulen. Tiden anges i timmar.

Riskklass Riskpoang Riskmodulens tid
1 >100 26
2 90 20
3 80 14
4 70 10
5 60 — 65 6
6 55 4
7 35-50 2
8 <30 1

Riskfaktor 1 - Typ av verksamhet och livsmedel Riskpodng
a) Hogrisk 45
b) Mellanrisk 35
c) Lagrisk 15
d) Mycket Iag risk 5
Riskfaktor 2 - Produktionens storlek Riskpoang
a) Mycket stor 55
b) Stor 45
c) Mellan 35
d) Liten 25
e) Mycket liten (1) 15
f) Mycket liten (I1) 10
g) Ytterst liten 5
Riskfaktor 3 - Konsumentgrupper Riskpoang
Producerar livsmedel till kdnsliga konsumentgrupper 10

Summa:




Tabell 8. Kontrolltidstillagg i timmar, exempel pa orsak till kontrollbehov och
storleksférdelning. Storleksbeteckningen héarleder till tabell 5. Begreppen i tabellen férklaras i

kapitel 3.
Orsak till kontrollbehov Storlek Kontrolltids- Exempel
vid anlaggningen (se tabell 5) tillagg (timmar)

Utformar mérkning samt

a - mycket stor,

Industri utan huvudkontor

marker/forpackar 8 e Importdr som dversatter
livsmedel b - stor méarkning
o Butik med egen tillverkning (t.ex.
¢ - mellan, 6 matldor)
d - liten
e - mycket liten (1),
f - mycket liten (11), 2
g - ytterst liten
Utformar mérkning men e Huvudkontor
marker/forpackar inte Oberoende - o Itnpprt('j_r_er som tar in
fardigmarkta livsmedel
e Matméklare
Utformar inte markning e Legotillverkning av livsmedel pa
men mérker/forpackar a - mycket stor, 4 uppdrag av annan livsmedels-
livsmedel b - stor foretagare
o Livsmedelsforetagare som
c - mellan, 3 tillverkar ett livsmedel men som
d - liten far fardigt markningsunderlag
fran ett huvudkontor
e - mycket liten (1), « Butik med egen tillverkning men
f - mycket liten (11), 1 med centralt styrd méarkning
g - ytterst liten (grillad kyckling/ bake off brod)
Utformar presentation men e Fristaende restauranger
mérker/forpackar inte Oberoende 1 e Cateringverksamhet
livsmedel
Utformar inte presentation e Butik med enbart forpackade
och mérker/forpackar inte livsmedel
Oberoende 0 e Franchiserestauranger

Skola med centralt framtagen
matsedel
Kyl- och fryshus

* Kontrolltiden anpassas efter behov. Behovet baseras pa bland annat hur ménga olika typer av produktgrupper
och storlek pa sortiment livsmedelsforetagaren har. Se avsnittet om importorer, huvudkontor, matméklare och
liknande livsmedelsféretag nedan.




Tabell 9. Erfarenhetsmodulen. Tabellen beskriver de kriterier som ska beaktas vid inplacering i erfarenhetsklass.

Erfarenhets- Kontrollhistoria/erfarenhet fran kontrollen och radande situation vid anlaggningen
klass
Myndigheten bedomer att anlaggningen har sa bra forfaranden for att producera sakra livsmedel att kontrollen och darmed frekvensen kan minskas.
Kriterier: e Kontrollmyndigheten har granskat stora delar av foretagets forfaranden for att producera sakra livsmedel. Forfarandena ar val
implementerade i verksamheten och myndigheten har genom verifierande kontroller konstaterat att det féljs. Livsmedelsforetagaren
A arbetar for att tidigt sjalv upptécka brister i systemet och i verksamheten. Atgarder vidtas omgéende da brister upptécks.

e Myndigheten har endast noterat nagon enstaka avvikelse eller ett fatal mindre brister (iakttagelser) vid kontroll pa anldggningen.
Livsmedelsforetagaren atgardar detta omgaende da myndigheten papekar detta. Avvikelserna ar inte aterkommande.

Normalldget. Alla nya anldggningar placeras i erfarenhetsklass B.

Kriterier: o Livsmedelsforetagarens egna férfaranden for att producera sékra livsmedel beddms fungera trots mindre brister. Vid verifierande

B kontroller visar det sig att systemet trots allt fungerar bra i praktiken och har bra effekt.

e  Myndigheten noterar nagra avvikelser vid kontrollen, och livsmedelsforetagaren atgardar det kontrollmyndigheten har noterat och
papekat.

Myndigheten bedomer att anlaggningen har s stora brister i sina forfaranden for att producera sakra livsmedel att de inte fungerar i praktiken och inte ger den
effekt som behdvs, varfor den offentliga kontrollen maste forstarkas. Om en sanktion har utfardats har den foranletts av mycket allvarliga avvikelser eller sa har
upprepade avvikelser inte atgardats. Har en sanktion utfardats kommer ytterligare kontrollinsatser att behovs. Behovet av planerad kontroll 6kar darfor pa den
anlaggningen.

C Kriterier: e Beslut om sanktion t.ex. forelaggande har fattats grundat pa att livsmedelsforetagaren inte uppfyller livsmedelslagstiftningens krav.

o Ett flertal avvikelser har noterats, foretaget saknar forfaranden for att producera sakra livsmedel eller sa féljs de inte. Extra kontroll har
utforts, ndgra av avvikelserna ar kvarstdende. Livsmedelsforetagaren atgardar inte de brister myndigheten noterat och papekat.

Tabell 10: Erfarenhetsklassens tidsfaktor. Erfarenhetsklass B ar normalléget och det ar
jamfort med denna tid som erfarenhetsklassens tidsfaktor anvands. Se aven figur 1.

Erfarenhetsklass A B C

Tidsfaktor 0,5 1 1,5
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Figur 1.
Schematisk bild 6ver modellen for klassning och berakning av arlig kontrolltid. Kontrolltidsberékningen sker genom sammanrakning av de olika
modulernas tider. Summan av riskmodulens tid och kontrolltidstillagget multipliceras med erfarenhetsklassens tidsfaktor. Resultatet blir kontrolltiden.
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