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Sa har genomfors riskklassningen

Har far du en stegvis vagledning till hur riskklassningen gar till. Observera att det
bara ar exempel. Mer information finns pa Livsmedelsverkets webbplats,
www.livsmedelsverket.se.

Du kan ocksa ringa Miljo- och halsoskyddsenheten vid eventuella fragor pa telefon
0293-21 80 00.

Riskmodulen

Riskmodulen grundar sig pa vilka hygieniska risker som ar forknippade med
verksamheten.

Riskfaktor 1 - Typ av verksamhet och livsmedel

Riskfaktor 1 behandlar vad man gor i verksamheten och vilka livsmedel som
hanteras. Ett bageri som bakar bréd innebér exempelvis en mindre risk an en
restaurang som lagar matrétter fran grunden. Den hantering som ger hdgsta risken &r
den som ligger till grund for riskklassningen av verksamheten. Har ar en tabell med
olika verksamheter och vilken riskniva och poéng de ger i modulen.

Exempel pa hantering Risk Riskpoang

Tillagning av ratt kott, inklusive kebab, pizza med kott, Hogrisk 45
tillagning av ra kyckling eller annan fagel.

Nedkylning av varma livsmedel som ska forvaras eller
serveras kylda.

Tillverkning av konserver

Tillagning av fisk. Mellanrisk 35
Tillagning av vegetariska ratter.
Kokning av pasta/ris/potatis.

Beredning av ratter fran fisk, kott eller fagel som kops in
tillagade, till exempel smorgasar och sallader.

Tillverkning av glass fran pastoriserad mjolk.
Tillverkning av graddtartor, bakelser eller smorgastartor.
Delning av ost.

Filetering av fisk.

Beredning/styckning/malning av ratt kott.
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Skivning av charkprodukter.
Marinering, styckning och liknande hantering av kott.

Ateruppvarmning ("satsvis” uppvarmning av mat som tillagats
tidigare, ej enskilda portioner i mikrovagsugn).

Varmhallning, inklusive transport av varmhallna livsmedel

Forvaring av kylvaror inklusive forsaljning och/eller servering.
Upptining eller infrysning av farskvaror.

Manuell férséljning av glass och mjukglass.

Tillverkning av sylt och marmelad.

Tillverkning av kosttillskott

Lagrisk

15

Bakning av matbréd eller torra kakor.

Forvaring av frysta livsmedel, inklusive forsaljning och
transport.

Forvaring, transport, forséljning och servering av livsmedel
som inte ar beroende av kyla, t.ex. frukt, grénsaker, godis eller
laskedrycker. Uppvarmning av t.ex. frysta pizzabitar i
mikrovagsugn

Mycket 1ag risk

Riskfaktor 2 - verksamheten storlek

Riskfaktor 2 handlar om verksamhetens storlek. For butik, lager och grossist bedéms
storleken efter antalet arsarbetskrafter, for serveringar efter antal portioner eller
konsumenter och for producenter bedéms storleken efter produktionsvolym i ton per
ar. For serveringar som har sasongsoppet ska portionsantalet slas ut pa hela aret.

Portioner eller Arsarbets- Produktion, ton/ar | Storlek Riskpoang
konsumenter per krafter

genomsnittsdag

>250 000 - >10 000 Mycket stor 55

>25 000 - 250 000 > 30 >1000 — 10 000 Stor 45

>2 500 - 25 000 >10-30 >100 -1 000 Mellan 35

>250 -2 500 >3-10 >10-100 Liten 25

>80- 250 >2-3 >3-10 Mycket liten (1) 15
<=25-80 >1-2 >1-3 Mycket liten (Il) 10

<=25 <1 <1 Ytterst liten 5
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Riskfaktor 3 - Konsumentgrupper

Riskfaktor 3 ger 10 extra riskpoang till anlaggningar som har sarskilt kansliga
konsumenter. Till de kénsliga konsumenterna raknas

e barnunder 5 ar
e personer med nedsatt immunforsvar (till exempel aldreboenden)

e personer med 6verkanslighet mot livsmedel (till exempel allergi- eller
intolerans).

Det ar bara anlaggningar som vander sig direkt till dessa konsumentgrupper som far
extra poang, till exempel férskolor, sjukhuskok, aldreboenden och bagerier som
bakar glutenfritt brod.

Utrakning av kontrolltimmar enligt riskmodulen

Nar anlaggningen har fatt poang enligt riskfaktor 1, 2 och 3 laggs dessa poang ihop.
Summan resulterar i en riskklass och ett antal kontrolltimmar som anses behdvas for
att kontrollera verksamhetens hygieniska risker.

Riskpoang Riskklass Riskmodulens tid, timmar per ar
2100 1 26

90 2 20

80 3 14

70 4 10

60-65 5 6

55 6 4

35-50 7 2

<30 8 1

Informationsmodulen

Informationsmodulen anvands for att berakna hur mycket tid som behdvs for att
kontrollera att foretaget foljer de regler som finns om information, markning,
presentation och sparbarhet. Det handlar bland annat om att motverka att
konsumenter blir lurade eller vilseledda av den information som kopplas till respektive
produkt.
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Nedanstaende tabell anvands for att rakna fram kontrolltid for information. Storleken i
tabellen avser verksamhetens storlek enligt "Riskfaktor 2.

Orsak till Storlek Kontrolltids- | Exempel
kontrollbehov vid tillagg
anlaggningen (timmar)
Utformar markning a — mycket stor -Industri utan huvudkontor
samt marker/férpackar | b - stor 8 -Importdr som dversétter markning
livsmedel -Butik med egen tillverkning
(t ex matlador)
¢ —mellan
d - liten 6
e — mycket liten (1)
f — mycket liten (II) 2
g — ytterst liten
Utformar méarkning -Huvudkontor
men marker/férpackar | Oberoende * -Importérer som tar in fardigmarkta
inte livsmedel
-Matméklare
Utformar inte a — mycket stor -Legotillverkning av livsmedel pa
markning men b — stor 4 uppdrag av annan
marker/férpackar livsmedelsforetagare.
livsmedel ¢ —mellan -Livsmedelsféretagare som tillverkar
d - liten 3 ett livsmedel men som far fardigt
markningsunderlag fran ett
. huvudkontor.
e — mycket liten (1)
f —mycket liten (I1) 1 -Butik med egen tillverkning men
g — ytterst liten med centralt styrd markning (grillad
kyckling/bake off brod)
Utformar presentation -Fristdende restauranger
men marker/férpackar | Oberoende 1 -Cateringverksamhet
inte livsmedel
Utformar inte -Butik med endast forpackade
presentation och Oberoende 0 livsmedel

marker/férpackar inte

-Franchiserestauranger
-Skola med centralt framtagen
matsedel

-Kyl- och fryshus

* = Kontrolltiden anpassas efter behov. Behovet baseras pa bland annat hur manga olika typer
av produktgrupper och storlek pa sortiment livsmedelsforetagaren har.

Erhallna timmar i ovanstaende tabell adderas till timmarna i riskmodulen. D& far man
fram totala antalet timmar som &r grundande for den arliga kontrollavgiften.
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Erfarenhetsmodulen

Erfarenhetsmodulen innebér att vara erfarenheter fran tidigare kontroller i din
verksamhet, ska vagas in vid tilldelningen av kontrolltid. Utgangslaget ar
erfarenhetsklass B. Om verksamheten har sa bra hantering att frekvensen pa
kontrollen kan minskas placeras verksamheten i kategori A, vilket innebar farre
kontrolltimmar och en lagre avgift. Bedomer vi daremot att verksamheten har sa stora
brister i sin hantering att kontrollen maste forstarkas, placeras den i kategori C,
kontrolltimmarna blir fler och avgiften hogre.

A. Minskad kontroll i forhallande till normallaget
B. Normallaget

C. Forstarkt kontroll i forhallande till normallaget
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