Riskklassning av livsmedelsanlaggningar och berdkning av kontrollavgifter

Industriell tillverkning
Schematisk bild av modell for klassning och berékning av arlig kontrolltid

Kalla: Livsmedelsverket

1. Typ av verksamhet
och livsmedel

2. Produktionens storlek

3. Konsumentgrupper

Utformar
miirkning

Tidigare erfarenheter
fran tidigare kontroller

Riskfaktorer Faktorer kopplade till Erfarenheter
for information och fran offentlig
verksamheten sparbarhet kontroll
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Kontrolltidsberikning
Taxa for kommunala Taxa for anliggningar
anldggningar: Faststillande under Livsmedelsverkets
av kommunal timtaxa. kontroll: LIVSFS 2006:21
Kontrollavgift
Tabell 1. Riskfaktor 1, Typ — Industriell tillverkning
Verksamhet och typ av livsmedel Exempel

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

e Slakt

o Konservering av animaliska eller
vegetabiliska produkter

¢ Groddning

o Nedkylning

Tillagning av matratter fran ratt kott, tillverkning av
fermenterad korv, falukorv, bacon, rokt
skinka/kalkon, tillverkning av konsumtionsmjélk, ost,
fil, smor, mj6lkpulver fran opastoriserad mjolk

Tillverkning av hel eller halvkonserver

Nedkylning efter tillagning

Mellanrisk e Beredning/bearbetning av vegetabilier
o Bearbetning/beredning av bearbetade
animaliska produkter, ra fisk*, agg**
eller pastoriserad mjélk (enskilda
produkter eller del av sammansatta
livsmedel)

e Beredning/styckning/malning av rétt kitt
o Aggpackeri med tvétt

Forpackning av gronsaker i modifierad atmosfar
Tillverkning av pastasallad, smérgasar, smorgas-
tartor, graddtartor. Tillagning av fiskratter, tillverk-
ning av sushi, bitning av fisk, paketering av fisk,
tillverkning av glass, fil, smor, ost, mjélkpulver fran
pastdriserade produkter (mjolk och &gg), skivning av
skinka, bitning av ost, rivning av ost, injicering av ost
Marinering eller styckning av kott, malning av
kottfars

Lagrisk e Infrysning och/eller blanchering

o Tillverkning av sylt och marmelad
o Tillverkning av kosttillskott

Infrysning av ratt kétt, infrysning av ra fisk, blanch-
ering och infrysning av grénsaker, infrysning av bar
Tillverkning/férpackning av kosttillskott

Mycket * Bakning
lag risk e Hantering av livsmedel som inte kréver
kylférvaring

o Aggpackeri utan tvtt

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

Bakning av matbrod eller torra kakor
Tvéttning av potatis, forpackning frukt och
gronsaker

*tillverkning av vakuumpackad gravad eller rokt fisk klassas som hégrisk
** pastoriserad aggmassa eller rda 4gg producerade i Sverige, Finland eller Norge. Bearbetning av raa &gg fran andra lander klassas

som hdg risk.




Tabell 2. Riskfaktor 2. Verksamhetens storlek

Omfattning

Ton utgéende produkt av
animalier, vegetabilier och
sammansatta livsmedel per ar.

a) mycket stor > 10 000

b) stor > 1000 - 10 000
c) Mellan > 100 - 1 000

d) liten >10-100

e) mycket liten (1) | >3 - 10

f) mycket liten (11)| >1-3

g) ytterst liten <1

Tabell 4. Risklasser, riskpodng och tid

Riskpoang Riskklass | Riskmodulens tid
>100 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

Tabell 3. Riskmodulen

Riskfaktor Riskpoang
1.Typ av verksamhet och
livsmedel

a) Hogrisk 45
b) Mellanrisk 35
c) Lagrisk 15
d) Mycket lag risk 5
2. Produktionens storlek

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
3. Konsumentgrupper
Producerar/Serverar till 10
kansliga

konsumentgrupper*

*t.ex. barn under fem ar, personer med
nedsatt immunfdrsvar och personer med
livsmedelsrelaterad allergi eller
overkanslighet.

Tabell 5. Kontrolltidstilldgg i timmar. Storleksbeteckningen enligt tabell 2.

Orsak till Storlek Kontrolltids- | Exempel
kontrollbehov (se tabell 2) tillagg
vid anlaggningen (timmar)
Utformar a - mycket stor, 8 e Industri utan huvudkontor
markning samt b - stor Importdr som dversatter markning
marker/forpackar | c - mellan, 6 e  Butik med egen tillverkning (t.ex. matlador)
livsmedel d - liten
e - mycket liten (1), 2
f - mycket liten (11),
g - ytterst liten
Utformar mérkning| Oberoende * e  Huvudkontor
men Importdrer som tar in fardigmarkta livsmedel
marker/férpackar ej Matmaklare
Utformar inte a - mycket stor, 4 e Legotillverkning av livsmedel p& uppdrag av annan
markning men b - stor livsmedels-foretagare
marker/forpackar | c - mellan, 3 e  Livsmedelsforetagare som tillverkar ett livsmedel
livsmedel d - liten men som far fardigt markningsunderlag fran ett
e - mycket liten (1), 1 huvudkontor
f - mycket liten (11), e  Butik med egen tillverkning men med centralt styrd
g - ytterst liten markning (grillad kyckling/ bake off bréd)
Utformar Oberoende 1 Fristdende restauranger
presentation men Cateringverksamhet
marker/forpackar
inte livsmedel
Utformar inte Oberoende 0 Butik med enbart forpackade livsmedel

presentation och
marker/férpackar
inte

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.

Riskmodulens tid adderat med kontrolltidstillagget i timmar ger den sammanlagda tiden.

Mer information: Livsmedelsverkets vagledning for riskklassning av livsmedelsanldggningar och berékning av kontrolltid



