Riskklassning

av livsmedelsanlaggning
i sista led
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Fran och med 2024 ar livsmedelskontrollen frekvensstyrd. Miljo- och
konsumentndmnden beslutar antalet gdnger din verksamhet kommer fa
ordinarie kontroll under en 5-arsperiod.

Alla livsmedelsforetag kontrolleras regelbundet, men mangden kontroll
skiljer sig at. Hur mycket kontroll ditt foretag far beror pa hur allvarligt det
skulle bli om verksamheten inte fungerade som den ska.

Riskklassning
Foljande uppgifter avgor vilken riskklass som din verksamhet kommer tillhora: &

* Huvudsaklig inriktning \
Huvudsaklig inriktning handlar om vilken typ av livsmedel verksamheten
hanterar och hur de sprids. Din verksambhet tillhor anliggningar som till-
handahaller livsmedel till privatpersoner (sista led), exempelvis restaurang eller butik.
De andra inriktningarna ar anliggningar som tillhandahaller livsmedel till livsmedelsféretag
(tidigare led), anliggningar som huvudsakligen styr andra livsmedelsanliggningar (huvudkontor)
och dricksvattenanliggningar.

* Aktiviteter med kontrollbehov
Det vill sdga vad livsmedelsforetaget gér. Exempel pa aktiviteter dr hantering av ratt kott, nedkyl-
ning, ink6p, styckning, tillverkning, servering och detaljhandel med livsmedel.

* Verksamhetens omfattning
For livsmedelsanldggningar i sista led sd anger man verksamhetens omfattning i arsarbetskrafter.
Huvudregeln dr att alla som arbetar eller ir sysselsatta 1 verksamheten ska riknas in som ars-
arbetskraft. Det kan vara personal 1 kéket, serveringspersonal, stidare, kassapersonal, administra-
torer och liknande.

Arsarbetskraft riknas som en heltidstianst under ett ar, det vill siga 40 timmar i veckan och/ eller 220 dagar om
aret. Ddrfor behover man rakna om deltidsanstillda och sasongsarbetare till heltid. Personer som arbetar mer an
40 timmar i veckan och/ eller 220 dagar om dret riknas som mer dn en drsarbetskraft.

OBS! Det finns undantag for anldggningar dar livsmedelsverksamheten édr en mindre del av den
totala verksamheten.

Exempelvis en skola dir det dr 35 personer som ir anstillda, men det dr endast 3 personer som
arbetar i koket. Da ska endast de personer som arbetar i kdket riknas in. Alla arbetar heltid, alltsa
blir det tre arsarbetskrafter.
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Riskklassningsmodellen - sa raknas
mangden kontroll ut

1. Rakna ut dina kontrollpoang I
Ta hjalp av tabell 1 och rikna thop summan av kontrollpodngen f6r de
aktiviteter som gors i din verksambhet.

2. Rakna ut din omfattning och lds av omfattningsklass
Rikna ihop verksamhetens omfattning i drsarbetskrafter. Ta hjilp av tabell 2 och lis av vilken
omfattningsklass din verksamhet tillhor.

3. Las av din riskklass
Ta hjalp av tabell 3 och lds av vilken riskklass din verksamhet tillh6r genom att ta dina kontroll-
poing (som du riknade ut med hjilp av tabell 1) och omfattningsklass (som du ldste av i tabell 2).

4. Las av din kontrollfrekvens
Ta hjalp av tabell 4 och lis av kontrollfrekvensen f6r din riskklass.

Kontrollfrekvensen visar hur ofta din verksamhet kommer fa bes6k och kontrolleras under
en femarsperiod och per 4r.

Justering av kontrollfrekvensen

Om din verksamhet far en kontrollfrekvens som Milj6forvaltningen inte bedémer
motsvarar det verkliga kontrollbehovet, sa kan vi justera frekvensen bade uppat

7o

och nerit.

Du vet vil om att din verksamhet kan sidnka sin kontrollfrekvens genom:
*  God efterlevnad av livsmedelslagstiftningen under en tidsperiod.

* Tredjepartscertifiering, livsmedelsverksamheten ska kunna visa ett giltigt certifikat fran en
tredjepartsstandard som Livsmedelsverket har granskat och tagit upp i en férteckning,
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Tabell 1

Lista med hur manga kontrollpoding olika aktiviteter ger. I tabellen finns aktivitetens namn, med en forklarande text och
vilken kontrollpodng aktiviteten ger. Fyll i kontrollpodngen for de aktiviteter som din verksambet har.

Kontroll- | Din verksamhets

poing kontrollpodng

Huvudaktivitet (kan vara flera alternativ)

Forsiljning av livsmedel (giller frimst butiker ) 1
Servering av livsmedel (giller frimst restauranger, men kan gilla butiker som har en 1
separat serveringsdel med egen personal)

Tillhandahallande av offentliga maltider (giller skola/vard/omsorg/anstalt/hikte) 2
Grossistverksamhet (giller livsmedelsbutik som férutom forsiljning till slutkonsument

ocksa riktar sin forsiljning mot andra livsmedelsforetag. OBS! Giller ej livsmedel som 2
tillverkats i den egna anliggningen)

Lagerhallning av livsmedel, till exempel leveranscentral f6r nithandel till slutkonsument

(OBS! Giller ¢j lagring i samma anliggning som servering/férsiljning)

Transport av livsmedel (giller akt6r som endast utfor transporten till slutkonsument 1
exempelvis Foodora, Wolt och Mathem)

Tillverkning av kontaktmaterial (giller tillverkning av livsmedelsférpackningar och

andra kontaktmaterial, inkluderar d4ven import och inférsel av dmnen och material som ska 4
anvindas)

Import av kontaktmaterial (livsmedelsférpackningar och andra kontaktmaterial som 4
kops in frin linder utanfor EU/EES)

Hantering

Hantering av oférpackade firskvaror (denna aktivitet dr avsedd for butiker och ser-
veringar som inte har nagon annan hanterings- eller tillagningsaktivitet med samma eller 2
hégre risk. Exempelvis firdigkopta sallader, fardigkbpta smorgasar, varmkorv)

Hantering av oférpackad ra fisk (giller aven ri fisk som har varit/ar fryst)

Hantering av oférpackat ratt kott, inklusive fagel (giller dven ratt kétt som har
varit/ar fryst)

Butiksmalning kottfirs
Bakning (OBS! Giiller ej bake off)

W= N

Groddning (f6r servering i den egna anliggningen)

Bearbetning

Tillagning av ej virmebehandlade livsmedel, som kriver kylférvaring och som éts utan
viarmebehandling (galler tillverkning av matritter/livsmedel utan virmebehandling. Exem- 2
pelvis konditorivaror, smorgasar, sallader, syrade gronsaker)

Tillagning av virmebehandlade/bearbetade livsmedel (giller tillagning av matritter/
livsmedel med hjilp av virmebehandling. Exempelvis kokning, stekning, fritering, varm- 2
rékning)

Tillagning av livsmedel med lag hygienisk risk som inte kriver kyl/frysforvaring
(exempelvis konfektyr, kosttillskott, olja, te)

Tillverkning av animaliska livsmedel f6r avsittning till andra livsmedelsanlidgg-
ningar (giller tillverkning av livsmedel fran rda animaliska produkter f6r andra livs-
medelsanliggningar. Exemplvis restauranger/ tillagningskok som levererar ut till andra,
butik som maler kottfirs till restauranger, korvtillverkning till egen butik eller andras)

Tillverkning av livsmedel utan animaliska ravaror for avsittning till andra livs-
medelsanliggningar (giller tillverkning av livsmedel utan rda animaliska ravaror f6r andra
livsmedelsanlidggningar. Exempelvis tillverkning/catering av sallad, smérgas som ska silja i

andra anliggningar, bageri som levererar brod till restauranger/butiker)

Listan fortsditter pa ndsta sida.
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Listan fortsatter fran forra sidan.

Kontroll- | Din verksamhets

poang kontrollpodng
Underaktiviteter

Temperaturer

Frysforvaring av livsmedel (giller dven frystransport)

Kylforvaring av livsmedel (giller dven kyltransport)

Nedkylning av livsmedel

N | W = | —

Varmbhallning av livsmedel (inklusive mottagning och transport av varm mat)

Mirkning/ptesentation

Utformning av mirkning for konsumentforpackningar (exempelvis tar fram informa-
tion till etiketter)

Mirkning (exempelvis klistrar pa etiketter eller fyller pa férpackningar som har fortryckt
mirkning/information)

Tillhandahallande av muntlig livsmedelsinformation (ger information om allergener
och ingredienser muntligt, i de fall det inte finns skriftlig information. Exempelvis restau- 4
rang, café, bageri, offentliga kbk och butik med delikatessdisk)

Utformning av 6vrig livsmedelsinformation (exempelvis menyer, skyltar, information
som skrivs pd kantiner och backar, samt information till hemsida, e-handel)

Kringverksamhet

Styrning av andra anldggningar (styrning av andra verksamheters sitt att arbeta, sorti-
ment eller hur de ger ut livsmedelsinformation. Som exempel kan nimnas en restaurang- 3
kedja ddr man fran en av restaurangerna styr menyn for alla restauranger i kedjan.)

Distansférsiljning (livsmedel siljs via app, internet/e-handel eller bestillningsskdrmar
och betalas innan kunden fir maten serverad. Giller dven nir kunden gér sin bestillning
via ett budféretag som erbjuder hemleverans av restaurangmat, exempelvis Foodora, Wolt
och Uber Eats.)

Mobil delverksamhet (exempelvis forsiljning av anldggningens produkter frin fordon,
food truck eller pa missor)

Ink6p

Inkép av livsmedel (OBS! Giiller ¢j dir central upphandling finns exempelvis kommunen
och vissa livsmedelskedjor)

Import av livsmedel (import av livsmedel frin linder utanfér EU/EES) 3

Inforsel av fardigforpackade livsmedel (képer fran grossister utanfor Sverige men inom
EU/EES)

Inkép av fréer avsedda for groddning (exempelvis butik som képer konsumentfor-

packade fréer for vidareforsiljning eller restaurang som képer fréer for att grodda i sin 1
egen verksamhet)

Mottagning av n6tkétt, svinkott, fjiderfi och/eller dgg fran andra EU-linder 4

Ovrigt

Anvindande av vatten som inte omfattas av dricksvattenféreskrifterna (exempelvis
vatten som inte kommer fran en registrerad dricksvattenanliggning anvinds f6r rengoring 2
eller tvitt av rotsaker)

Mottagning av frilevande vilt och kott av frilevande vilt eller mottagning av djur-
kroppar som ir undantaget besiktningskrav (mottagning av djurkroppar som inte har 2
krav pd besiktning fore eller efter slakt, vilt och viltkott)

Mottagning av vildsvin 5

Slakt av fjaderfd och hardjur

Summan av din verksamhets kontrollpodng >>>
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Tabell 2

Onmandlingslista for hur mdnga drsarbetskrafter livsmedelsverksambeten har (40 timmar i veckan och/ eller 220 dagar
om dret) och vilken omfattningsklass det ger.

Antal arsarbets- Omfattnings-

krafter (4a) klass
0-1 Mikro
>1-5 Liten
>5-15 Mellan
>15 Stor
Tabell 3

Ommwandlingtabell for riskklass. Omvandla (lis av) verksambetens kontrollpodng (vagritt) och verksambetens omfatt-
ningsklass (lodratt) for att fa fram riskklassen. Forkortningen SL i riskklasserna star for sista led.

Kontroll-
poang
q 0-10p 11-20 p 21-35p 36-50p >50 p
0 SL.1 SI.2 SL3 SL4 SL5
S SL2 SL3 SL4 SL5 SL6
ella SL3 SL4 SL5 SL6 SL7
0 SL4 SL5 SL6 SL7 SL8
Din verksamhets
riskklass
Tabell 4

Ommwandlingtabell for kontrollfrekvens. Onwandla (lis av) verksambetens risklass for att fi fram kontrollfrekvensen
(antal kontroller) for verksambeten under en _femarsperiod och per dar.

Kontrollfrekvens
Riskklass Antal kontroller Antal kontroller
under 5 ar per ar

SL.1 1 0,2

SL.2 2 0,4

SL.3 4 0,8

SL4 5 1 Din verksamhets

S15 10 ) kontrollfrekvens
Antal Antal

SL6 15 3 kontroller | kontroller

SL7 20 4 under 5 ar per ar

SL8 25 5
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