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Riskklassificering av livemedelsanlaggningar och berakning av
kontrollavgifter

1. Riskmodulen

Klassificeringen baseras pa att livsmedelsanliggningen far riskpoing utifran féljande riskfaktorer:

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

Tabell 1. Riskmodulen
Riskfaktor Riskpoing
1. TYP AV VERKSAMHET OCH
LIVSMEDEL
a) Hogrisk 55
b) Mellanrisk 35
c) Lagrisk 15
d) Mycket lag risk 5
2. PRODUKTIONENS STORLEK
a) Mycket stor 55
b) Stor 45
¢) Mellan 35
d) Liten 25
e) Mycket liten 15
f) Ytterst liten 5
3. KONSUMENTGRUPPER
Producerar/serverar livsmedel till kinsliga 10
konsumentgrupper

1.1 Tillampning av riskmodulen

Klassningen baserar sig pd den typ av livsmedel som produceras/siljs pd livsmedelsanliggningen.
Riskfaktorerna 2 och 3 giller alltsa samma verksamhet och livsmedelstyp som valts for
klassificeringen i riskfaktor 1. Om anldggningen producerar/siljer olika livsmedelstyper bor
klassificeringen baseras pa den typ av livsmedel som ger hégsta sammanlagda riskpoidng och
dirmed hogsta riskklass. Till exempel f6r en butik som grillar kyckling bedéms riskfaktorerna 1-3
for grillningsverksamheten (inte f6r hela butiken) respektive for 6vrig verksamhet 1 butiken, det
vill sdga, forsiljning av oférpackade och férpackade livsmedel. Den verksamhet som vid
bedémningen ger flest riskpodng avgor riskklassen och tilldelning av kontrolltid f6r butiken.



2. Riskfaktorer
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2.1 Riskfaktor 1 — Typ av verksamhet och livsmedel

Klassningen enligt riskfaktor 1 baserar sig pa vad anliggningen gér och med vilka livsmedel.

Tabell 2. Riskfaktor 1 - Restauranger och andra storhushall, konditorier och caféer, livsmedelsbutifer

Verksamhet och typ av livemedel

Exempel

Hogrisk

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

Tillagning av matrétter fran rétt kott,
grillning av kyckling, tillagning av kebab
eller pizza med kottférs, tillagning av
kalvdans, pannkakor, ostkaka fran
opastoriserad mjolk.

Nedkylning Nedkylning efter tillagning.
Groddning g;;)fdf(;mng av t ex mungbonor eller
Mellanrisk

Beredning/bearbetning av vegetabilier

Tillverkning av sallad, uppskérning av
gronsaker

Bearbetning/beredning av bearbetade animaliska
produkter, rd fisk, dgg* eller pastoriserad mjolk
(enskilda produkter eller del av sammansatta livsmedel)

Tillverkning av pastasallad, smorgésar,
smorgastartor, graddtartor Tillagning av
fiskrétter, tillverkning av sushi,
graddning av pannkakor eller vafflor,
baserade pé pulver och/eller pastoriserad
mjolk, skivning av skinka, bitning av ost

Beredning/styckning/malning av ratt kott

Marinering eller styckning av kétt,
malning av kottfars

Ateruppvirmning med efterfoljande

Ateruppvirmning servering,
Varmhallning med efterféljande
servering, transport av varmhallna
iy - livsmedel for konsumtion pa annan plats
Varmhéllning

an dar de tillagats, tillagning i centralkdk
foljt av varmhallen transport till
serveringskok
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Ldgrisk

Kylforvaring

Forséljning av kylda livsmedel

Upptining

Manuell hantering av glass

Forsdljning av mjukglass, kulglass

‘Mycket lag risk

Bakning

Bakning av matbrdd, hart brdd eller torra
kakor

Hantering av livsmedel som inte kriver kylforvaring

Forsdljning av frukt, gronsaker eller
godis

Hantering av frysta livsmedel

Forsdljning av forpackad glass

Uppvérmning av fryst, fardiglagad produkt

Uppvarmning av frysta pizzabitar for
direkt forsdljning

* pastoriserad dggmassa eller raa dgg producerade i Sverige, Finland eller Norge. Bearbetning av

raa dgg fran andra linder klassas som hog risk.

Tabell 3. Riskfaktor 1 - Industriell tillverkning av livsmedel

Verksamhet och typ av livsmedel

Exempel

Hogrisk

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

Tillagning av matréatter frin ratt kott,
tillverkning av fermenterad korv,
falukorv, bacon, rokt skinka/kalkon,
tillverkning av konsumtionsmjolk, ost,
fil, smor, mjolkpulver fran opastoriserad
mjolk

Slakt

Konservering av animaliska eller vegetabiliska
produkter

Tillverkning av hel eller halvkonserver

Nedkylning

Nedkylning efter tillagning

\Mellanrisk

Bearbetning/beredning av bearbetade animaliska
produkter, ra fisk*, dgg** eller pastoriserad mjolk
(enskilda produkter eller del av sammansatta
livsmedel)

Tillverkning av pastasallad, smorgasar,
smorgastartor, graddtartor Tillagning av
fiskritter, tillverkning av sushi, bitning
av fisk, paketering av fisk, tillverkning av
glass, fil, smor, ost, mjolkpulver fran
pastoriserade produkter (mjolk och dgg),
skivning av skinka, bitning av ost,
rivning av ost, injicering av ost
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Beredning/styckning/malning av ratt kott

Marinering eller styckning av kott,
malning av kottfars

Aggpackeri med tvitt

Beredning/bearbetning av vegetabilier

Forpackning av gronsaker 1 modifierad
atmosfér

Ldgrisk

Infrysning och/eller blanchering

Infrysning av ratt kott, infrysning av ra
fisk, blanchering och infrysning av
gronsaker, infrysning av bér

Tillverkning av sylt och marmelad

Tillverkning av kosttillskott

Tillverkning/férpackning av kosttillskott

‘Mycket lag risk

Bakning

Bakning av matbrdd eller torra kakor

Hantering av livsmedel som inte kréver kylforvaring

Tvittning av potatis, forpackning frukt
och gronsaker

Aggpackeri utan tvitt

Tillverkning av forpackat vatten, 61, lask, godis,
strosocker, rostning av kaffe, malning av mjol

* tillverkning av vakuumpackad gravad eller rokt fisk klassas som hogrisk
** pastoriserad dggmassa eller raa dgg producerade i Sverige, Finland eller Norge. Bearbetning av

raa dgg fran andra linder klassas som hog risk.




Tabell 4. Riskfaktor 1 - Grossister och distributionsforetag.
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Hantering av varmhéllna livsmedel

Verksamhet och typ av livsmedel Exempel
Hogrisk

(exempel saknas inom denna kategori)
\Mellanrisk

Transport av varmhallna livsmedel

Lagrisk

Hantering av kylforvarade livsmedel

Lagring eller transport av kylforvarade
livsmedel

\Mycket lag risk

Hantering av livsmedel som inte kréver kylférvaring

Lagring eller transport av frukt och
gronsaker

Hantering av frysta livsmedel

Lagring eller transport av frysta
livsmedel

Tabell 5. Riskfaktor 1 - Producenter och tillhandahallare av dricksvatten genom en distributionsanlagening.

Verksamhet och ravatten

Halter av mikroorganismer i rivattnet

Hogrisk

Vattenverk som forsorjs av ytvatten eller
ytvattenpaverkat grundvatten

E. coli/Enterokocker: > 10 per 100 ml

Koliforma bakterier: > 100 per 100 ml

\Mellanrisk

Vattenverk som forsorjs av ytvatten eller
ytvattenpéaverkat grundvatten

E. coli/Enterokocker: < 10 per 100 ml

Koliforma bakterier: 1- 100 per 100 ml

Lagrisk

- Vattenverk som forsorjs av opdverkat grundvatten

- Distributionsanldggning

E. coli/Enterokocker: ej pavisad 1 100ml

Koliforma bakterier: ej pavisad i 100 ml
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Tabell 6. Matt pa verksambetens storlek for olika typer av produfktion, riskfaktor 2 i riskmodulen

Omfattning Konsumenter/ Anstallda Ton utgiende Distribuerat
portioner per (arsarbets- | produkter per ar dricksvatten m3
dag krafter) (industriell per ar

tillverkning)

:t)olliycket >250 000 >10 000 >18 250 000

b) Stor >25000-250 | >30 >1000- 10 000 >1 825 000
000 18 250 000

¢) Mellan >2 500 —25 000 11-30 >100 - 1000 >182 500 — 1 825

000

d) Liten >250 - 2500 4-10 >10- 100 > 18250 - 182 500

e) Mycket >25-250 1-3 <10 >1 825-18 250

liten

f) Ytterst liten | <25 <1 <1825
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2.3 Riskfaktor 3 - Konsumentgrupper

Anldgeningar som producerar livsmedel avsedda att konsumeras av personer som tillhor kinsliga
konsumentgrupper tilldelas extra riskpoing. Dessa grupper dr mer utsatta for faror da de kan fa
allvarligare symptom och/eller tal ligre doser da det giller de mikrobiologiska och kemiska
farorna.

Till de kidnsliga konsumentgrupperna riknas:

* barn under fem ar

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

* personer med livsmedelsrelaterad allergi och eller annan Gverkinslighet mot livsmedel

Exempel pa anliggningar som producerar livsmedel avsedda for kinsliga konsumentgrupper ar
torskolekok, sjukhuskok, kok som tillverkar mat till aldreboende, skolkék som tillagar och
serverar specialmat till allergiska elever, livsmedelsanlidggning som tillverkar livsmedel f6r
sarskilda niringsindamal (sir-nir) t.ex. glutenfria, mjélkfria och sojafria produkter,
barnmatsproducenter, sondmatsproducenter.

Diremot far ett vattenverk inte extra riskpodang dven om det bland konsumenterna ingar personer
som dr kinsliga. Inte heller far en restaurang extra poing om restaurangen serverar enstaka gister
t.ex. en mjolkfri sés.

3. Riskklass

Varje riskfaktor genererar ett antal poang. Summan av poingen ligger till grund for placering i en
riskklass, 1-5, se tabell 7.

Tabell 7. Riskklasser

Riskklass Riskpoing
1 > 100
2 80 - 90
3 60 - 70
4 40 - 50
5 <30

4. Erfarenhetsklass

Riskklassificeringen av en verksamhet som skett med hjilp av riskmodulen kompletteras med de
erfarenheter myndigheten har erhallit vid offentlig kontroll av den aktuella verksamheten. Denna
komplettering sker med hjilp av erfarenhetsmodulen da nya erfarenheter av
livsmedelsforetagarens efterlevnad av lagstiftningens krav gjorts. Forsta gangen riskklassificering
sker placeras anldggningen i erfarenhetsklass B. Beslut om ny erfarenhetsklass sker dirmed
tidigast aret efter att en verksamhet startat.



Tabell 8. Modul for inplacering i erfarenbetsklass
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Klassning

Inspektionsresultat

Vid initial kontroll Uppfoljande kontroll
Inga eller fa enkla avvikelser som Behovs ej uppfoljande
inte tidigare papekats och som inte kontroll

riskerar att direkt paverka
livsmedelssidkerheten negativt
konstateras.

Eventuella avvikelser bedoms
kunna f6ljas upp vid nésta
ordinarie kontrollbesok eller via
underhallsplan. Arendet avslutas.

Enstaka men samma avvikelse
aterkommer vid varje planerad
kontroll. VU vidtar endast
kortsiktig forbattring.

Verksamheten forblir
placerad i
erfarenhetsklass B, eller
flyttas till
erfarenhetsklass B fran
erfarenhetsklass A eller
erfarenhetsklass C.

Avvikelser konstateras som kraver
uppfoljning.

Vid
aterbesoket/uppfoljningen
konstateras att
verksamheten har atgérdat
flertalet av avvikelserna.
Eventuellt kvarvarande
avvikelser bedoms kunna
foljas upp vid nésta
ordinarie kontrollbesok
eller via underhéllsplan.

Verksamheten forblir
placerad i
erfarenhetsklass B, eller
flyttas till
erfarenhetsklass B fran
erfarenhetsklass A eller
erfarenhetsklass C.

Arendet kan inte avslutas
efter forsta aterbesoket och
de kvarstaende
avvikelserna kraver
ytterligare dterbesok.

Avvikelser som riskerar att
direkt pdverka
livsmedelssidkerheten negativt
och som kréver snar
uppfoljning konstateras.
Eventuellt behovs forbud eller
delforbud

Verksamheten har vid
aterbesoket atgérdat
flertalet av avvikelserna.
Eventuellt kvarvarande
avvikelser bedoms kunna
foljas upp vid nésta
ordinarie kontrollbesok
eller via underhallsplan.
Det eventuella forbudet
kan havas.

Verksamheten forblir
placerad i
erfarenhetsklass B, eller
flyttas till
erfarenhetsklass B fran
erfarenhetsklass A eller
erfarenhetsklass C.

Avvikelserna kvarstar vid
aterbesoket, ovilja till att
vidta atgérder. Eventuellt
behovs beslut om
foreldggande eller fortsatt
forbud/delforbud.
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Utifran den riskklass som verksamheten ér placerad i enligt riskmodulen och den erfarenhetsklass
som erhdllits ur erfarenhetsmodulen si tilldelas anliggningen en arlig kontrolltid enligt tabell 9.
Forsta gangen en anliggning riskklassificeras anvinds bara riskmodulen for placering i en
riskklass, nya anlaggningar placeras i erfarenhetsklass B.

Tabell 9. Arlig kontrolltid (timmar)

Riskklass Erfarenhetsklass
A B C
1 24 32 48
2 12 16 24
3 6 8 12
4 3 4 6
5 1,5 2 3




