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Riskklassningsmodell - det har paverkar din arliga kontrollavgift

Alla livsmedelsforetag ska betala en érlig avgift, som baseras pi den kontrolltid anldggningen far
genom riskklassning. Har foretaget bra rutiner som leder till sikra livsmedel kan kontrollbehovet
minskas, och dirmed avgiften. I kontrolltiden ingdr inte bara inspektionen pé plats, utan dven tid

for bl.a. planering, rapportskrivning och annat efterarbete.
Riskklassningen grundar sig pa:

*  typ av verksamhet och vilka livsmedel som hanteras

= produktionens storlek

*  konsumentgrupp

*  mirkning av produkter och/eller presentation (t.ex. en meny)

*  kontrollmyndighetens erfarenhet av anliggningen

Vid riskklassningen anvinds en modell som Livsmedelsverket har tagit fram, se bilden nedan.

Risktid for verksamheten
1. Typ av verksamhet och Kontrolltidstilligg Tidsfaktor '
livsmedel *+ | Utformar mirkning X Erfarenhet fran = | Kontrolltid
2. Produktionens storlek eller meny tidigare kontroller
3. Konsumentgrupp y
Timtaxa
A
Kontrollavgift

Fordjupad information ges pa sidorna som foljer.



Riskfaktorer (risktid)
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Riskfaktorer Typ av verksamhet och livsmedel Bedomning Risk-
podng
1) Typ av ® Bearbetning av ratt kétt, kyckling eller opastdriserad Hogrisk 45
verksamhet och ﬂugll(k lm"m.
. e Nedkylning
livsmedel « Groddning
e Beredning/bearbetning av bearbetade animaliska Mellanrisk 35
produkter, ra fisk eller pastoriserad mjolk, t.ex.
tillverkning av sushi, fiskratter, smérgastartor,
graddtartor eller grdddning av vafflor
e Beredning/bearbetning av vegetabilier, t.ex.
tillverkning av sallad, uppskarning av gronsaker eller
kokning av potatis/pasta/ris
e Beredning/styckning/malning av ratt kott som t.ex.
marinering eller strimling av kott samt malning av
kéttfars
e Ateruppvdrmning
e Varmhallning
e Aggpackeri med tvatt
e Kylforvaring Lagrisk 15
e Manuell hantering av mjukglass eller kulglass
e Upptining
® Tillverkning av sylt, marmelad eller kosttillskott
e Livsmedel som inte krdver kylférvaring Mycket lag risk 5
e Bakning av produkter som i sin helhet varmebehandlas
e Hantering av frysta livsmedel t.ex. forpackad glass
e Uppvarmning av frysta bearbetade produkter, t.ex.
frysta pizzabitar for direkt forséljning till kund
e Aggpackeri utan tvdtt
e Tillverkning av forpackat vatten, godis och rostning av
kaffe m.m.
2) Produktionens Storhushall Butiker, Industriell
storlek Portioner/dag grossister tillverkning
Av den typ av Arsarbetskraft | Ton produkter/ar
livsmedel/ process >250 000 >10 000 Mycket stor | 55
som har hogst
riskpodng enligt >25 000-250 000 >30 >1 000-10 000 Stor 45
Riskfaktor 1 >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 (I) |15
>25-80 >1-2 >1-3 Mycket liten (II) | 10
<25 <1 <1 Ytterst liten 5
3) Kansliga Producerar livsmedel till: Ja/Nej 10/0

konsument-
grupper

® Barn under 5 ar

® Personer med nedsatt immunfGrsvar
e Personer med livsmedelsrelaterad allergi eller

overkdnslighet
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Riskpoingen liggs ihop och leder till riskklassen och sedan till en viss risktid, enligt tabellen

nedan.
Riskpodng klass Risktiden
> 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

Information (kontrolltidstilldgg)

Tiden f6r kontroll av mirkning och/eller presentation, t.ex. meny varierar. For foretag som t.ex.

utformar etiketter och menyer sjilva krivs mer tid 4n f6r de som endast siljer firdigmirkta

produkter, se tabellen nedan.

Storlek

presentation och
marker/forpackar
inte

:;flil:oﬁlt:ehov (faktor 2 i risk- ::(i(l)&trollhds- Exempel pa verksamhet
faktortabellen) 99
Utformar mycket stor + stor 8 - Industri utan huvudkontor
mérkning samt i - Importdrer som dversdtter marknin
mirker/forpackar mellan + liten 6 p g
livsmedel mycket liten + 5 - Butik med egen tillverkning (t.ex. matlador)
ytterst liten
Utformar markning | oberoende * - Huvudkontor
men marker inte - Importdrer som tar in fardigmarkt produkt
- Matmaklare
Utformar inte mycket stor + stor 4 - Legotillverkning av livsmedel pa uppdrag av annat féretag
m?rkmngﬂmen - - Féretag som tillverkar ett livsmedel men fér fardiga
lnjarkerd/f[)rpackar mellan + liten 3 markningsunderlag fran ett huvudkontor
fvsmede mycket liten + 1 - Butik med egen tillverkning men centralt styrd markning
ytterst liten (t.ex. grillad kyckling/bake off brod)
Utformar oberoende 1 - Fristdende restaurang
prfskenta?@ mlf” - Catering-verksamhet
mar gr/ orpackar - Skolkok
inte livsmedel
- Bageri
Utformar inte oberoende 0 - Butiker med enbart forpackade livsmedel

- Franchise-restaurang
- Skola med centralt framtagen matsedel
- Kyl- och fryshus

* Kontrolltiden anpassas efter behov. Behovet baseras pa bl.a. hur manga olika produktgrupper och storlek pa sortiment.
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Erfarenhetsbedomning (tidsfaktor)

Det finns tre erfarenhetsklasser A, B och C, vilka direkt speglar kontrollbehovet vid en anliggning,
enligt tabellen nedan. Kontrollbehovet baseras pa erfarenhet fran tidigare kontroller som finns for

den aktuella anliggningen.

Nya anliggningar placeras i erfarenhetsklass B till dess kontrollmyndigheten har tillricklig

erfarenhet.
Erfarenhetsklass | Beskrivning Tidsfaktor
A Minskad kontroll i 0,5
forhallande till normalldaget
B Normalldge 1
C Okat behov av kontroll 1,5
Berdkningsexempel

En liten forskola lagar egen mat till 32 barn som 4r yngre 4n 5 ar. Tillagning sker frimst fran
halvfabrikat men det hinder att de lagar mat frin ravaror. Forildrarna fir en detaljerad matsedel

varje vecka.

1. Riskmodulens tid:
Riskfaktor 1 = hogrisk => 45 p
Riskfaktor 2 = mycket liten (II) => 10 p
Riskfaktor 3 = kinslig konsumentgrupp => 10 p
Summan blir 65 p varfér anldggningen placeras i riskklass 5. Detta ger en risktid pa

6 timmar.

2. Kontrolltidstilligg:
Personalen utformar presentation i form av en matsedel, men varken mirker eller férpackar

livsmedel. Tidstilligget blir ddrfér 1 timme.

3. Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
Anliggningen har haft nagra fa brister vid kontrollen. Bristerna har dtgirdats och férskolan
placeras dirfor i erfarenhetsklass B, vilket ger tidsfaktor 1.

Berikning:
(6 tim + 1 tim) x 1 = 7 timmar
Arlig kontrolltid f6r forskolan blir 7 timmar.

Ovrigt
Anldggningar som hanterar oférpackade livsmedel bedoms behéva minst 2 timmars arlig

kontrolltid, 6vriga minst 1 timme.
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