Vagledning

Riskklassificering av
livsmedelsanlaggningar och
berdkning av kontrollavgifter

Livsmedelsverket ger ut en viagledning om riskklassificering av
livsmedelsanldggningar och berdkning av kontrollavgifter. Denna végledning
berdknas vara klar i sin helhet i slutet av november da vi har alla nddvindiga
uppgifter och fakta. En ny férordning om avgifter vid livsmedelskontroll vintas.

For att vi som kontrollmyndigheter ska kunna piborja vart arbeta med att
faststdlla en kontrolltid och besluta om en érlig kontrollavgift kommer de delar i
vigledningen som &r klara att efterhand 14ggas ut pa livsteck.net for att i slutet av
november ha blivit komplett.

Nu ar riskmodulen klar och finns beskriven 1 avsnitt 5.1. Detta innebér att alla
kontrollmyndigheter kan borja att riskklassificera sina kontrollobjekt och placera in
dem 1 riskklasserna 1-5.

Utifrén riskklassen sa tilldelas varje kontrollobjekt en kontrolltid. Denna tid finns
angiven 1 avsnitt 6.1.

Aven i &vriga avsnitt kan det finnas en kort beskrivning for att helheten ska kunna
forstas, men dessa avsnitt kommer att kompletteras med mer text.
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1 Inledning

Livsmedelsverket tar fram vigledningar for att frdmja en enhetlig tillimpning av
livsmedelslagstiftningen. Avsikten med végledningar &r, dels att beskriva och tolka
innehallet 1 gédllande lagstiftning, och dels visa pd Livsmedelsverkets dvergripande
stallningstagande for hur kontroll enligt géllande lagstiftning bor bedrivas. En
vigledning kan innehalla ytterligare information jaimfort med lagstiftningen, med
syfte att oka forstaelsen for lagstiftningens krav. Vigledningar &r inte réttsligt
bindande, utan dr exempel och rekommendationer som kan vara till hjilp vid
beddmning och tillimpning av lagstiftningen. Vagledningen utesluter inte andra
handlingssitt for att uppna det resultat som avses med lagstiftningen. Andra
tillsynsmyndigheter och domstolar kan komma fram till andra slutsatser. Om en
foreskrift blir foremal f6r bedomning i domstol, till exempel om ett myndighetsbeslut
1 ett drende Overklagas eller vid étal for brott mot livsmedelslagen blir
domstolsavgorandet vigledande for tolkningen. EG-domstolens praxis kan komma
att ge vigledning vad giller tolkningen av EG:s réittsakter.
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2 Syfte och omfattning

2.1 Syfte

Denna végledning ger kontrollmyndigheten anvisningar for riskklassificering av
livsmedelsanldaggningar och tilldelning av kontrolltid. Védgledningen ger dven rad for
berdkning av timtaxa och faststdllande av den érliga kontrollavgiften och dvriga
avgifter.

Framtagande av denna végledning har skett i samarbete med Sveriges Kommuner
och Landsting (SKL).

2.2 Omfattning

e Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 882/2004 av den 29 april 2004
om offentlig kontroll for att sikerstilla kontrollen av efterlevnaden av foder- och
livsmedelslagstiftningen samt bestimmelserna om djurhilsa och djurskydd.

o Avgifislagstiftning (kompletteras)

2.3 Ovrig aktuell lagstiftning och aktuella dokument

e FEuropaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari
2002 om allménna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrdttande
av Europeiska myndigheten for livsmedelssédkerhet och om forfarande i fradgor
som géller livsmedelssdkerhet

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004
om livsmedelshygien

e Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004
om faststéllande av sirskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung

e Kommissionens vigledning till forordning (EG) nr 852/2004

o Kommissionens vigledning till férordning (EG) nr 853/2004

o Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:21) om offentlig kontroll av
livsmedel (H 4)

e Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien (H 15)

e Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:10) om dricksvatten (H90)

e Livsmedelsverkets vigledning om offentlig kontroll av livsmedel

(se www.livsmedelsverket.se)
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3 Definitioner och viktiga begrepp

Definitioner ér ordagrant overforda fran aktuella angivna forordningar och annan
livsmedelslagstiftning. Livsmedelsverket ger nedan en kommentar till vissa av
definitionerna som ndmns 1 férordningarna (EG) nr 178/2002, (EG) nr 852/2004,
(EG) nr 853/2004 och (EG) nr 882/2004. Ovriga definitioner i forordningarna 4r
ocksa viktiga, men en kommentar har inte ansetts nodvéndig.

”Viktiga begrepp” dr Livsmedelsverkets tolkning av begreppets innebord. Definition
av begreppet saknas i lagstiftningen.

3.1 Definitioner

Anlaggning: (artikel 2.1 c i forordning (EG) nr 852/2004)
Varje enhet i ett livsmedelsforetag.

Livsmedelsverkets kommentar:

En anldggning dr en plats dir livsmedelsforetagaren bedriver verksamhet.
Exempelvis dr ett mejeri och en butik anldggningar, men dven ett marknadsstind &r
en anldggning. Ett livsmedelsforetag kan omfatta en eller flera anldggningar.
Observera att det inte dr ndgot krav att ett foretag ska hantera eller lagra livsmedel i
egna lokaler. Aven mellanhinder som importdrer och andra som endast har ett
kontor varifran de dirigerar livsmedlets rorelser kan vara ett livsmedelsforetag eller
anldggning. Ett livsmedelsforetags huvudkontor kan vara en anldggning.

Bearbetade produkter: (artikel 2.1 o i forordning (EG) nr 852/2004)
Livsmedel som framstélls av obearbetade produkter. Dessa produkter fir innehdlla
ingredienser som behdvs vid tillverkningen for att de skall fa sdrskilda egenskaper.

Bearbetning: (artikel 2.1 m i forordning (EG) nr 852/2004)

Atgird som visentligt fordndrar den ursprungliga produkten genom bland annat
viarmebehandling, rokning, rimning, mognadslagring, torkning, marinering,
extraktion, extrudering eller en kombination av dessa behandlingar.

Fara: (artikel 3.14 i forordning (EG) nr 178/2002)
Biologisk, kemisk eller fysikalisk agens i eller i form av livsmedel eller foder som
skulle kunna ha negativ hélsoeffekt.

Farskt kott: (1.10 i bilaga I till forordning (EG) nr 853/2004)

Kott som inte har undergétt ndgon annan konserverande behandling 4n kylning,
frysning eller djupfrysning, inbegripet kott som dr vakuumforpackat eller forpackat i
kontrollerad atmosfar.
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Farska fiskeriprodukter: (3.5 i bilaga I till forordning (EG) nr 853/2004)
Obearbetade fiskeriprodukter, vare sig de dr hela eller beredda, inklusive produkter
som har forpackats i vakuum eller i modifierad atmosfar och som inte har genomgétt
ndgon annan behandling 4n kylning for att garantera hallbarheten.

Kontaminering: (artikel 2.1 f'i forordning (EG) nr 852/2004)
Forekomst eller inférande av en fara.

Kontroll: (artikel 2.2 i forordning (EG) nr 882/2004)
Kontroll av om specificerade krav har uppfyllts, genom undersdkning och
beddomning av sakliga underlag.

Livsmedelsverkets kommentar:
Jmf ”Tillsyn” 1 avsnitt 3.2 Viktiga begrepp

Kottberedning: (1.15 i bilaga I till forordning (EG) nr 853/2004)

Farskt kott inklusive finfordelat kott, till vilket livsmedel, smakdmne eller andra
tillsatser har tillforts eller vilket har genomgétt processer som inte ar tillrackliga for
att dndra kottets muskelfiberstruktur och som salunda inte tar bort de egenskaper som
ar karaktéristiska for farskt kott.

Livsmedel: (artikel 2 i forordning (EG) nr 178/2002)

Alla @mnen eller produkter, oberoende av om de &r bearbetade, delvis bearbetade
eller obearbetade, som dr avsedda att eller rimligen kan forvéntas att fortdras av
ménniskor. Livsmedel inbegriper drycker, tuggummi och alla &mnen, inklusive
vatten, som avsiktligt tillforts livsmedlet under dess framstillning, beredning eller
behandling. Foder, tobak, vixter fore skord, levande djur, ldkemedel, kosmetika,
narkotika, restsubstanser samt frimmande dmnen &r inte livsmedel. Dricksvatten ar
livsmedel fr.o.m. den punkt dé det tas in i vattenverket.

Livsmedelsverkets kommentar:
Enligt Livsmedelsverkets foreskrift om livsmedelshygien (LIVSFS 2005:20) sa
omfattas dven vatten (enligt SLVFS 2001:30), snus och tuggtobak.

Livsmedelsforetag: (artikel 3.2 i forordning (EG) nr 178/2002)

Varje privat eller offentligt foretag som med eller utan vinstsyfte bedriver nagon av
de verksamheter som hidnger samman med alla stadier 1 produktions-, bearbetnings-,
och distributionskedjan av livsmedel.

Livsmedelsverkets kommentar:

Livsmedelsforetag dr ett centralt begrepp i lagstiftningen. Med foretag avses en
verksamhetsform som forutsétter en viss kontinuitet och organisation (beaktandesats
9 i forordning (EG) nr 852/2004). I begreppet organisation ska vigas in om det finns
en ordnad verksambhet, t.ex. att utrymmen iordningstéllts, eller om den avsedda
livsmedelshanteringen har en sddan omfattning, bade géllande mangden livsmedel
eller graden av komplexitet, att en organisation kravs.
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Om ett foretag ar registrerat hos Bolagsverket eller Skatteverket for att bedriva
livsmedelsverksamhet och denna verksamhet bedrivs aktivt dr det ett
livsmedelsforetag dven enligt livsmedelslagstiftningens definition. En sddan
registrering dr dock inte avgdérande for bedomningen. Till exempel kan en
privatperson som bereder livsmedel for regelbunden forsdljning till allménheten,
bedomas vara ett livsmedelsforetag. Om ndgon har personal sysselsatt i
verksamheten bor kriteriet ”viss organisation” anses vara uppfyllt.
Anstillningsforhallanden for denna personal &r inte av betydelse. Det finns ingen
koppling till om verksamheten bedrivs pa en sérskild plats eller av en sarskild
huvudman.

Med kontinuitet avses t.ex. en viss regelbundenhet. Sdsongsverksambheter, t.ex.
glassbarer, bedrivs kontinuerligt under en viss tid och &r livsmedelsforetag.
Verksamhet som bedrivs vid enstaka tillfallen bor inte omfattas, t.ex. midsommarfest
eller julmarknad. Det dr inte mojligt att komma fram till att enstaka tillfdllen
generellt dr ett visst antal dagar eller visst antal tillfdllen. Ett foretag som annars
bedriver livsmedelsverksamhet och ett fatal gdnger om aret utokar sin verksamhet,
t.ex. en restaurang som vid en festival sétter upp ett restaurangtilt, dr dven ett foretag
avseende den tillfdlliga verksamheten. Verksamhet som bedrivs kontinuerligt fast pa
flera olika platser i landet, t.ex. marknadsforsdljning, dr ett livsmedelsforetag.

I definitionen framgér dven att ett foretag kan bedrivas med eller utan vinstsyfte.
Med detta avses att 4ven verksamheter som inte betraktas som forséljning omfattas
av begreppet “livsmedelsforetag”, t.ex. da livsmedel bortskinkes till allminheten i
reklamsammanhang, utlottningar av mat eller vid smakprovningar. Dérfor anviands
istillet begreppet “utsldppande pad marknaden”.

Aven foretag som transporterar livsmedel inryms i definitionen, samt foretag dir
man i sin verksamhet aldrig direkt kommer i kontakt med livsmedel, t.ex.
matmiklare.

Notera att ett foretag kan ha anldggningar diar man inte hanterar livsmedel, t.ex. ett
huvudkontor, men att detta &ndé ar en del av foretaget som ska uppfylla
lagstiftningens krav. Se dven definition “anldggning” ovan.

Obearbetade produkter: (artikel 2.1 n i forordning (EG) nr 852/2004)

Livsmedel som inte har genomgatt ndgon bearbetning, och omfattar produkter som
har delats, styckats, trancherats, skivats, benats ur, hackats, flatts, krossats, skurits
upp, rengjorts, putsats, skalats, malts, kylts, frysts, djupfrysts eller tinats.

Primarprodukter: (artikel 2.1 b i forordning (EG) nr 852/2004)
Produkter fran primarproduktion, diribland produkter frén jorden, fran boskapsupp-
fodning, fran jakt och fiske.
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Livsmedelsverkets kommentar:
Se Kommissionens végledning till forordning (EG) nr 852/2004.

Primarproduktion: (artikel 3.17 i forordning (EG) nr 178/2002)

Produktion, uppfodning eller odling av primérprodukter inklusive skord, mjélkning
och produktion av livsmedelsproducerande djur fore slakt. Jakt, fiske och insamling
av vilda produkter omfattas ocksa.

Livsmedelsverkets kommentar:

I bilaga 1 till forordning (EG) nr 852/2004 finns regler f6r primarproduktion och
didrmed sammanhéngande verksamheter, vilket inkluderar dven transport, hantering
och lagring av priméirprodukter under forutséttning att detta inte paverkar produktens
karaktir (se &ven Kommissionens vigledning till férordning (EG) nr 852/2004).

Produkter av animaliskt ursprung: (8.1 i bilaga I till forordning (EG) nr 853/2004)
- livsmedel av animaliskt ursprung, inklusive honung och blod,

- levande musslor, levande tagghudingar, levande manteldjur och levande marina
snickor avsedda att anvdndas som livsmedel, och

- andra djur avsedda att behandlas i syfte att levereras levande till konsumenten.

Risk: (artikel 3.9 i forordning (EG) nr 178/2002)
Funktion av sannolikheten for en negativ hélsoeffekt och denna effekts
allvarlighetsgrad till f6ljd av en fara.

(Red. Anmdrkning: Listan kan komma att utokas)

3.2 Viktiga begrepp

Awvikelse:
En avvikelse fran livsmedelslagstiftningen, d.v.s. en av kontrollmyndighet skriftligt
dokumenterad beddmning av att kraven i livsmedelslagstiftningen inte dr uppfyllda.

Beredning:
Atgird som péverkar helheten men inte visentligt forindrar livsmedlet, t.ex.
skdljning, rensning, kdttberedning, styckning, malning, skivning, hackning, putsning.

Hantering:
Atgird som inte innebir att livsmedlet forindras, t.ex. lagring, transport, forsiljning
(e helt klart annu)

lakttagelser:

De dokumenterade observationer som ligger till grund for beddmningen av om
kraven i livsmedelslagstiftningen ar uppfyllda eller inte. En iakttagelse kan utgora ett
avsteg frin lagstiftningen, men ocksa en observation om att ett féretag inte foljer sina
egna rutiner.
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Redlighet:
Arlighet, forlitlighet, hederlighet, ritt och riktigt.

Sammansatta livsmedel:
Livsmedel som bestar av produkter av bade animaliskt och icke animaliskt ursprung,
t.ex. pizza, skinksmorgas, majonnds och mjolkchoklad.

Forordningarna skiljer pd sammansatta livsmedel dir den animaliska produkten ar
obearbetad respektive bearbetad. Férordning (EG) nr 853/2004 géller inte for
sammansatta livsmedel med bearbetade animaliska produkter. Dock géller
forordningen for framstillning och bearbetning av den animaliska produkten.

Exempel pa sammansatt livsmedel med obearbetad produkt av animaliskt ursprung
ar kaldolmar, dér kottfarsen dr obearbetad. Exempel pa sammansatt livsmedel med
bearbetad produkt av animaliskt ursprung ar pizza med salami.

(punkt 3.4 i Kommissionens végledning till férordning (EG) nr 853/2004)

Sékra livsmedel:

(artikel 14 1 forordning (EG) nr 178/2002)

Livsmedel ska anses som icke sikra om de anses vara

a) skadliga for hélsan (omedelbara, kortsiktiga, langsiktiga effekter pd hélsan)
och/eller

b) otjénliga som ménniskofdda (genom fororening, forruttnelse, forsdmring eller
nedbrytning).

Sar-nar:

(SLVFS 2000:14)

Livsmedel for sdrskilda niringsdndamal (sir-ndr) avser livsmedel som p.g.a. sdrskild
sammansittning eller tillverkningsmetod skiljer sig fran ovriga livsmedel och som &r
sarskilt lampliga for personer som behdver speciell kost.

Tjanligt:
Se ovan ”’Sékra livsmedel”.

Tillsyn:

De tidigare anvénda begreppen tillsyn och tillsynsmyndighet anvénds inte i de nya
EG-forordningarna. Dar anvénds begreppen kontroll och kontrollmyndighet.
Kontroll definieras ovan (se avsnitt 3.1). I begreppet tillsyn ingér dels de granskande
atgirder som genomfors med stod av lag (kontroll) och myndighetens mdjligheter att
besluta om nagon form av ingripande, dels andra verksamheter, sdsom radgivning,
allmén information och utvecklingsstod m.m. Dessa skyldigheter omfattas av
forvaltningslagens princip om serviceskyldighet m.m.
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4 Kommentarer till artiklar/paragrafer

4.1 Aktuella lagkrav
Av artikel 3 1 Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004 framgar

att den offentliga kontrollen ska vara riskbaserad och genomforas regelbundet och sa

ofta som &r lampligt bland annat med hansyn till klarlagda risker och till tidigare
resultat fran kontrollen. Av artikel 3 framgar dven att offentlig kontroll ska utfoéras
utan forvarning med undantag for revisioner eller liknande tillféllen. Hér framgér
dven att kontroller kan utforas ad-hoc, samt att offentlig kontroll ska genomforas i
alla led i produktionen, bearbetningen och distributionen av foder, livsmedel, djur
och animaliska produkter.

Vid faststéllande av avgifterna for den offentliga kontrollen ska bland annat
relevanta riskfaktorer vara beaktade. Ndgot mer om avgifterna (ej helt klart 4nnu).

4.1.1  Artikel 3.1 férordning (EG) nr 882/2004

1. Medlemsstaterna skall se till att riskbaserad offentlig kontroll genomfors
regelbundet och sé ofta som &r 1dmpligt for att uppnd mélen i denna forordning med
hénsyn till f6ljande:

a) Klarlagda risker i samband med djur, foder eller livsmedel, foder eller
livsmedelsforetag, anvindningen av foder, livsmedel eller processer, material,
substanser, aktiviteter eller verksamheter som kan péverka foder eller
livsmedelssidkerheten, djurhélsa eller djurskydd.

b) Foder- eller livsmedelsforetagarens tidigare resultat 1 frdga om efterlevnad av
foder eller livsmedelslagstiftningen eller av bestimmelserna om djurhélsa och
djurskydd.

c) Tillforlitligheten hos eventuella egna kontroller som redan blivit genomforda.
d) Information som kan tyda pa bristande efterlevnad.

4.1.2  Avgiftslagstiftningen
(ej helt klart annu)

4.2 Samband mellan riskbaserad kontroll och kontrollavgift

For att kontrollmyndigheten ska kunna uppfylla ovanstdende krav pé riskbaserad
offentlig kontroll och ndgot om avgifter (ej helt klart annu) har Livsmedelsverket
utvecklat en modell for att riskklassificera livsmedelsanldggningar och ndgot om
berdkning av timtaxa och arlig kontrollavgift (ej helt klart &nnu). Modellen
presenteras overgripande i nedanstaende figur och beskrivs i1 foljande avsnitt.

Riskfaktorer for en verksamhet
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Figur 1. Schematisk bild 6ver modellen for riskklassificering och berdkning av arlig
kontrollavgift.
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5 Riskklassificering av livsmedelsanlaggning

Modellen for riskklassificering bestar av tva delar, dels en riskmodul och dels en
erfarenhetsmodul. Bdda modulerna genererar ett antal poidng som ligger till grund for
inplacering i riskklass, erfarenhetsklass och tilldelning av kontrolltid. I riskmodulen
vérderas olika riskfaktorer som ar kopplade till aktuell verksamhet i
livsmedelsanldggningen. Denna modul ger en forsta generell klassificering av
livsmedelsanldggningen och tilldelning av en initial kontrolltid. Den sker i samband
med godkénnandeprévningen/registreringen av verksamheten och da verksamheten
andrats visentligt. Riskfaktorerna utgar ifrdn dagens kunskaper och modellen ska
darfor ses som ett dynamiskt verktyg vilket kan utvecklas och forbattras med tiden.

Den generella klassificeringen kompletteras sedan med erfarenheter fran kontrollen
av aktuell verksamhet, med hjilp av erfarenhetsmodulen. I erfarenhetsmodulen
bedoms hur vil livsmedelsanldggningens/livsmedelsforetagarens system for
egenkontroll uppfyller kraven i livsmedelslagstiftningen. Denna komplettering sker
regelbundet da nya erfarenheter av aktuell verksamhet gjorts.

Alla livsmedelsanldggningar ska riskklassificeras, oavsett om de ar registrerade eller
godkénda.

An s4 linge omfattar inte riskklassificeringen primérproduktionen.

5.1 Riskmodulen

”Vad gor anldggningen med vad, hur mycket, och for vem?”

Med dessa fragor kan riskmodulen enklast sammanfattas. Utifrdn svaren pé frdgorna
berédknas riskpodngen. Det &r viktigt att forsta att anvindaren av denna vigledning
maste ha ett overgripande perspektiv och att man oftast inte kan gé in pa enskilda
patogener vid klassningen. Principen i riskmodulen &r att utgé ifrdn den potentiella
risken som verksamheten i aktuell livsmedelsanlaggning utgor, dvs. risken om
verksamheten inte fungerar tillfredsstillande. Denna princip har valts eftersom
riskpodngen da speglar de inneboende riskerna med en anldggnings verksamhet. Till
exempel innebdr forekomst av patogener 1 ett atfardigt livsmedel en storre risk én i
ett livsmedel som inte dr fardigt att dta. Risken for sjukdom é&r storre om
campylobacter forekommer i en kycklingsallad jaimfort med i en ra kyckling som ska
upphettas. Hur vél en anldggning faktiskt lyckas med sin verksamhet utviarderas med
erfarenhetsmodulen. Konsekvensen av ovan beskrivna princip blir att en del
livsmedelsanldggningar kommer att fi hdga riskpoéng utifran sin verksamhet dven
da de inte upplevs som problem enligt var erfarenhet utifran intréffade sjukdomsfall.
Det motsatta kan sikert ocksd intréffa.
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I begreppet risk ligger bade sannolikheten for att en hélsostorning intraffar och
konsekvensen av den. Riskmodulen tar hdnsyn till detta genom att utga bade fran
anlidggningens verksamhet och om de producerar for kénsliga konsumentgrupper.
Det dr dven en skillnad mellan individens risk och samhéllets risk; en hogriskprodukt
som fa konsumenter dter utgor en stor risk for de individer som éter produkten, men
kan ur samhéllssynpunkt dndé utgdra en liten risk (totalt sett mycket fa fall).
Riskmodulen viger in den arliga samhéllsrisken och utgér dérfor fran storleken av
anldggningens arliga produktion.

Modulen tillimpas inte for matmaiklare, importorer mfl. ddr ingen fysisk hantering av
livsmedel sker. Dessa verksamheter placeras i riskklass 5 (riskklasser se avsnitt
5.1.3).

Klassificeringen baseras pa att livsmedelsanlédggningen fér riskpoéng 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 Riskpoang Beddmning
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
Summa
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5.1.1 Tillampning av riskmodulen

Klassningen baserar sig pa den typ av livsmedel som produceras/siljs pé
livsmedelsanldggningen. Riskfaktorerna 2 och 3 géller alltsd samma verksamhet och
livsmedelstyp som valts for klassificeringen i riskfaktor 1. Om anldggningen
producerar/sdljer olika livsmedelstyper bor klassificeringen baseras pé den typ av
livsmedel som ger hogsta sammanlagda riskpodng och darmed hogsta riskklass. Till
exempel for en butik som grillar kyckling bedéms riskfaktorerna 1 — 3 f6r
grillningsverksamheten (inte for hela butiken) respektive for 6vrig verksamhet 1
butiken, dvs. forsédljning av oforpackade och forpackade livsmedel. Den verksamhet
som vid bedomningen ger flest riskpodng avgor riskklassen och tilldelning av
kontrolltid for butiken.

Om det ar svart att avgora vilken som dr den mest riskfyllda verksamheten sé kan
den huvudsakliga verksamheten klassificeras.

Undantag frdn ovanstadende kan goras da det pa anldggningen bedrivs av varandra
oberoende verksamheter, tydligt avskiljda verksamheter. I dessa fall kan varje del
klassas for sig, vilket da genererar en kontrolltid for respektive del. Till exempel i en
industriell tillverkning dér det pd anldggningen produceras méanga olika livsmedel
dér varje verksamhet dr helt skiljd fran 6vriga verksamheter eller ett fiskrokeri med
en restaurang i anslutning till rokeriverksamheten. Dé kan rokeriet klassas for sig och
fa en kontrolltid och restaurangen for sig och fa en kontrolltid. For en restaurang som
har egen vattenbrunn, sa kan restaurangen klassas for sig och brunnen for sig

Slakt, som omfattas av forordning (EG) nr 853/2004, ska alltid klassas for sig oavsett
ovrig verksamhet pa anldggningen. Det dr manga kontrolluppgifter for denna typ av

verksamhet som dr reglerade i lagstiftningen. Darfor ska den inte blandas ithop med
ovrig kontroll pa anldggningen.

5.1.2 Riskfaktorer

5.1.2.1 Riskfaktor 1 — Typ av verksamhet och livsmedel

Klassningen enligt riskfaktor 1 baserar sig pa vad anldggningen gor och med vilka
livsmedel.

Anliggningens verksamhet bedoms utifran foljande kriterier:

e om processen omfattar ett kritiskt avdodningssteg for mikroorganismer

e om produkten dr atfardig

e om det finns risk for kontamination av mikroorganismer (korskontamination
eller smittbérare)

e om det finns forutsittningar for tillvixt av mikroorganismer
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Exempel

Bearbetning av livsmedel avser i detta ssmmanhang atgérder som vésentligt eller
helt reducerar halter av mikroorganismer (t.ex. virmebehandling, konservering,
pastorisering). Ett bearbetat livsmedel ar oftast dtfardigt, vilket innebér att det inte
finns ndgra efterfoljande processteg dér eventuell forekomst av mikroorganismer
minskas innan livsmedlet konsumeras. En misslyckad bearbetningsprocess leder
darfor till en hog risk for konsumenten.

Bearbetning av livsmedel medfor dven risk for kontamination av dtfardiga livsmedel
fran obearbetade rdvaror, smittbarande personal eller milj6. I samband med
bearbetningen kan ocksé nedkylning, dteruppviarmning, varmhéllning eller
kylférvaring av livsmedel ingi.

Beredning av livsmedel definieras hir som atgiarder som paverkar helheten men inte
vésentligt forandrar den ursprungliga produkten (t.ex. styckning, malning, bitning).
Beredning av livsmedel medfor risk for korskontamination mellan olika produkter,
mellan olika delar av samma produkt, eller kontamination av livsmedel frdn
smittbdrande personal eller miljo. I samband med beredningen kan ocksa
kylforvaring av livsmedel inga.

Enklare hantering (t.ex. hantering av livsmedel som inte kriver kylforvaring). Kan
medfora risk for kontamination fran smittbdrande personal eller miljo.

Groddning. Inkommande froer kan vara kontaminerade med patogener som vid
groddningen far goda tillvixtmaojligheter.

Kylférvaring. Kylfoérvaring vid for hog temperatur medfor risk for tillvaxt av
mikroorganismer. Likasa kan upptining foljt av forvaring vid for hog temperatur leda
till tillvaxt.

Nedkylning. Langsam nedkylning kan innebéra att ett livsmedel under lang tid
forvaras vid en temperatur som dr gynnsam for snabb tillvixt av mikroorganismer.

Slakt. Mycket stor risk for kontamination av kéttet med patogener fran tarminnehall.

Sakerhetsbarriarer i vattenverk. Kritiska steg for att inaktivera eller avskilja
mikroorganismer fran ravattnet.

Tvatt av 4gg. Aggtvitt kan om den inte utfors pa ritt sitt 6ka risken for
kontamination genom att skada dggets naturliga barridrer (cuticula, skal). Patogener
kan da tillforas till ett livsmedel dér tillvixtmojligheterna dr goda och som annars ar
fritt fran skadliga mikroorganismer.
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Varmhallning. Varmhéllning vid for 18g temperatur medfor risk for snabb tillvixt av
mikroorganismer. Transport av varmhallen mat stéller stora krav pa utrustning for att
halla ritt temperatur.

Ateruppvarmning. Otillricklig ateruppvirmning medfor risk for bristande
avdodning.

Livsmedel bedoms utifran foljande Kriterier:

¢ sannolikheten att det innehaller patogena mikroorganismer eller toxiner
e om det stodjer tillvixt av patogena mikroorganismer och/eller toxinbildning

Sannolikheten att livsmedlet innehaller patogener. Sannolikheten att ett livsmedel
innehéller patogener beror pa flera faktorer, t.ex. livsmedlets ursprung eller vilka
processer som det har genomgétt. Till exempel dr sannolikheten att det forekommer
patogener i rda animalier generellt hogre &n for ria vegetabilier. Sannolikheten att
svenskt kott innehéller salmonella &r ldgre &n for kott fran ménga andra linder men
detta géller inte for andra patogener som forekommer i kott. Darfor gor riskmodulen
ingen skillnad pa svenskt och importerat kott. Daremot tar riskmodulen hénsyn till
ursprunget av dgg och ger dgg fran Sverige, Norge och Finland ldgre riskpoéng dn
andra dgg eftersom salmonella dr den dominerande mikrobiologiska faran som sprids
via 4gg. P4 grund av de processer som pastoriserad mjolk eller en helkonserv har
genomgétt dr sannolikheten for att det forekommer patogener i dessa ldgre én for
bade rda animalier och rda vegetabilier.

Livsmedel stodjer eller stodjer inte tillvaxt och/eller toxinbildning. Visserligen ar
smittdosen for en del patogener sé 1ag att det inte krdvs nigon tillvaxt for att de ska
kunna orsaka sjukdom. Men sannolikheten for sjukdom, och ddrmed risken, for alla
patogener Okar ju fler patogener eller ju mer toxin som finns i livsmedlet. Livsmedel
som har sddana egenskaper att mikroorganismer kan fordka sig eller bilda toxin i det
utgor dérfor en storre risk dn de som inte har dessa egenskaper. Sannolikheten for
tillvaxt/toxinbildning beror inte bara pa livsmedlets inneboende egenskaper utan
ocksd pa miljon det befinner sig 1, t.ex. temperatur och luftfuktighet. Till exempel
utgor frysta livsmedel en ligre risk én farska eftersom ingen tillvéxt kan ske i dessa,
sa ldnge de frysta. Likasa stddjer torra livsmedel som mjdl och buljongpulver ingen
tillvaxt eller toxinbildning sa ldnge de halls torra.

LIVSMEDELSVERKET Delar av Vagledning om Riskklassificering av 16
livsmedelsanlaggningar och berakning av
kontrollavgifter

2006-09-19 UTKAST TILL VAGLEDNING



Foljande tabeller ger vigledning till bedomning av olika verksamheter for:

Restauranger och andra storhushall, konditorier och caféer,

livsmedelsbutiker (Tabell 2)
Industriell tillverkning av livsmedel (Tabell 3)
Grossister och distributionsforetag (Tabell 4)
Producenter och tillhandahallare av dricksvatten

genom en distributionsanlédggning (Tabell 5)

Matmaiklare och importorer placeras i riskklass 5 (riskklasser se avsnitt 5.1.3).
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Tabell 2. Restauranger och andra storhushall, konditorier och caféer, livsmedelsbutiker

Verksambhet och typ av livsmedel

Exempel

Bearbetning av ratt kott, ra fisk, ratt fjaderfa, eller
opastoriserad mjolk (enskilda produkter eller del av

Tillagning av matrdtter fran rvd fisk eller ratt kétt, grillning
av kyckling, tillagning av pizza med kottfirs, sushi

Hogrisk sammansatta livsmedel)
e Transport av varmhallna livsmedel for konsumtion pa Tillagning i centralkok f6ljt av varmhallen transport till
annan plats &n déir de tillagats serveringskok
e Malning av kott/fisk, tillverkning av kottberedningar
¢ Nedkylning
e Bearbetning av vegetabilier, 4gg** eller pastoriserad mjolk Kokning av potatis/ris/pasta, griddning av pannkakor eller
vdfflor
e Bearbetning/beredning av sammansatta livsmedel med Tillverkning av pastasallad, smorgasar, grdaddtdrtor eller
bearbetade animaliska produkter som ingrediens smorgdstdrtor
Mellanrisk e Beredning av beredda animaliska produkter Skivning av skinka, bitning av ost
e Styckning
e Ateruppvirmning Ateruppvirmning med efterfoljande servering
e Varmhaéllning Varmhdllning med efterféljande servering
e Kylforvaring Forsdljning av kylda livsmedel
Lagrisk e Upptining
e Manuell hantering av glass Forsdljning av mjukglass, kulglass
e Bakning Bakning av matbrod, hdrt bréd eller torra kakor
Mycket lag e Hantering av livsmedel som inte kraver kylférvaring Forsdljning av frukt, gronsaker eller godis
risk e Hantering av frysta livsmedel Forsdljning av forpackad glass
e Uppviarmning av fryst, bearbetad produkt Uppvdrmning av frysta pizzabitar for direkt forsdljning

* avser pastoriserad 4ggmassa oberoende av ursprungsland, eller rda dgg producerade i Sverige, Finland eller Norge for vilka sannolikheten av forekomst av
patogena bakterier dr 14g. Bearbetning av rda dgg fran andra lander klassas som hog risk.
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Tabell 3. Industriell tillverkning av livsmedel

Verksamhet och typ av livsmedel

Exempel

Bearbetning av ratt kott, ra fisk, ratt fjaiderfa, eller
opastoriserad mjolk (enskilda produkter eller del av
sammansatta livsmedel)

Pastérisering av mjélk och grddde, tillverkning av ost*,
smor, fermenterad korv, fardiga matritter, falukorv, bacon,
rokt skinka

Hogrisk e Slakt
e Malning av kott/fisk, tillverkning av kdttberedningar
o Konservering av animaliska eller vegetabiliska Tillverkning av fiskkonserver, gronsakskonserver, inldggning
produkter av sill
e Groddning
e Bearbetning av vegetabilier, dgg** eller pastoriserad mjolk Tillverkning av vegetariska matrdtter, pannkakor,
sylt/marmelad, gronsaksbuljong, margarin, ost***
e Beredning av vegetabilier som ska kylforvaras Forpackning av gronsaker i modifierad atmosfir
Mellanrisk e Bearbetning/beredning av sammansatta livsmedel med Tillverkning av glass frdan pastoriserad mjélk, grdaddtartor,
bearbetade animaliska produkter pastasallader
e Beredning av beredda animaliska produkter Skivning skinka, bitning ost
e Styckning
e Aggpackeri med tvitt
Lagrisk e Infrysning och/eller blanchering Infrysning av rdtt kott, blanchering och infrysning av
gronsaker, infrysning av bdr
e Bakning Bakning av matbréd eller torra kakor
Mycket lag e Hantering av livsmedel som inte kriaver kylférvaring Tvdttning av potatis, forpackning av gronsaker, dggpackeri
utan tvdtt,
risk o Tillverkning av forpackat vatten, o1, lask, godis, strosocker,

snacks, rostning av kaffe, malning av mjol

*  mjuka eller halvmjuka ostar gjorda av obearbetad (opastdriserad) mjolk.
**  avser pastoriserad dggmassa oberoende av ursprungsland, eller rda d4gg producerade i Sverige, Finland eller Norge for vilka sannolikheten av forekomst av

patogena bakterier ar 14g. Bearbetning av raa dgg fran andra lander klassas som hog risk.
*#% ost gjord av bearbetad mjolk (pastoriserad eller motsvarande) eller harda eller halvharda ostar gjorda av obearbetad mjolk.
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Tabell 4. Grossister och distributionsforetag

Verksamhet och typ av livsmedel

Exempel

Transport av varmhdllna livsmedel

Hogrisk e Hantering av varmhallna livsmedel

Mellanrisk o - (exempel saknas inom denna kategori)

Légrisk e Hantering av kylforvarade livsmedel Lagring eller transport av kylforvarade livsmedel
Mycket lag e Hantering av livsmedel som inte kréver kylforvaring Lagring eller transport av frukt och gronsaker
risk e Hantering av frysta livsmedel Lagring eller transport av frysta livsmedel

Tabell 5. Producenter och tillhandahallare av dricksvatten genom en distributionsanldggning

Verksamhet och ravatten

Halter av mikroorganismer i ravattnet

Vattenverk som forsorjs av

E. coli/Enterokocker: > 10 per 100 ml

Hogrisk X
ytvatten eller ytvattenpaverkat grundvatten Koliforma bakterier: > 100 per 100 ml
Mellangisk e Vattenverk som forsorjs av E. coli/Enterokocker: < 10 per 100 ml
ytvatten eller ytvattenpaverkat grundvatten Koliforma bakterier: 1- 100 per 100 m!
Lagrisk e Vattenverk som forsdrjs av E. coli/Enterokocker: ej pavisad i 100 ml
opéaverkat grundvatten Koliforma bakterier: ej pavisad i 100 ml
Mycket lag risk e Distributionsanliggning
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5.1.2.2 Riskfaktor 2 - Produktionens storlek

I denna riskfaktor vigs det in hur manga konsumenter som potentiellt kan drabbas

om det gar fel. I riskbegreppet speglar denna faktor konsekvenserna och ger ocksa en

uppfattning om samhéllsrisken per ar. Det dr storleken pd den riskbestimmande
verksamheten som avses, d.v.s. den typ av livsmedel som valts for klassning i
riskfaktor 1. Till exempel om en butik grillar kyckling och denna verksamhet

bestimmer riskklassningen &r det omfattningen av grillningsverksamheten som ska
ligga till grund for klassificeringen. Ar det diremot den 6vriga verksamheten, d.v.s.

hantering av forpackade varor i1 butiken, som valts for klassningen i riskfaktor 1 s &r

det omfattningen péd den verksamheten (se dven avsnitt 5.1.1).

Produktionens storlek bendmns som:
a) mycket stor

b) stor

¢) mellan

d) liten

e) mycket liten

f) ytterst liten

Indelningen varierar beroende pa typ av produktion:

e antal portioner alt. konsumenter per dag (pa arsbasis, se nedan)
Exempel: restaurang, café, storhushall.
e antal anstillda, arsarbetskrafter.
Exempel: butik, grossist, lager.
e antal ton utgdende produkt per &r.
Exempel: kott, figel, dggpackeri, fisk, glass, mjol, brod, 6l, sylt.
e antal ton mottagen mjolk per ar.
M;jolk och mjolkproduktanldggning, inkl. osttillverkning.
e antal m’ producerat eller distribuerat dricksvatten per ér.
Vattenverk.

Matt pa produktionens storlek for olika typer av verksamhet framgar av tabell 6.

Indelningen bygger bl a pa uppgifter om genomsnittligt dagligt intag enligt SLV-
rapport 1-2003 De svenska niringsrekommendationerna dversatta till livsmedel —
SNO (se www.livsmedelsverket.se).

Produktionens storlek per dag berdknas pa érsbasis, t.ex. vid servering av 250
portioner per dag i en restaurang som har verksamhet under 3 ménader pa ett ar
motsvarar det (250 x 3) / 12 = 63 portioner per dag. Detta forfaringssitt tillater att
tillfalliga verksamheter ocksé kan klassificeras efter storleken.
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Tabell 6. Matt pa verksamhetens storlek for olika typer av produktion, riskfaktor 3 i riskmodulen

Omfattning Konsumenter | Anstéllda Ton utgdende produkt per ar Ton mottagen Distribuerat
/portioner (&rsarbets- | Industriell tillverkning av animalier, mjolk per ar dricksvatten,
per dag krafter) vegetabilier och sammansatta livsmedel m® per &r

a) Mycket stor |>250 000 > 10000 > 100 000 >18 250 000

b) Stor >25000— > 30 > 1000 - 10 000 > 10000 - 100 000 |>1 825000 —
250 000 18 250 000

¢) Mellan >2 500 — 11-30 >100-1 000 > 1000 - 10 000 > 182 500 —
25000 1 825 000

d) Liten >250-2500 |4-10 >10-100 > 100 - 1000 > 18 250 -

182 500

e) Mycket liten |> 25 - 250 1-3 <10 <100 >1825 -18250

f) Ytterst liten |<25 <1 <1825
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5.1.2.3 Riskfaktor 3 — Konsumentgrupper

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

Till de kdnsliga konsumentgrupperna riaknas

e barn under fem ér

e personer med nedsatt immunforsvar
(t.ex. patienter pa sjukhus, personer boende i1 dldreboende, gravida)

e personer med livsmedelsrelaterad allergi och eller annan Gverkanslighet mot
livsmedel

Exempel pa anldggningar som producerar livsmedel avsedda for kinsliga
konsumentgrupper ér forskolekok, sjukhuskok, kok som tillverkar mat till
dldreboende, skolkok som tillagar och serverar specialmat till allergiska elever,
livsmedelsanldggning som tillverkar livsmedel for sirskilda ndringsdndamal (sédr-nér)
t.ex. glutenfria, mjo6lkfria och sojafria produkter, barnmatsproducenter,
sondmatsproducenter.

Déremot fér ett vattenverk inte extra riskpodng dven om det bland konsumenterna
ingar personer som &r kansliga. Inte heller fir en restaurang extra podng om
restaurangen serverar enstaka géster t.ex. en mjolkfri sas.

5.1.3 Riskklass

Varje riskfaktor genererar ett antal podng. Summan av poangen ligger till grund for
inplacering i en riskklass, 1-5, se tabell 7.

Tabell 7. Riskklasser

Riskklass Riskpoang
1 > 100
80 - 90
60 - 70
40 - 50
<30

DN AW
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5.1.4 Kommentarer till riskmodulen

Att ta fram en helt invindningsfri modell for att riskklassificera
livsmedelsanldggningar dr egentligen omgjligt pa grund av den stora variation som
finns vad giller livsmedel och hur de framstills. Aven for “samma” produkt pa
marknaden &r variationen stor beroende pé producent. Tillsammans med kravet pa att
modellen ska vara generell vad géller anldggning och anvédndare leder det till att
riskklassificeringen maste bli en kompromiss mellan exakthet och anviandbarhet.

I avsaknad av omfattande data om riskdkningen férbunden med en viss riskfaktor
forankras riskpodngen utifran riskfaktor 2, produktionens storlek. Dir &r relationerna
mellan storlekskategorierna och risken kénd. En tio ganger storre verksamhet utgor
en tio ganger storre risk. Spannvidden vad géller riskpodng for de andra
riskfaktorerna utgdr bedomningar utifrén internationella riskvarderingar som t.ex.
visat pa hur stora riskerna kan vara mellan mat som stddjer eller inte stodjer tillvaxt
av patogena mikroorganismer. | bedomningarna ligger naturligtvis en viss del
subjektivitet och de kan darfor ifragasittas. Men genom att systemet dr oppet
redovisat kan en sddan diskussion leda fram till modifieringar och forbéttringar av
systemet.

Fysikaliska och kemiska faror utgdr ocksa en risk for hilsostérningar, men forutom
allergener och en del toxiner ingér dessa inte i den nuvarande riskmodulen. Den
dominerande orsaken till akuta halsoeffekter &r mikrobiologiska faror och dessa ér
darfor enklare att relatera till specifika livsmedelsanldggningars verksamhet. Detta
till skillnad fran ménga kemiska faror som ger langsiktiga effekter. Hur de
fysikaliska och kemiska farorna hanteras av anldggningen paverkar daremot utfallet i
erfarenhetsmodulen.

Pa Livsmedelsverkets hemsida, www.livsmedelsverket.se /livsmedelsburna
hilsofaror, finns ytterligare information om faror i olika typer av livsmedel.
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5.2 Erfarenhetsmodulen

Erfarenhetsmodulen och vdgledningen till den dr inte klar dnnu. Kompletteringar
kommer snart, men en kort beskrivning av innebérden beskrivs nedan:

Den generella riskklassificeringen av en verksamhet som skett med hjélp av
riskmodulen kompletteras med de erfarenheter myndigheten har erhéllit vid offentlig
kontroll av den aktuella verksamheten, kontrollhistoria. Denna komplettering sker
med hjélp av erfarenhetsmodulen.

I erfarenhetsmodulen ingar tre fragor. Fragorna ar valda for att belysa hur vél
livsmedelsforetagarens system for egenkontroll sdkerstéller, att
livsmedelslagstiftningens krav uppfylls da det giller att livsmedlet inte ska vara
skadligt for konsumentens hélsa, att konsumenten inte ska bli vilseledd och att ravara
och produkt kan sparas.

Varje frdga i modulen genererar ett antal podng. Summan av poédngen ligger till
grund for inplacering i en erfarenhetsklass, A - D. Anldggningar med bra
egenkontroll placeras i A.

Kontrollhistorian ska stricka sig minst ett dr tillbaka beroende pd hur faststélld
kontrolltid (se nedan avsnitt 6.1) fordelas Gver aren. En arlig kontrolltid pa t.ex. 32
timmar kan innebéra att tiden fordelas pa tre besok pa anliggningen under ett ar.
Erfarenhetsmodulen anvinds inte efter varje besok utan en sammanfattande
bedomning av kontrollresultaten under hela &ret gors. Motsvarande géller for en arlig
kontrolltid pa 1 timme, vilket kan innebéra att ett besok for revision/inspektion pa
anldggningen gors en gang vart tredje ar och dé ar besoket tre timmar langt. I detta
fall anvinds erfarenhetsmodulen forst efter tre ar, alltsa da ny erfarenhet av
verksamheten vid aktuell anldggning gjorts.

Inplacering 1 ny erfarenhetsklass sker alltsd varje ar eller mer séllan. For att en
visentlig fordndring av tilldelad kontrolltid for en anldggning, beroende pa
erfarenhetsklassen, ska vara baserad pa tillracklig erfarenhet sa sker forflyttning
mellan erfarenhetsklasserna ett steg i taget. Omplacering fran klass B kan allts ske
till klass A eller klass C efter ett ars erfarenhet
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6  Arlig kontrollavgift

Alla livsmedelsforetagare ska betala en arlig kontrollavgift for sina godkidnda eller
registrerade anlidggningar.

Den arliga kontrollavgiften berdknas genom att multiplicera den kontrolltid (timmar)
som riskklassificeringen ger med av kommunfullméktige beslutad timtaxa. Detta ger
en schabloniserad arlig avgift for varje kontrollobjekt. Avgiften dr baserad pa en
riskbedomning genom riskklassificeringen och ska vara kostnadstickande genom
timtaxan.

6.1 Kontrolltid

Utifran den riskklass som erhallits ur riskmodulen och den erfarenhetsklass som
erhéllits ur erfarenhetsmodulen sa tilldelas anlédggningen en arlig kontrolltid enligt
tabell 8.

Tabell 8. Arlig kontrolltid (timmar)

Riskklass Erfarenhetsklass

A B C D
1 16 32 64 128
2 8 16 32 64
3 4 8 16 32
4 2 4 8 16
5 1 2 4 8

Den angivna kontrolltiden 4r en schablon. Det innebér att en anldggning i riskklass 3
och erfarenhetsklass B ska ha en 4rlig kontrolltid pa 8 timmar. Ar 1 kan den verkliga
kontrolltiden blir 10 timmar medan den &r 2 blir 6 timmar, men genomsnittet blir 8
timmar. Pa ndgra ars sikt har anldggningen erhallit den kontrolltid som den érliga
kontrollavgiften berdknas utifran.

Forsta gdngen en anlidggning riskklassificeras anvinds bara riskmodulen for
inplacering i en riskklass. Anldggningen placeras automatiskt i erfarenhetsklass B.
Detta giller da kontrollmyndigheten beslutar om érlig kontrollavgift for &r 2007 och
dérefter for nya verksamheter.

Da erfarenhet erhallits av hur vil livsmedelsforetagarens system for egenkontroll
sakerstdller att livsmedelslagstiftningens krav uppfylls, kommer erfarenhetsmodulen
att anvindas och en justerad erfarenhetsklass och kontrolltid kan bli aktuell.
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I kontrolltiden ingér forberedelser, kontrollen och efterarbete:

o Forberedelser infor kontrollen kan exempelvis vara att ga igenom tidigare
kontrollrapporter, analysresultat, inlimnat material fran verksamheten, viss
inldsning om verksamhet och aktuella faror, etc.

e Sjdlva kontrollen dr inspektion, revision, provtagning, dvervakning,
kartldggning eller annan kontroll. Kontrollen kan vara i den form
myndigheten anser vara effektiv for &ndamalet, t.ex. projekt eller
kontrollinsatser 1 samarbete med andra myndigheter.

o Efterarbete, t.ex. rapportskrivning, granskning och besvarande av inldmnade
atgirdsplaner.

6.1.1. Disponering av kontrolltiden
Kontrolltiden som erhalls ur risk- och erfarenhetsklassningen kan disponeras av
myndigheten pd det sitt den anser ge en effektiv och dndamélsenlig kontroll. T.ex.

kan myndigheten fordela 80 % av kontrolltiden pa revision och 20 % pa
provtagningsprojekt for kartliggning av en grupp anldaggningar.

Hdr kommer det fler avsnitt om avgifter

7 Avgift for godkannande och registrering
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