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1 Inledning

Livsmedelsverket tar fram vidgledningar for att frdmja en enhetlig tillimpning av
livsmedelslagstiftningen. Avsikten med végledningar dr, dels att beskriva och tolka
innehéllet 1 gdllande lagstiftning, och dels visa pa Livsmedelsverkets dvergripande
stallningstagande for hur kontroll enligt géllande lagstiftning bor bedrivas. En
vagledning kan innehalla ytterligare information jamfort med lagstiftningen, med
syfte att 6ka forstdelsen for lagstiftningens krav. Végledningar dr inte réttsligt
bindande, utan dr exempel och rekommendationer som kan vara till hjalp vid
bedomning och tillampning av lagstiftningen. Vigledningen utesluter inte andra
handlingssitt for att uppna det resultat som avses med lagstiftningen. Andra tillsyns-
myndigheter och domstolar kan komma fram till andra slutsatser. Om en foreskrift
blir foremal for bedomning i domstol, till exempel om ett myndighetsbeslut i ett
arende overklagas eller vid atal for brott mot livsmedelslagen blir domstols-
avgorandet vigledande for tolkningen. EG-domstolens praxis kan komma att ge
vigledning vad géller tolkningen av EG:s réttsakter.

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 faststéllande 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 forordning (EG) nr 882/2004 av den 29 april 2004
om offentlig kontroll for att sikerstélla kontrollen av efterlevnaden av foder- och
livsmedelslagstiftningen samt bestimmelserna om djurhilsa och djurskydd.

e Forordning (2006:1166) om avgifter for offentlig kontroll.

2.3 Ovrig aktuell lagstiftning och aktuella dokument

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari
2002 om allminna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrittande
av Europeiska myndigheten for livsmedelssékerhet och om forfarande i fragor
som géller livsmedelssdkerhet

e Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004
om livsmedelshygien
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e Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004
om faststéllande av sdrskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung

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

e Kommissionens végledning till forordning (EG) nr 853/2004

e 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)

3 Definitioner och viktiga begrepp

Definitioner &r ordagrant 6verforda fran aktuella angivna forordningar och annan
livsmedelslagstiftning. Livsmedelsverket ger nedan en kommentar till vissa av
definitionerna som namns i forordningarna (EG) nr 178/2002, (EG) nr 852/2004,
(EG) nr 853/2004 och (EG) nr 882/2004. Ovriga definitioner i forordningarna &r
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 anlidggning &r en plats dér livsmedelsforetagaren bedriver verksamhet.
Exempelvis dr ett mejeri och en butik anldggningar, men &ven ett marknadsstand &r
en anldggning. Ett livsmedelsforetag kan omfatta en eller flera anldggningar.
Observera att det inte dr nagot 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
anlidggning. 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 far innehalla
ingredienser som behovs vid tillverkningen for att de skall fa séarskilda egenskaper.
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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.

Farska fiskeriprodukter: (3.5 i bilaga I till férordning (EG) nr 853/2004)
Obearbetade fiskeriprodukter, vare sig de &r hela eller beredda, inklusive produkter
som har forpackats i vakuum eller i modifierad atmosfar och som inte har genomgétt
nagon annan behandling dn kylning for att garantera hallbarheten.

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

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

Livsmedelsverkets kommentar:
Jmf ”Normal kontroll” i detta avsnitt samt 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 genomgatt 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 ér avsedda att eller rimligen kan forvéntas att fortiras 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 d@mnen ar inte livsmedel. Dricksvatten ar
livsmedel fr.o.m. den punkt da det tas in i vattenverket.
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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 ndgon av
de verksamheter som hinger samman med alla stadier i produktions-, bearbetnings-,
och distributionskedjan av livsmedel.

Livsmedelsverkets kommentar:

Livsmedelsforetag ér ett centralt begrepp i lagstiftningen. Med foretag avses en
verksamhetsform som forutsitter en viss kontinuitet och organisation (beaktandesats
9 1 forordning (EG) nr 852/2004). I begreppet organisation ska vigas in om det finns
en ordnad verksamhet, t.ex. att utrymmen iordningstillts, eller om den avsedda
livsmedelshanteringen har en sddan omfattning, bade gillande méngden livsmedel
eller graden av komplexitet, att en organisation kravs.

Om ett foretag ar registrerat hos Bolagsverket eller Skatteverket for att bedriva
livsmedelsverksamhet och denna verksamhet bedrivs aktivt dr det ett livsmedels-
foretag dven enligt livsmedelslagstiftningens definition. En sddan registrering ar
dock inte avgorande for bedomningen. Till exempel kan en privatperson som bereder
livsmedel for regelbunden forséljning till allménheten, bedomas vara ett livsmedels-
foretag. Om nagon har personal sysselsatt i verksamheten bor kriteriet viss
organisation” anses vara uppfyllt. Anstillningsférhallanden for denna personal ar
inte av betydelse. Det finns ingen koppling till om verksamheten bedrivs pa en
sarskild plats eller av en sérskild huvudman.

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

I definitionen framgér dven att ett foretag kan bedrivas med eller utan vinstsyfte.
Med detta avses att dven verksamheter som inte betraktas som forsiljning omfattas
av begreppet "livsmedelsforetag”, t.ex. da livsmedel bortskinkes till allminheten i
reklamsammanhang, utlottningar av mat eller vid smakprovningar. Darfér anviands
istéllet begreppet "utsldppande pa marknaden”.
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Aven foretag som transporterar livsmedel inryms i definitionen, samt foretag dir
man 1 sin verksamhet aldrig direkt kommer i kontakt med livsmedel, t.ex.
matmaéklare.

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

Normal kontroll: (artikel 28 i forordning (EG) nr 882/2004)

Med normal kontrollverksamhet avses den rutinkontrollverksamhet som krévs 1
gemenskapens lagstiftning eller i nationell lagstiftning, och sirskilt den som beskrivs
1 den flerariga nationella kontrollplanen.

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.

Priméarprodukter: (artikel 2.1 b i forordning (EG) nr 852/2004)
Produkter fran primarproduktion, diribland produkter frén jorden, fran boskapsupp-
fodning, fran jakt och fiske.

Livsmedelsverkets kommentar:
Se Kommissionens vigledning till forordning (EG) nr 852/2004.

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

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

Livsmedelsverkets kommentar:

I bilaga 1 till foérordning (EG) nr 852/2004 finns regler for priméarproduktion och
dédrmed sammanhdngande verksamheter, vilket inkluderar dven transport, hantering
och lagring av primérprodukter under forutsittning att detta inte paverkar produktens
karaktir (se &ven Kommissionens vigledning till f6rordning (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
sndckor 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 hilsoeffekt och denna effekts
allvarlighetsgrad till foljd av en fara.
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3.2 Viktiga begrepp

Avvikelse:
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.
skoljning, 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.

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 mjélkchoklad.

Forordningarna skiljer pd sammansatta livsmedel dir den animaliska produkten &r
obearbetad respektive bearbetad. Forordning (EG) nr 853/2004 giller 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 kéldolmar, dir kottfarsen dr obearbetad. Exempel pa sammansatt livsmedel med
bearbetad produkt av animaliskt ursprung &r pizza med salami.

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

Sakra livsmedel:

(artikel 14 i férordning (EG) nr 178/2002)

Livsmedel ska anses som icke sdkra om de anses vara

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

b) otjdnliga som minniskofoda (genom fororening, forruttnelse, forsdmring eller
nedbrytning).
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Sar-nar:

(SLVFS 2000:14)

Livsmedel for sirskilda ndringsdndamal (sar-nir) avser livsmedel som p.g.a. sérskild
sammansittning eller tillverkningsmetod skiljer sig frdn 6vriga livsmedel och som é&r
sdrskilt 1dmpliga for personer som behdver speciell kost.

Tjanligt:
Se ovan ”Séakra livsmedel”.

Tillsyn:

De tidigare anvinda begreppen tillsyn och tillsynsmyndighet anvéinds inte i de nya
EG-forordningarna. Dar anvidnds begreppen kontroll och kontrollmyndighet.
Kontroll definieras ovan (se avsnitt 3.1). I begreppet tillsyn ingér dels de granskande
atgiarder 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.

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 ldmpligt bland annat med hénsyn till klarlagda risker och till tidigare
resultat frdn kontrollen. Av artikel 3 framgar dven att offentlig kontroll ska utforas
utan forvarning med undantag for revisioner eller liknande tillféllen. Hér framgér
aven 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.

Forordningen (2006:1166) om avgifter for offentlig kontroll av livsmedel, avgifts-
forordningen, lagger grunden for avgiftssystemet som ska ge tillrdckliga finansiella
resurser for att bedriva offentlig kontroll. Vid faststillande av avgifterna for den
offentliga kontrollen ska bland annat relevanta riskfaktorer beaktas.
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4.1.1 Artikel 3.1 i férordning (EG) nr 882/2004

1. Medlemsstaterna skall se till att riskbaserad offentlig kontroll genomfors regel-
bundet och sé ofta som &r lampligt for att uppna 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 Auvgiftslagstiftningen

Grunden for finansieringen av den offentliga kontrollen dver livsmedelsforetagen ges
via avgiftsforordningen (2006:1166) och artiklarna 26-29 i férordning (EG)

nr 882/2004, kontrollférordningen. Kontrollférordningen anger de grundlédggande
kraven pa hur avgiftssystemet ska vara utformat och vilka kostnader som fér
finansieras med avgifter. Systemet ska ge full avgiftsfinansiering och vara risk-
baserat. Avgiftsforordningen anger en skyldighet att ta ut avgifterna for att fullgéra
kontrollférordningens krav. Forordningen anger ocksa vilka typer av avgifter som
kontrollmyndigheten ska ta ut. Dessa avgifter dr den arliga kontrollavgiften som alla
livsmedelsforetagare ska betala, avgift for extra kontroll till foljd av bristande efter-
levnad av regelverket, godkdnnande- och registreringsavgift for att driva livsmedels-
verksamhet samt avgift for bemanning vid slakterier, stycknings- och vilthanterings-
anlidggningar.

4.2 Samband mellan riskbaserad kontroll och kontrollavgift

For att kontrollmyndigheten ska kunna uppfylla ovanstdende krav pa en fullt ut
avgiftsfinansierad riskbaserad offentlig kontroll har Livsmedelsverket utvecklat en
modell for att riskklassificera livsmedelsanldggningar. Riskklassificeringen ar
kopplad till avgiftsberdkningen for anldggningen. Modellen presenteras dvergripande
i nedanstaende figur (figur 1) och beskrivs i foljande avsnitt.
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Riskfaktorer for en verksamhet

l

Via riskmodulen

l

Riskklass

Kontrolltid <«——— FErfarenhetsklass <«——— | Via erfarenhetsmodulen

l y

Erfarenhet fran kontrollen

— > Kontrollavgift <« Faststillande av timtaxa

Figur 1. Schematisk bild 6ver modellen for riskklassificering och berdkning av arlig
kontrollavgift.

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
placering i riskklass, erfarenhetsklass och tilldelning av kontrolltid. I riskmodulen
vérderas olika riskfaktorer som ar kopplade till aktuell verksamhet i livsmedels-
anldggningen. Denna modul ger en forsta klassificering av livsmedelsanldggningen
och tilldelning av en initial kontrolltid. Den sker i samband med godkédnnande-
provningen/registreringen av verksamheten och da verksamheten dndrats vésentligt.
Riskfaktorerna utgar ifrén dagens kunskaper och modellen ska dérfor ses som ett
dynamiskt verktyg vilket kan utvecklas och forbattras med tiden.
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Den generella klassificeringen kompletteras sedan med erfarenheter fran kontrollen
av aktuell verksamhet, med hjélp av erfarenhetsmodulen. I erfarenhetsmodulen
bedoms hur vil livsmedelsanldggningens/livsmedelsforetagarens system for egen-
kontroll uppfyller kraven i livsmedelslagstiftningen. Denna komplettering sker
regelbundet d& nya erfarenheter av aktuell verksamhet gjorts.

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

An sa linge omfattar inte riskklassificeringen primirproduktionen.

5.1 Riskmodulen

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

Med dessa fragor kan riskmodulen enklast ssmmanfattas. Utifran svaren pa fragorna
beréknas riskpodngen. Det &r viktigt att forsta att anvindaren av denna vigledning
méste ha ett 6vergripande perspektiv och att man oftast inte kan gé in pé enskilda
patogener vid klassningen. Principen i riskmodulen ar att utgd ifran den potentiella
risken som verksamheten 1 aktuell livsmedelsanldggning utgor, dvs. risken om
verksamheten inte fungerar tillfredsstillande. Denna princip har valts eftersom
riskpoéngen da speglar de inneboende riskerna med en anléggnings verksamhet. Till
exempel innebdr forekomst av patogener i ett atfardigt livsmedel en storre risk én i
ett livsmedel som inte &dr fardigt att dta. Risken for sjukdom é&r storre om campylo-
bacter forekommer i en kycklingsallad jaimfort med i en ra kyckling som ska upp-
hettas. Hur vél en anldggning faktiskt lyckas med sin verksamhet utvérderas med
erfarenhetsmodulen. Konsekvensen av ovan beskrivna princip blir att en del livs-
medelsanldggningar kommer att fa hoga riskpodng utifran sin verksamhet dven da de
inte upplevs som problem enligt var erfarenhet utifran intriffade sjukdomsfall. Det
motsatta kan sikert ocksa intréffa.

I begreppet risk ligger bade sannolikheten for att en hilsostorning intrdffar och
konsekvensen av den. Riskmodulen tar hénsyn till detta genom att utga bade fran
anldggningens verksamhet och om de producerar for kinsliga konsumentgrupper.
Det ar dven en skillnad mellan individens risk och samhallets risk; en hogriskprodukt
som fa konsumenter &ter utgor en stor risk for de individer som éter produkten, men
kan ur samhéllssynpunkt &nda utgdra en liten risk (totalt sett mycket fa fall). Risk-
modulen véger in den arliga samhéllsrisken och utgér darfor fran storleken av
anlidggningens arliga produktion.

Modulen tillimpas inte for matméklare, importdrer m.fl. dédr ingen fysisk hantering
av livsmedel sker. Dessa verksamheter placeras i riskklass 5 (riskklasser se avsnitt
5.1.3).
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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

5.1.1 Tillampning av riskmodulen

Klassningen baserar sig pa den typ av livsmedel som produceras/siljs pa livsmedels-
anldggningen. Riskfaktorerna 2 och 3 géller alltsd samma verksamhet och livs-
medelstyp som valts for klassificeringen i riskfaktor 1. Om anldggningen produ-
cerar/séljer olika livsmedelstyper bor klassificeringen baseras pa den typ av livs-
medel som ger hdgsta ssmmanlagda riskpoéng och ddrmed hogsta riskklass. Till
exempel for en butik som grillar kyckling bedoms riskfaktorerna 1 — 3 for grillnings-
verksamheten (inte for hela butiken) respektive for 6vrig verksamhet i butiken, dvs.
forséljning av ofdrpackade och forpackade livsmedel. Den verksamhet som vid
beddmningen 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.
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Undantag fran ovanstaende kan goras dé 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 pa anldggningen produceras ménga olika livsmedel
dér varje verksamhet dr helt skiljd fran 6vriga verksamheter eller ett fiskrokeri med
en restaurang i anslutning till rokeriverksamheten. D4 kan rokeriet klassas for sig och
fi en kontrolltid och restaurangen for sig och fa en kontrolltid. For en restaurang som
har egen vattenbrunn, s 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 ménga kontrolluppgifter for denna typ av
verksamhet som &r 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 dtfardig

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

e om det finns forutsittningar for tillvixt av mikroorganismer

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, smittbdrande personal eller miljo. I samband med bearbet-
ningen kan ocksa nedkylning, dteruppvarmning, varmhallning eller kylfoérvaring av
livsmedel ingé.

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,
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mellan olika delar av samma produkt, eller kontamination av livsmedel fran smitt-
birande personal eller milj6. I samband med beredningen kan ocksa kylférvaring 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 konta-
mination genom att skada dggets naturliga barridrer (cuticula, skal). Patogener kan da
tillforas till ett livsmedel dér tillvaxtmojligheterna dr goda och som annars ér fritt
fran skadliga mikroorganismer.

Varmhallning. Varmhallning vid for 14g temperatur medfor risk for snabb tillvixt av
mikroorganismer. Transport av varmhallen mat stéller stora krav pa utrustning for att

halla rétt temperatur.

Ateruppvarmning. Otillricklig ateruppvarmning medfor risk for bristande
avdodning.

Livsmedel bedoms utifrin foljande Kriterier:

e sannolikheten att det innehaller patogena mikroorganismer eller toxiner
e om det stodjer tillvixt av patogena mikroorganismer och/eller toxinbildning
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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 &r sannolikheten att det forekommer
patogener i rda animalier generellt hdgre dn for rda vegetabilier. Sannolikheten att
svenskt kott innehéller salmonella &r l4gre én for kott fran ménga andra ldnder men
detta giller inte for andra patogener som forekommer 1 kott. Darfor gér riskmodulen
ingen skillnad pa svenskt och importerat kott. Daremot tar riskmodulen hansyn till
ursprunget av 4gg och ger dgg fran Sverige, Norge och Finland ldgre riskpoing &n
andra dgg eftersom salmonella dr den dominerande mikrobiologiska faran som sprids
via dgg. P& grund av de processer som pastoriserad mjolk eller en helkonserv har
genomgatt dr sannolikheten for att det forekommer patogener 1 dessa ldgre adn for
bade rda animalier och rda vegetabilier.

Livsmedel stodjer eller stodjer inte tillvaxt och/eller toxinbildning. Visserligen &r
smittdosen for en del patogener sa lag att det inte krdvs ndgon tillvaxt for att de ska
kunna orsaka sjukdom. Men sannolikheten for sjukdom, och dédrmed 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 darfor en storre risk d4n de som inte har dessa egenskaper. Sannolikheten for
tillvéxt/toxinbildning beror inte bara pa livsmedlets inneboende egenskaper utan
ocksa pa miljon det befinner sig i, t.ex. temperatur och luftfuktighet. Till exempel
utgor frysta livsmedel en lagre risk én farska eftersom ingen tillvixt kan ske i dessa,
sé lange de frysta. Likasa stodjer torra livsmedel som mjol och buljongpulver ingen
tillvéxt eller toxinbildning sé lange de halls torra.

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 tillhandahéllare av dricksvatten

genom en distributionsanléggning (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 fjaderfd, eller opastoriserad

Tillagning av matrdtter fran vd fisk eller ratt kétt, grillning

Hogrisk mjolk (enskilda produkter eller del av sammansatta livsmedel) — av kyckling, tillagning av pizza med kéttfiirs, sushi
e Transport av varmhéllna livsmedel for konsumtion pa annan Tillagning i centralkok f6ljt av varmhallen transport till
plats &n dér de tillagats serveringskok
e Malning av kott/fisk, tillverkning av kottberedningar
e Nedkylning
e Bearbetning av vegetabilier, dgg** eller pastoriserad mjolk Kokning av potatis/ris/pasta, grdddning 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 Varmhéllning Varmhdllning med efterféljande servering
e Kylférvaring 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 kylforvaring Forsdljning av frukt, gronsaker eller godis
risk e Hantering av frysta livsmedel Foérsdljning av forpackad glass
[ ]

Uppvarmning 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

e Bearbetning av ratt kott, ra fisk, ratt fjiderfd, eller opastoriserad Pastorisering av mjolk och gridde, tillverkning av ost*,
mjolk (enskilda produkter eller del av sammansatta livsmedel) — smor, fermenterad korv, firdiga matritter, falukorv, bacon,

rokt skinka
Hogrisk o Slakt
e Malning av kott/fisk, tillverkning av kottberedningar
e 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 matrditter, 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 fran pastoriserad mjolk, grédddtartor,
bearbetade animaliska produkter pastasallader
e Beredning av beredda animaliska produkter Skivning skinka, bitning ost
e Styckning
e Aggpackeri med tvitt
Légrisk e Infrysning och/eller blanchering Infrysning av rdtt kott, blanchering och infrysning av
gronsaker, infrysning av bdr
e Bakning Bakning av matbrod eller torra kakor
Mycket lag e Hantering av livsmedel som inte kriver kylforvaring Tvittning av potatis, férpackning av gronsaker, dggpackeri
utan tvdatt,
risk o Tillverkning av forpackat vatten, 61, 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 raa 4gg producerade i Sverige, Finland eller Norge for vilka sannolikheten av forekomst av
patogena bakterier dr 1ag. Bearbetning av rda dgg fran andra lander klassas som hog risk.

*** ost gjord av bearbetad mjolk (pastoriserad eller motsvarande) eller hérda 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 . - (exempel saknas inom denna kategori)

Lagrisk e Hantering av kylférvarade livsmedel Lagring eller transport av kylforvarade livsmedel
Mycket ldg ¢ Hantering av livsmedel som inte kriver 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
Hoerisk e Vattenverk som forsérjs av E. coli/Enterokocker: > 10 per 100 ml
& ytvatten eller ytvattenpaverkat grundvatten Koliforma bakterier: > 100 per 100 ml
Mellanrisk e Vattenverk som forsdrjs av E. coli/Enterokocker: < 10 per 100 ml
ytvatten eller ytvattenpaverkat grundvatten Koliforma bakterier: 1- 100 per 100 ml
Lagrisk e Vattenverk som forsorjs av E. coli/Enterokocker: ej pavisad i 100 ml

opaverkat grundvatten Koliforma bakterier: ej pdavisad i 100 ml

Mycket ldg risk e Distributionsanldaggning
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5.1.2.2 Riskfaktor 2 - Produktionens storlek

I denna riskfaktor vigs det in hur ménga konsumenter som potentiellt kan drabbas
om det gar fel. I riskbegreppet speglar denna faktor konsekvenserna och ger ocksé 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 risk-
faktor 1. Till exempel om en butik grillar kyckling och denna verksamhet bestimmer
riskklassningen dr det omfattningen av grillningsverksamheten som ska ligga till
grund for klassificeringen. Ar det diremot den dvriga verksamheten, d.v.s. hantering
av forpackade varor 1 butiken, som valts for klassningen i riskfaktor 1 s &r det
omfattningen pé 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, caf¢, storhushall.
e antal anstillda, arsarbetskrafter.
Exempel: butik, grossist, lager.
e antal ton utgdende produkt per &r.
Exempel: kott, figel, dggpackeri, fisk, glass, mjol, brod, dl, sylt.
e antal ton mottagen mjolk per ar.
M;jolk och mjoélkproduktanldggning, 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. pd 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 pé 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 2 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 >1 825 - 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 dé de kan fa allvarligare symptom och/eller tal lagre doser dé det

géller de mikrobiologiska och kemiska farorna.

Till de kdnsliga konsumentgrupperna riaknas

e barn under fem ar

e personer med nedsatt immunforsvar

(t.ex. patienter pa sjukhus, personer boende i dldreboende, gravida)
e personer med livsmedelsrelaterad allergi och eller annan dverkanslighet 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, mj6lkfria 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 poédngen ligger till grund for

placering i en riskklass, 1-5, se tabell 7.

Tabell 7. Riskklasser

Riskklass Riskpoang
| > 100
2 80 -90
3 60 - 70
4 40 - 50
5 <30
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5.1.4 Kommentarer till riskmodulen

Att ta fram en helt invindningsfri modell for att riskklassificera livsmedels-
anldggningar ar egentligen omdgjligt pa grund av den stora variation som finns vad
giller livsmedel och hur de framstills. Aven for “samma” produkt pd marknaden 4r
variationen stor beroende pd producent. Tillsammans med kravet pa att modellen ska
vara generell vad géller anldggning och anvidndare leder det till att
riskklassificeringen maste bli en kompromiss mellan exakthet och anvéndbarhet.

I avsaknad av omfattande data om riskdkningen forbunden med en viss riskfaktor
forankras riskpodngen utifran riskfaktor 2, produktionens storlek. Dér &r relationerna
mellan storlekskategorierna och risken kénd. En tio ganger storre verksamhet utgor
en tio ganger storre risk. Spannvidden vad giller riskpoédng for de andra
riskfaktorerna utgdr bedomningar utifran internationella riskvirderingar som t.ex.
visat pa hur stora riskerna kan vara mellan mat som stddjer eller inte stodjer tillvaxt
av patogena mikroorganismer. I bedomningarna ligger naturligtvis en viss del
subjektivitet och de kan dérfor ifragasittas. Men genom att systemet &r 6ppet
redovisat kan en sddan diskussion leda fram till modifieringar och forbéttringar av
systemet.

Fysikaliska och kemiska faror utgoér ocksé en risk for hélsostdrningar, men férutom
allergener och en del toxiner ingéar dessa inte i den nuvarande riskmodulen. Den
dominerande orsaken till akuta hilsoeffekter &r mikrobiologiska faror och dessa ar
darfor enklare att relatera till specifika livsmedelsanldggningars verksamhet. Detta
till skillnad fran manga 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
hélsofaror, finns ytterligare information om faror i olika typer av livsmedel.

5.2 Erfarenhetsmodulen

Riskklassificeringen av en verksamhet som skett med hjilp av riskmodulen
kompletteras med de erfarenheter myndigheten har erhillit vid offentlig kontroll av
den aktuella verksamheten. Denna komplettering sker med hjilp av erfaren-
hetsmodulen da nya erfarenheter av livsmedelsforetagarens efterlevnad av
lagstiftningens krav gjorts. Erfarenhetsmodulen anvinds i samband med att ett nytt
beslut om arlig kontrollavgift tas (se avsnitt 8).

Erfarenhetsmodulen utgéar ifran att myndigheten bedriver offentlig kontroll enligt
Livsmedelsverkets vigledning om offentlig kontroll av livsmedel. I vigledningen
beskrivs de kontrollomrdden som livsmedelslagstiftningen anger krav inom:
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A Grundforutsittningar (utbildning, personalhygien, vatten, skadedjur, rengoring,
utformning och underhall av lokaler och utrustning, mottagning, temperatur,
avfall)

HACCP

Redlighet

Spéarbarhet

Mikrobiologiska och kemiska kriterier

Ovriga krav

MmO QW

Livsmedelslagstiftningen stéller krav pd att livsmedel ska vara sdkra, att
konsumenter inte vilseleds, pd sparbarhet och ibland 6vriga krav.

Kontrollen och bedémningen utgar ifrdn fragestillningarna: finns det rutiner, {oljs
rutinerna och dr rutinerna d&ndamalsenliga? Vid bedomningen anvinds eventuella
checklistor/hjélpredor som faststéllts for vissa kategorier av livsmedel eller typer av
verksamheter. Om checklistor/hjilpredor saknas kan de generella
beddomningsgrunder som anges i verkets vigledning om offentlig kontroll av
livsmedel anvindas. Inga ytterligare bedomningsgrunder ges i denna viagledning om
riskklassificering av livsmedelsanldggningar och berdkning av kontrollavgifter.

5.2.1 Fragor

I erfarenhetsmodulen ingar fyra fragor (se tabell 8 nedan). Frdgorna avser att
tydliggora hur vil livsmedelsforetagarens system for egenkontroll sdkerstéller att
livsmedelslagstiftningens krav uppfylls. Det giller att konsumenten inte blir
vilseledd, att rdvara och produkt kan spéras, samt att livsmedlet inte ska vara skadligt
for konsumentens hélsa. De 6vriga tvé fragorna belyser om foretagaren ver huvud
taget har ambitionen/viljan att uppfylla kraven, dvs. om de avvikelser som
kontrollmyndigheten har noterat och kommunicerat med livsmedelsforetagaren blivit
atgirdade.

Avvikelse kan finnas kvar beroende pa att inga atgirder har vidtagits mot avvikelsen.
Denna bedémning sker vid ndrmast efterfoljande kontroll pé plats pa anldggningen
eller genom uppfoljning pa annat sitt, t.ex. dokumentationsgranskning pé kontoret.

En avvikelse kan dven finnas kvar eller ha uppstatt igen om atgérder har vidtagits
mot avvikelsen men att de inte var tillrackliga, dvs. atgdrderna var inte
dndamalsenliga. Denna beddmning kan goras under hela den tid kontrollhistorien
stracker sig (kontrollhistorieperiod, se avsnitt 5.2.3).
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Tabell 8. Erfarenhetsmodulen

Fraga Poang Beddémning

1. Har avvikelse/er noterats inom
kontrollomrade Redlighet och/eller
Sparbarhet?

a)Ja 50

b) Nej

o

2. Har andamalsenliga atgarder *
vidtagits mot tidigare avvikelse/er
inom kontrollomrade Redlighet
och/eller Sparbarhet?

a)Ja -25

b) Nej 50

3. Har avvikelse/er noterats som
innebar att livsmedlet kan vara
skadligt for konsumentens hélsa?

a)Ja 50

b) Nej 0

4. Har andamalsenliga atgarder *x
vidtagits mot tidigare avvikelse/er
som innebar att livsmedlet kan vara
skadligt for konsumentens hélsa?

a)Ja -25

b) Nej 50

Summa

*  Frdga 2 besvaras bara om svaret pé fraga 1 ar Ja.
** Fraga 4 besvaras bara om svaret pa fraga 3 ar Ja.

5.2.1.1 Fraga 1 - Har avvikelse/er noterats inom kontrollomrade Redlighet
och/eller Sparbarhet?

I Livsmedelsverkets vigledning om offentlig kontroll av livsmedel framgér kraven
pa de planerade atgédrder som ska finnas i livsmedelsforetagarens system for
egenkontroll di det géller att konsumenten inte far vilseledas genom det sitt pd vilket
livsmedlen mirks och presenteras (Kontrollomrdde C - Redlighet) och att
livsmedelsforetagaren ska kunna ange frdn vem och till vem en révara, en ingrediens
eller ett livsmedel har levererats (Kontrollomrade D - Sparbarhet).

Svaret pad frdga 1 blir ja om avvikelse noterats inom nigot av dessa kontrollomraden.
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5.2.1.2 Fraga 2 Har andamalsenliga atgarder vidtagits mot tidigare
avvikelse/er inom Kontrollomrade Redlighet och/eller Sparbarhet)
Fragan besvaras bara om svaret pa fraga 1 ar ja.

Svaret pa friga 2 blir nej om avvikelsen/erna finns kvar eller har uppstatt igen. D4
har inte 4ndamaélsenliga atgérder vidtagits mot avvikelsen/erna.

5.2.1.3 Fraga 3 — Har avvikelse/er noterats som innebér att livsmedlet kan
vara skadligt for konsumentens halsa?

Avvikelser som innebir att livsmedlet kan vara skadligt for konsumentens hilsa
aterfinns inom kontrollomradena; A - Grundforutséttningar, B— HACCP,
E - Mikrobiologiska och kemiska kriterier, och F - Ovriga krav.

Bedomningsgrunder for detta ges inte i denna vigledning utan finns i andra
vagledningar och checklistor/hjélpredor for vissa kategorier av livsmedel eller typer
av verksamheter. Det finns dven generella bedomningsgrunder i vigledningen om
offentlig kontroll av livsmedel.

5.2.1.4 Fraga 4 - Har andamalsenliga atgarder vidtagits mot tidigare
avvikelse/er som innebar att livsmedlet kan vara skadligt for
konsumentens halsa?

Fragan besvaras bara om svaret pa fraga 3 ir ja.

Svaret pa fraga 4 blir nej om avvikelsen/erna finns kvar eller har uppstatt igen. Da
har inte 4ndamélsenliga atgédrder vidtagits mot avvikelsen/erna.

I bilaga 1 ges végledning till hur fragorna 1-4 kan besvaras om checklistor for
datorbaserad kontroll anvénts.

5.2.2 Erfarenhetsklass

Varje fraga i modulen genererar ett antal podng. Summan av poéngen ligger till
grund for placering i en erfarenhetsklass, A - D, se tabell 9.

Tabell 9. Erfarenhetsklasser

Erfarenhetsklass Poang
A 0
B 25 & 50
C 100 & 125
D 200

(OBS! podngsummorna 75, 150, 175 kan inte erhallas)
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5.2.3 Kommentarer till erfarenhetsmodulen

Forsta gangen riskklassificering sker bor anlédggningen placeras i erfarenhetsklass B
(se avsnitt 6). Da erfarenhet erhallits av hur vil livsmedelsforetagarens system for
egenkontroll sdkerstéller att livsmedelslagstiftningens krav uppfylls, si kan
erfarenhetsklassen och ddrmed kontrolltiden (se avsnitt 6) justeras enligt:

A Forminskad kontroll

B Normallaget

C Forstarkt kontroll

D Séarskilda atgirder bor vidtas, tillfalligt upphiva eller aterkalla
godkédnnandet

Eventuell justering sker infor att nytt beslut om arlig kontrollavgift (se avsnitt 8) ska
fattas

Fragorna i modulen besvaras utifrdn den kontrollhistoria som finns for aktuell
anldggning, dvs. resultatet fran all kontroll, bade den behoriga myndighetens
normala kontroll och extra offentlig kontroll, bl.a. inspektioner, revisioner,
provtagningar, som gjorts vid anldggningen under den tid kontrollhistorien ska
stracka sig (se nedan). Hela systemet for egenkontroll behdver inte ha granskats for
att erfarenhetsmodulen ska anvindas. Erfarenheten kan grunda sig pa bedomning av
nagra av de kontrollomrdden som livsmedelslagstiftningen anger krav inom (se
avsnitt 5.2)

Resultat fran inspektioner och revisioner dr enkla att anvianda da fridgorna besvaras,
men dven provtagningsresultat kan vara avgorande for att bedoma om det t.ex. finns
avvikelse inom kontrollomride E - Mikrobiologiska och kemiska kriterier eller som
bevis for att en brist i rutinen for personalhygien innebér att livsmedlet &r skadligt for
konsumentens hilsa.

Nér det dr mojligt, dvs. da erfarenhet fran kontrollen finns, ska erfarenhetsmodulen
anvindas varje ar. En érlig kontrolltid pa t.ex. 32 timmar (se tabell 12) kan innebéra
att tiden fordelas pa tre besok pa anldggningen under ett ar. Erfarenhetsmodulen
anvénds inte efter varje besok utan det gors en sammanfattande beddmning av
kontrollresultaten som erhallits under hela aret.

Vissa anldggningar har dock tilldelats ett fatal kontrolltimmar. Vid sddana tillfillen
kan det hinda att kontrollmyndigheten inte genomfor ett kontrollbesok varje ar utan
”spar” kontrolltimmar for ett planerat besok for revision/inspektion pa anldggningen
en ging vartannat eller vart tredje ar. I sddana fall anvinds erfarenhetsmodulen forst
efter tva eller tre ar, nér ny erfarenhet av verksamheten vid aktuell anldggning gjorts.
Den kontrollhistoria som beddms i erfarenhetsmodulen bor alltsa stracka sig minst
ett ar tillbaka
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Vid den sammanfattade bedomningen ska erfarenhet fran all kontroll utférd inom
den aktuella perioden omfattas (bade normal offentlig kontroll, extra offentlig
kontroll och 6vriga dtgirder vid bristande efterlevnad). Under en och samma
kontrollhistorieperiod kan podng enbart erhallas i varje friga i modulen en ging.
Maximal erfarenhetspoidng inom en kontrollperiod ar 200 (se tabell 10). Erfarenheter
som redan beaktats vid placering i1 eventuell ny erfarenhetsklass foregdende ar
beaktas inte igen.

Tabell 10. Exempel fraga 3 (avseende en kontrollhistorieperiod som omfattar 3
kontroller)

Fraga 3. Kontroll1 |Kontroll 2 |Kontroll 3 | Poang

Har avvikelse/er noterats | Ja Ja 50
som innebar att Nej
livsmedlet kan vara
skadligt for
konsumentens halsa?

Hénsyn till tidigare erfarenhet ska tas d& den arliga kontrolltiden for en anldggning
berdknas. Erfarenhetsmodulen ér ett hjalpmedel for att ta denna hinsyn och hjalper
till att skapa en likvirdig bedomning om den normala offentliga kontrollen vid en
anldggning ska minskas eller forstirkas jamfort med normalldget/nulidget.

En omplacering till erfarenhetsklass med fler kontrolltimmar leder till en hogre
kontrollavgift. Denna omplacering ska/far inte ske med syfte att:

e genom ytterligare avgift for att "bestraffa” livsmedelsforetagaren for att den
inte skott sig ett ar. Det finns andra sanktionsmojligheter, se vigledning om
uppfoljning av kontroll och administrativa atgérder vid bristande efterlevnad.

e ta betalt for uppfoljande kontroller. Extra offentlig kontroll 4r den kontroll som
utfors utdver den normala offentliga kontrollverksamheten for att f6lja upp
bristande efterlevnad av lagstiftningen, se art 28 i forordning (EG) 882/2204.

P& motsvarande sitt kan anlidggningar inte omplaceras till erfarenhetsklass med farre
kontrolltimmar endast darfor att myndigheten inte hinner utféra den kontroll som ska
goras. Om en myndighet, av skél som borde beaktats vid placering i riskklass, inte
anvénder den tilldelade kontrolltiden, ska justeringen goras med hjélp av
riskmodulen. Detta kan t.ex. ske d& produktionens storlek &ndrats eller om en del av
verksamheten upphort.

En &ndrad placering i erfarenhetsmodulen innebédr en fordndring 1 tilldelad
kontrolltid och ddrmed 1 avgiften. For att sékerstilla att stora fordndringar i
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kontrolltid baseras pa tillracklig erfarenhet av verksamhet s& bor forflyttning mellan
erfarenhetsklasserna inte ske med mer én ett steg per ar. En anléggning som é&r
placerad i erfarenhetsklass A bor alltsé bara omplaceras till klass B d&ven om
podngsumman dr hogre dn 50. P4 samma sétt sa bor en anléggning som dr placerad i
erfarenhetsklass C bara omplaceras till klass B &ven om podngsumman &r 0. Det kan
givetvis finnas undantag fran denna rekommendation och det dr den enskilda
kontrollmyndigheten som avgér om det finns tillrackligt underlag for att gora en
storre forflyttning mellan erfarenhetsklasserna.

Tabell 11. Omplacering mellan erfarenhetsklasser beroende pa erhallna poéng i
erfarenhetsmodulen.

Ny erfarenhetsklass
Nuvarande Op 25p 50p 100 p & 200 p
erfarenhetsklas 125p
s
A A A/B * B B B
B A B B C C
C B B B C D
D C C C C D

(OBS! podngsummorna 75, 150, 175 kan inte erhallas)
* Kontrollmyndigheten far géra bedémning om anldggningen ska vara kvar i A eller flyttas till B.

Om kontrollmyndigheten bedomer att den inte har tillrackligt underlag for att
anvénda erfarenhetsmodulen for placering av en anldggning i1 en ny erfarenhetsklass
sd kan myndigheten vilja att tidigare placering i1 erfarenhetsklass ska fortsétta gélla
eller att anldggningen placeras i erfarenhetsklass B enligt avsnitt 6.

I bilaga 2 till vigledningen ges ytterligare bedomningshjilp for placering 1 rétt
erfarenhetsklass, samt ndgra exempel pd kontrollhistoria som kan vara anledning till
justering av erfarenhetsklass.

Det kan finnas verksamheter dér inte alla fragorna &r aktuella att besvara, t.ex. for
vattenverk. Kontrollomrédde C — Redlighet bedoms inte for vattenverk. Kontroll-
omrdde D — Sparbarhet kan vara relevant om processkemikalier anvinds i
vattenverket. Kontrollmyndigheten far i dessa fall gora en egen bedomning, t.ex.
med hjélp av bilaga 2, om kontrollen pa anldggningen ska forminskas eller
forstérkas.

Poéngsittningen i erfarenhetsmodulen grundar sig pa en teknisk 16sning for att fa en
differentiering mellan erfarenhetsklasserna.
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6 Kontrolltid

Utifrén den riskklass som verksamheten ar placerad i enligt riskmodulen och den
erfarenhetsklass som erhallits ur erfarenhetsmodulen s tilldelas anldggningen en
arlig kontrolltid enligt tabell 12.

Tabell 12. 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 anléggning i riskklass 3
och erfarenhetsklass B ska ha en genomsnittlig rlig kontrolltid p4 8 timmar. Ar 1
kan den verkliga kontrolltiden vara 10 timmar medan den &r 2 bara dr 6 timmar, men
genomsnittet blir 8 timmar per ar. Pa nagra ars sikt har verksamheten fatt den
kontrolltid som den arliga kontrollavgiften berdknas utifrén.

Forsta gdngen en anldggning riskklassificeras anvinds bara riskmodulen for
placering i en riskklass. Anldggningen placeras lampligen i erfarenhetsklass B.
Detta giller da kontrollmyndigheten beslutar om &rlig kontrollavgift for &r 2007 och
dérefter for nya verksamheter.

Da erfarenhet erhéllits av hur vél livsmedelsforetagarens system for egenkontroll
sdkerstiller att livsmedelslagstiftningens krav uppfylls, kommer erfarenhetsmodulen
att anvéndas och en justerad erfarenhetsklass och kontrolltid kan bli aktuell.

6.1 Disponering av kontrolltid

I kontrolltiden, enligt tabell 12, ingér forberedelser, sjdlva kontrollen och

efterarbetet:

e 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 bestér av inspektion, revision, provtagning, dvervakning,
kartldaggning eller annan kontroll. Kontrollen kan vara i den form myndigheten
anser vara effektiv for &ndamalet, t ex projekt eller kontrollinsatser i samarbete
med andra myndigheter.
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e Efterarbetet, t ex rapportskrivning, granskning och besvarande av inlimnade
atgirdsplaner.

Kontrolltiden kan disponeras av myndigheten pa det sétt den anser ge en effektiv och
dandamalsenlig kontroll. T.ex. kan myndigheten fordela 80 % av kontrolltiden pa
inspektioner och 20 % pa provtagningsprojekt for kartliggning av en grupp
anldggningar.

6.2 Justering av kontrolltid

Det kan naturligtvis uppkomma situationer ndr riskklassificeringsmodellen for en
specifik anldggning inte ger en réttvisande bild av riskerna och dir det kan finnas
skl for att 6ka eller minska kontrolltiden, t.ex. anldggningar dir andra dn mikro-
biologiska risker finns, mycket sma anlaggningarna eller anldggningar med flera

olika verksambheter.

En justering av kontrolltid bor d& goras genom att anldggningen placeras i en annan
riskklass som béttre speglar kontrollbehovet. Myndigheten ska béade i enskilda och
mer generella fall kunna motivera en sddan justering av riskklass utifran bl.a. artikel
3 1 forordning (EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll. F6r kommunerna bor
generella anpassningar goras genom att kommunfullméktige 1 vissa avseenden éndrar
principerna for riskklassificering.

7 Avgifter for anlaggningar under
Livsmedelsverkets kontroll

Arlig kontrollavgift, avgift for extra offentlig kontroll, avgift for prévning och
registrering, m.m. for anldggningar under Livsmedelsverkets kontrollansvar regleras
1 Livsmedelsverkets foreskrifter om avgifter for offentlig kontroll, prévning och
registrering (LIVSFS 2006:21). Avsnitt 8 — 11 handlar endast om avgifter for
anlidggningar under kommunal kontroll.

8 Arlig kontrollavgift

Enligt 3 § forordningen om avgifter for offentlig kontroll av livsmedel,

SES 2006:1166 (avgiftsforordningen), dr kommunerna skyldiga att ta ut en arlig
avgift som tdcker kostnaderna for den offentliga kontrollen. Myndigheterna ska
berékna avgiften sa att livsmedelskontrollen ska ha tillrdckliga finansiella resurser
enligt 7 §. Principen om att kontrollen ska ha tillridckliga finansiella resurser har sitt
ursprung i artikel 26 i férordning (EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll. Avgifts-
forordningen slar fast att kontrollen ska finansieras via avgifter. Kommunerna far
alltsd inte finansiera kontrollen med andra medel &n avgifter.
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Avgiften ska faststillas av nimnden pa grundval av en taxa som kommunfullmiktige
bestdmmer (se avsnitt 8.1).

Alla livsmedelsforetagare ska enligt 4 § 1 avgiftsforordningen betala en arlig
kontrollavgift for den verksamhet som dr féremal for offentlig kontroll. Den arliga
kontrollavgiften kan berdknas genom att multiplicera det berdknade behovet av
kontroll (i timmar, se tabell 11) som kommunen far fram genom att riskklassificera
sina livsmedelsanldggningar med den av fullmiktige beslutade timtaxan. Detta ger
en schabloniserad arlig avgift for varje livsmedelsanldggning. Avgiften dr da baserad
pa en riskbeddmning genom riskklassificeringen och ska vara kostnadstidckande.

8.1 Timtaxa

Timtaxan ska beslutas av kommunfullméktige och berdknas s att principen om
tillrdckliga finansiella resurser for kontrollen beaktas. Enligt bilaga VI i férordning
(EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll, kontrollférordningen, ska foljande kriterier
ligga till grund vid berékning av avgifter:

1. Loner till den personal som medverkar i offentliga kontroller. Medverkande
personal inkluderar d&ven administrativ personal och politiker.

2. Kostnader for den personal som medverkar vid offentlig kontroll, inklusive
kostnader for utrymmen, verktyg, utrustning, utbildning, resor och andra
tillhdrande kostnader.

3. Kostnader for provtagning och laboratorieanalyser.

Sveriges kommuner och landsting (SKL) ger ytterligare vigledning om taxeséttning i
kommunen.

8.2 Nedsattande av arlig kontrollavgift

Enligt § 10 avgiftsforordningen kan kontrollmyndigheten sétta ned eller efterskdnka
avgiften om det finns sirskilda skil. Det dr kontrollmyndigheten som fattar beslut
om att en avgift ska sdttas ned i det enskilda fallet och i sa fall med hur mycket.

Det ar viktigt att papeka att nedséttning av kontrollavgiften inte innebér nedsittning
av kontrollen. Nedséttning av en avgift medfor alltid att den del av kostnaderna for
kontrollen som avgiften inte ticker méste tickas av skattemedel.

Sadana sérskilda skél skulle kunna vara de som anges 1 artikel 27.5 1
kontrollférordningen:
a) Typ av foretag och relevanta riskfaktorer.
b)  Sérskilda omstindigheter for foretag med liten produktion.
¢) Traditionella metoder som anvinds for produktion, bearbetning och
distribution (se avsnitt 8.2.1).
d)  Behoven hos de foretag som ér lokaliserade i regioner med sdrskilda
geografiska begriansningar (se avsnitt 8.2.2).
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Behovet av att sitta ned avgiften enligt punkterna a och b som séarskilt skil” bor
vara sma med hédnvisning till att dessa kriterier redan beaktas i riskklassificeringen
och att avgiften ska spegla den kostnad som &r forknippad med kontrollen (se avsnitt
0).

8.2.1 For verksamheter som bedrivs med traditionella metoder for
produktion, bearbetning och distribution (art 27.5 ¢)

Tillampningsomradet for artikel 27.5 c &r troligtvis mycket begransat. Den exakta
avgransningen for begreppet “’traditionella metoder for produktion, bearbetning och
distribution” dr @n s lange oklar. Traditionella metoder &r ett vidare begrepp dn
garanterade traditionella specialiteter. | Kommissionens forordning (EG) nr
2074/2005 anges 1 artikel 7.1 en definition pé traditionella livsmedel. Dessa
livsmedel omfattas av artikel 27.5 c.

8.2.2 Verksamheter som ar lokaliserade i regioner med sarskilda
geografiska begransningar (art 27.5 d)

I f6rordning (EG) nr 853/2004 om animaliekontroll, beaktandesats 19, anges
avseende sdrskilda geografiska begrinsningar att dessa dr omraden ”...sdsom de
regioner i de yttersta randomrdden som avses i artikel 299.2 i fordraget...”.

Mojligheten att 1 Sverige finna verksamheter som ar lokaliserade i1 regioner med
sdrskilda geografiska begridnsningar ar troligtvis mycket liten.

8.3 Minimiavgifter

I artikel 27.3 och bilaga IV till kontrollférordningen anges att det for vissa
animaliska livsmedel och for importerade livsmedel finns minimiavgifter som inte
far underskridas. I artikel 27.4 anges att kontrollmyndigheten inte far ta ut mer avgift
an kontrollen kostar. Detta innebér att bestimmelserna om minimiavgifter inte blir
aktuell om kontrollmyndigheten tar ut den faktiska kostnaden for kontrollen.

9 Auvgift for extra offentlig kontroll

Extra offentlig kontroll (artikel 28 i1 forordning (EG) nr 882/2004) &r kontroll som
utfors efter att bristande efterlevnad pavisats inom den normala kontrollen. Extra
offentlig kontroll kan dven vara den kontroll som utférs med anledning av befogade
klagomal, tips och liknande. Extra offentlig kontroll omfattar bl.a. provtagning och
analys av prover samt andra kontroller som dr nddvéndiga for att undersoka
problemets omfattning, att kontrollera om korrigerande atgérder har vidtagits eller
for att upptécka och/eller bekréfta bristande efterlevnad.
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Vid extra offentlig kontroll ska foretagaren sta for alla de kostnader kontrollen ger
upphov till, se artikel 28 1 forordning (EG) nr 882/2004 och 11 § 1 avgiftsforord-
ningen. Foretagaren som dger eller innehar produkterna vid tidpunkten for kontrollen
som betala for kontrollen. Det dr viktigt att komma ihag att extra offentlig kontroll
alltid ska foranledas av brister 1 foretagets efterlevnad av regelverket.

En uppf6ljning av avvikelser foranledd av resultatet fran planerade kontrollbesdk
eller marknadskontroller &r exempel pa sddan extra offentlig kontroll.

Exempel: Vid ett kontrollbesok noteras avvikelser. Myndigheten kan beroende pd
awikelserna bedéma att de kan foljas upp vid néista planerade besok. Dd sker ingen
extra offentlig kontroll. Om myndigheten bedomer att ett extra besék mellan de
planerade beséken dr nédvindig for att folja upp vidtagna dtgdrder mot
awvikelserna, sa sker extra offentlig kontroll och foretaget ska da betala sdrskilt for
denna.

Kontroll som utfors med anledning av klagomal, tips eller liknande dir ndgon
bristande efterlevnad inte kan konstateras, &r inte extra offentlig kontroll och ska inte
belasta livsmedelsforetagaren som ar foremal for kontrollen. Denna typ av kontroll
far inte finansieras med avgifter.

10 Avgift for godkdnnande och registrering

10.1 Avgift fér godkannande

Godkénnandeavgiften ska enligt avgiftsforordningen tdcka kommunens kostnader for
provningen. Avgiften far vara i form av en schablon. Enligt forarbetet till
livsmedelslagen foreslas att denna provning ticks genom att godkdnnandeavgiften
motsvarar en arlig avgift for den sokande anliggningen. Godkdnnandeavgiften ska
betalas oavsett vilket beslut myndigheten fattar i provningsédrendet. Detta innebér att
avgiften ska betalas &ven om beslutet gar sokanden emot. Enligt avgiftsférordningen
ska dels den allménna principen om tillrdckliga finansiella resurser genom avgifter
beaktas och dels reglerna om hur avgiften ska berdknas i artikel 27.4-7 i férordning
(EG) nr 882/2004.

10.1.1 Villkorat godk&nnande

I godkdnnandeavgiften ska kostnaden for all provning av godkidnnandet inklusive ett
eventuellt villkorat godkédnnande inga. Ett villkorat godkénnande 4r en del av den
normala prévningen. Myndigheten ska kunna utfarda ett villkorat godkdnnande om
sa bedoms nodvandigt, utan att det innebér en ytterligare ekonomisk belastning for
den sokande.
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10.1.2 Nedsattning av avgift for godkédnnande

Liksom for den érliga kontrollavgiften ska godkdnnandeavgiften ge kontroll-
myndigheten tillrdckliga finansiella medel f6r godkdnnandet. Det finns inga sirskilda
regler i avgiftsforordningen om nedséttning av godkénnandeavgiften, men
kommunen kan 1 sin taxeséttning sétta taxan sé att den innebir en nedséttning av
avgiften for vissa verksambheter eller vid vissa omstindigheter. Vid sddan
taxeséttning, som ska antas av kommunfullméktige, ska principerna i artikel 27.5 i
forordning (EG) nr 882/2004 beaktas.

Avgiften for ett godkénnande ska dverlag inte vara storre dn kostnaderna for
provningen. Att varje provning inte innebér full avgiftsfinansiering eller att vissa
provningar innebér en ldgre kostnad dn avgiften tolereras dock om avgiften sdtts som
en schablon som 1 stort svarar mot kostnaden for godkdnnandeverksamheten. Det &r
viktigt att avgiften inte sitts sd att resurser saknas for provningarna.

10.2 Avgift for registrering

Beslut om registrering av en verksamhet innebdr ingen provning och inget
godkidnnande av om anldggningen uppfyller lagstadgade krav utan innefattar enbart
sjdlva registreringen och placering i riskklass. Provning/kontroll sker vid senare
tillfalle och ar inte kopplat till sjdlva registreringen. Oavsett verksamhet bor darfor
kostnaderna for en registrering vara densamma. Avgiften ska ticka den kostnad som
myndigheten har for registreringen och placering 1 riskklass. Avgift for mer én en
timmes arbete bor inte tas ut vid registrering.

11 Avgift for bemanning vid styckningsanlaggningar

Riskklassificeringsmodellen omfattar de regler som finns for kontrollen i férordning
(EG) nr 882/2004. Forutom dessa krav finns sérskilda krav pad bemanning och
frekvens for bemanning 1 forordning (EG) nr 854/2004 om animaliekontroll.

For bemanningen vid styckningsanlidggningar har kommunen mgjlighet enligt

3 och 18 §§ 1 avgiftsforordningen (2006:1166) att forutom den arliga kontroll-
avgiften som avser att ticka kontrollen enligt forordning (EG) nr 882/2004 &ven ta ut
avgift for bemanning for att tillgodose kraven i1 forordning (EG) nr 854/2004. Sddana
krav pa kontroll finns for animaliska biprodukter, specificerat riskmaterial och
salmonellakontrollprogrammen.

Bemanningsavgiften berdknas genom att myndigheten bestimmer antal
bemanningstimmar som berdknas &tgd for denna kontroll. Denna tid ska sedan
multipliceras med den timtaxa som fullmiktige beslutat for bemanningen.
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Bilaga 1

Tillampning av erfarenhetsmodulen da checklistor fér datorbaserad
kontroll anvants

Vid anvéindning av checklistor for datorbaserad kontroll kan bedomningar av
kontrollomréde 2 och framat anvéindas som underlag vid erfarenhetsklassning.
Observera att eftersom den beskrivna modellen for erfarenhetsklassning delar upp
eventuella avvikelser i Redlighet/Sparbarhet respektive livsmedelssidkerhet kan man
inte utgd fran eventuellt helhetsomdome vid erfarenhetsklassning av en anldggning.

Foljande resonemang utgér fran de frdgor och poidng som anges i tabell 8.

1. For respektive kontrolltillfalle under en kontrollperiod bedoms

e Har avvikelse/er noterats inom kontrollomréde Redlighet och/eller
Sparbarhet? (Fraga 1)
Checklistans kontrollomrade 14, Mdrkning/presentation — de kontrollpunkter
som ror redlighet samt kontrollomrdde 17, Sparbarhet

e Har avvikelse/er noterats som innebér att livsmedlet kan vara skadligt for
konsumentens hélsa? (Fraga 3)
Resterande del av checklistan, undantaget kontrollomrade 1,
Mpyndighetsdokument, samt 19, Korrigerande dtgdrder. Om en eller flera
awvikelser konstaterats vid ett kontrolltillfille maste en sammantagen
vdrdering av huruvida dessa innebdr att livsmedlet kan vara skadliga for
konsumentens hdlsa goras.

2. Om svaret blir ja pa en eller bada av ovanstdende fragor (frdga 1 och 3) ska en
beddomning goras av om dndamaélsenliga dtgéarder vidtagits av
livsmedelsforetagaren med anledning av konstaterade avvikelser. (Fraga 2 och 4)
Checklistans kontrollomrade 19. Checklistan skiljer inte pd korrigerande
dtgdrder inom olika kontrollomrdden. Om en uppfélining avser avvikelser inom
bade kontrollomradena Redlighet/Sparbarhet och avvikelser av betydelse for
livsmedelssdkerheten kan en notering behova géras i samband med bedomningen
sd att det dr mojligt att skilja bedomningen av dessa dt.

Om uppfoljning av konstaterad avvikelse kommer att goras under ndstkommande
kontrollperiod — se exemplet i sista stycket under rubriken Klass B i bilaga 2.
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Bilaga 2

Placering i olika erfarenhetsklasser beroende pa bedémningen av en
anlaggning och pa kontrollhistoria

Nedan ges exempel pa situationer pa anldggningen och pa kontrollmyndighetens
erfarenhet fran kontrollen vid denna anldggning som kan vara motivering till
placering i en viss erfarenhetsklass. Dessa exempel kan anvindas tillsammans med
podangbeddmningen i tabell 8.

Klass A

Myndigheten beddmer att anldggningen har sa bra system for egenkontroll att
kontrolltiden kan minskas. Kontroll behover inte nddvéandigtvis utforas varje ar.

Kontrollmyndigheten har granskat stora delar av systemet for egenkontroll. Inga
avvikelser har noterats inom kontrollomraden Redlighet och Spérbarhet.
Inga avvikelser som innebdr att livsmedlet kan vara skadligt for hédlsan har noterats.

Anlédggningen har endast ett fital mindre brister (iakttagelser), som atgérdas da
myndigheten papekar detta.

Rutin f6r internrevisioner finns och foretaget foljer upp sina egna papekanden.
Anldggningen/foretaget dr eventuellt certifierade enligt ISO 22 000, BRC eller
liknande av en tredje part (utredning om hur detta kan paverka myndighetens

beddomning av kontrollbehovet pa en anldggning kommer att goras av
Livsmedelsverket under 2008)

Klass B

Normallédget. De flesta anldggningar kommer vara placerade i B.
Alla nya anldggningar placeras i B.

Systemet for egenkontroll dr hyfsat bra, ndgra avvikelser har noterats, men
livsmedelsforetagaren atgérdar det vi sett.

Om myndighetens planering av kontrollen leder till att en anldggning far det enda
planerade kontrollbesdket i slutet av dret och avvikelser noteras, si kan det hinda att
uppf6ljning inte hinner ske innan aret ar slut. Anldggningen ligger da kvar i klass B
ett ar till.
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Bilaga 2

Klass C

Systemet for egenkontroll {6ljs inte av livsmedelsforetagaren.

Négra avvikelser har noterats. Nagra av dessa ar kvarstaende. Foretaget atgérdar inte

de brister myndigheten noterar.

Beslut om sanktion t ex foreldggande har fattats. Enstaka extra kontroll har utforts.

Klass D

Myndigheten dverviger beslut om forbud eller om att aterkalla beslutet om
godkinnande av livsmedelsanlaggning.

Manga avvikelser har noterats. Flertalet av dessa kvarstér vid en extra kontroll.
Flera extra besok har gjorts vid anldggningen. Beslut om sanktioner har tagits.

Anléaggningen ligger sedan tidigare i klass C och myndigheten har fattat beslut om
foreldggande med vite. Myndigheten bedomer att verksamheten kan fortsétta.
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