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TRELLEBORGS KOMMUN

Sambhallsbyggnadsnamnden 2011-12-12

Riskklassning av livsmedelsanldggningar och berakning av

kontrollavgifter

I artikel 6 i férordningen (EG) nr 178/2002 stadgas det bland annat att
livsmedelslagstiftningen ska byggas pa riskanalys.

I EG-foérordning nr 882/2004 star det att den offentliga kontrollen ska vara riskbaserad. Den
ska ocksa genomforas regelbundet, och sa ofta som ér lampligt med héansyn till klarlagda
risker och tidigare resultat fran kontroller. Det framgar ocksa att offentlig kontroll ska
utféras utan férvarning, med undantag for revisioner eller liknande tillfallen.

For att kontrollmyndigheten ska kunna uppfylla dessa krav pa riskbaserad kontroll, har
Livsmedelsverket utvecklat en modell for att klassa livsmedelsanlaggningar. Modellen ska
bérja gélla fran och med 1 januari 2012.

Modellen bestar av en riskmodul, en erfarenhetsmodul och en informationsmodul.
Livsmedelsanlaggningarna blir klassade i en utav 8 riskklasser.

Riskmodulen

Riskmodulen kan sammanfattas med "vad gér anldggningen, hur mycket, och fér vem”.

I riskmodulen varderas olika riskfaktorer som ar kopplade till verksamheten i
livsmedelsanlidggningen. Riskklassningen baseras pa att livsmedelsanlaggningen far
riskpoédng utifran f6ljande tre riskfaktorer:

1. Typ av verksamhet och livsmedel
2. Produktionens storlek
3. Konsumentgrupper

Riskfaktor 1 - Typ av verksamhet och livsmedel

Lagrisk

Hogrisk
Mellanrisk 35p

45p

15p

Mycket lag risk 5p

Exempel pd typ av verksamhet och livsmedel

Hogrisk

Tillagning av ratter fran ratt kott/ratt fjaderfa. Tillagning av mjélkprodukter fran
opastoriserad mjolk. Pastorisering. Nedkylning. Tillverkning av vacuumpackad
gravad/rokt fisk. Groddning.

Mellanrisk

Tillagning av fiskratter. Tillverkning av sushi. Kokning av pasta/potatis/ris. Tillagning av
ratter som innehaller dgg/mjolk (pastoriserad). Tillagning av vegetariska matratter.
Beredning av pastasallad/smorgastartor/graddtartor. Ateruppvarmning. Varmhallning.
Véarma forbehandlade produkter, t ex korv, forstekta hamburgare, kottbullar.
Paketering av fisk. Malning av koétt/fisk/fjaderfa. Marinering av kétt. Styckning.

Lagrisk

Kylférvaring. Forsaljning av kylvaror. Upptining. Férséljning av mjukglass/kulglass.
Transport av kylvaror/kyld mat. Tillverkning av sylt/saft/marmelad.

Mycket
lag risk

Bakning av matbréd/kakor. Forvaring/forsiljning av frukt/grénsaker/godis/férpackad
glass/snacks. Uppvarmning av frysta, fardiga ratter, t ex paj, pizza., lasagne. Transport
afrysvaror/fryst mat. Férséljning av kosttillskott.
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Riskfaktor 2 - Produktionens storlek/antal arsarbetskrafter

Storlek Risk Konsumenter/ Antal sysselsatta Ton utgaende
podng portioner per dag (arsarbetskrafter): produkt per ar:

Mycket stor 55p > 250 000 > 10 000

Stor 45p > 25 000 - 250 000 > 30 > 1000 - 10 000

Mellan 35p > 2500 - 25 000 >10-30 > 100 -1 000

Liten 25p > 250 -2 500 >3-10 >10-100

Mycket liten (1) 15p > 80 - 250 >2-3 >3-10

Mycket liten (II) 10p >25-80 >1-2 >1-3

Ytterst liten 5p <25 <1 <1

Riskfaktor 3 - Konsumentgrupp (om produktion sker till kinslig kundgrupp)

Anlaggningar som producerar livsmedel som huvudsakligen ar avsedda att konsumeras av
personer som tillhor kansliga konsumentgrupper tilldelas extra riskpoang. Dessa grupper
ar mer utsatta for faror, eftersom de kan fa allvarligare symptom och/eller tal ldgre doser
nér det galler de mikrobiologiska och kemiska farorna. Kansliga konsumentgrupper
tilldelas tio extrapoang. (+10 p).

Till de kinsliga konsumentgrupperna riknas:

e barn under 5 ar (forskola)
e personer med nedsatt immunférsvar (patienter pa sjukhus, boende i aldreboende,

gravida)

e personer med livsmedelsallergi eller annan éverkénslighet mot livsmedel

Exempel pa anlaggningar som producerar livsmedel avsedda for kénsliga
konsumentgrupper ar férskolekdk, sjukhuskok, kok som tillverkar mat till aldreboende,
skolkék som tillagar och serverar specialmat till allergiska elever och
livsmedelsanldggningar som tillverkar livsmedel for sarskilda naringsandamal ("sar-nar”).
Daremot far inte vattenverk eller mejerier extra riskpoang, dven om det ingér kéansliga
personer bland konsumenterna. Restauranger som serverar enstaka gaster t. ex. en mjolkfri
sas, far inte heller extra riskpoang.

Berikning av riskklass

Varje riskfaktor genererar ett antal poang. Summan av poingen fran de tre riskfaktorerna
(riskpoang) ligger till grund for placering i en riskklass, vilket darefter utgér en del av
bestamningen av kontrolltiden enligt féljande tabell:

Riskklass Riskpoing Riskmodulens berikning av tid
1 > 100 26
2 00 20
3 80 14
4 70 10
5 60-65 6
6 55 4
7 40-50 2
8 <30 1




Informationsmodulen
En del av kontrollen har som syfte att motverka att konsumenter blir lurade eller vilseledda

av exempelvis den information som kopplas till respektive produkt. Darfér berdknas hur
mycket tid som behovs fér att kontrollera detta.

Kontrolltidstillagg ges for kontroll som inte baseras pa de faktorer som tas med i
riskmodulen (om det utférs nagon form av markning i livsmedelsanliaggningen).
Kontrolltidstilligget beror pa i vilken storleksklass (riskfaktor 2) verksamheten klassas i
och i vilken omfattning pa anldggningen sker enligt f6ljande:

inte

Orsak till kontrollbehov | Storlek Kontrolltids- | Exempel
vid anliggningen tilligg
(timmar)
mycket stor 8
i s stor Industri utan huvudkontor

Utformar méarkning samt mellan 6 Importsr
marker/forpackar livs- liten Butik med egen tillverkning
medel mycket liten (I) (av t.ex. matlador)

mycket liten (II) 2 "

ytterst liten

. Huvudkontor
Utformar méarkning men b 4 Kontrolltldf Importér som tar in
" forpackar i oberoende anpassas efter | ¢ o Lo del
marker/férpackar inte behov ardigmarkta livsmede
Matmaklare
g:lgfket stor 4 Legotillverkare
. Tk Foretag som marker men far

Utformar inte mérkning mellan 3 fardiet markninesunderla
men mirker/férpackar liten Butikgme d egen%illverkniig
livsmedel mycket l%ten (0 men centralstyrd markning

mycket 'llten (I 1 (grillad kyckling/bake off)

ytterst liten
Utform?r presentation Fristaende restauranger
men marker/férpackar oberoende 1 Caterinoverksamhet
inte livsmedel 5

Butik med enbart férpackade

Utformar inte presenta- livsmedel
tion och marker/férpackar | oberoende 0 Skola med centralt framtagen

matsedel
Kyl-/fryshus

Erfarenhetsmodulen

[ samband med klassningen av en livsmedelsanlidggning ska dven hansyn tas till de
erfarenheter myndigheten har fatt fran tidigare kontroller vid anldggningen.
Erfarenhetsmodulen anvinds da erfarenheter av livsmedelsféretagarens efterlevnad av
livsmedelslagstiftningens krav gjorts. Livsmedelslagstiftningen staller krav pa att livsmedel
ska vara sdkra, att konsumenter inte vilseleds och att ravaror och produkter kan sparas.

Den klassning som skett med hjélp av riskmodulen och informationsmodulen
kompletteras alltsa med erfarenheter fran tidigare kontroller. Kontrollmyndigheten ska
gora en beddmning av den aktuella verksamhetens kontrollbehov, om den ér tillracklig
eller om den ska minska eller 6ka. Bedémningen ska omfatta erfarenhet fran all kontroll,
bade den normala och den extra offentliga kontrollen som har gjorts vid anlaggningen

under aktuell tidsperiod.

Detta ger en indelning i 3 olika klasser benamnda A, B och C. Forsta géngen en verksamhet
klassas placeras den i erfarenhetsklass B (normalliget).



Erfarenhetsklass A: Myndigheten bedémer att anliaggningen har sa bra férfaranden for att
producera sakra livsmedel att kontrollen och darmed frekvensen kan minskas.

Erfarenhetsklass B: Normalldget. Alla nya livsmedelsanldggningar placeras i
erfarenhetsklass B.

Erfarenhetsklass C: Myndigheten bedémer att anlaggningen har sa stora brister i sina
forfaranden for att producera sikra livsmedel att de inte fungerar i praktiken och inte ger
den effekt som behovs, varfor den offentliga kontrollen maste forstarkas.

Erfarenhetsklassens tidsfaktor:

A = Minskad kontroll i férhallande till normalldget - ger en tidsfaktor pa 0,5
B = Normallaget - ger en tidsfaktor pa 1

C = Forstarkt kontroll i forhallande till normalléget - ger en tidsfaktor pa 1,5

Berikning av kontrolltid

Utifran erhallen risk- och erfarenhetsklass (inklusive eventuellt kontrolltidstillagg) sa far
anlaggningen en arlig kontrolltid. Berdkningen av kontrolltiden sker pa féljande sitt:

(Riskmodulens tid + Kontrolltidstilligg) x Tidsfaktor = Kontrolltid

Berikning av arlig kontrollavgift

Den arliga avgiften beridknas genom att multiplicera den kontrolltid som riskklassningen
har gett med den av kommunfullmiktige beslutade timtaxan. Fér Trelleborgs kommun har
fullméktige beslutat om en timavgift f6r narvarande pa 990 kr/tim.

Kontrolltid x Timavgift = Arlig kontrollavgift

Justering av kontrolltid

Det kan uppkomma situationer nar riskklassningsmodellen f6r en specifik anlaggning inte
ger en rattvisande bild av kontrollbehovet och dér det kan finnas skal att minska eller 6ka
kontrolltiden.

Kontrolltiden kan da justeras genom att anldggningen kvarstar i den tilldelade riskklassen,
men att kontrolltiden justeras s att den battre speglar det verkliga kontrollbehovet.

Har du fragor?
Kontakta girna livsmedelinspektérerna pa forvaltningen, telefon 0410-73 32 57/ 73 40 43/
73 32 46 . Mer information kan aven fas pa Livsmedelsverkets webbsida: www.slv.se



