Berakningsexempel

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Har hittar du exempel pa hur man kan berakna kontrolltiden utifran verksamhetens
risk, informations- och markningsansvar och tidigare erfarenheter fran kontrollen.

Liten forskola

En forskola har 32 barn. Férskolan producerar sin egen mat i ett eget kok, framst fran halvfabrikat men det
hander att de lagar maten helt och hallet fran grunden. En vanlig matratt ar spagetti med kottfarssas.
Barnens alder varierar mellan 2 och 5 ar. Foraldrarna far en beskrivande och detalierad matsedel hem-
skickad varje termin.

Riskmodulens tid:

Riskfaktor 1 = hégrisk = 45 podng,

Riskfaktor 2 = mycket liten (1) = 10 poéng,

Riskfaktor 3 = kanslig konsumentgrupp = 10 poang.

Summa 65 poang innebar placering i riskklass 5 och 6 timmar.
Kontrolltidstillagg.

Utformar presentation av livsmedel, men mérker och férpackar inte livsmedel. Kontrolltidstilldgget blir
darmed en timme.

Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
Anlaggningen har placerats i erfarenhetsklass B, vilket medfér att tidsfaktorn blir 1.
Berékning:

(6 timmar + 1 timme) x 1 = 7 timmar total kontrolltid

Skola

En skola har 900 elever som alla ater i en matsal pa skolomradet. Barnens alder varierar mellan sju och tolv
ar. Maten produceras i skolans eget kok. Maten tillverkas av varierande ravaror men alltid fran grunden. 30
av barnen far sarskild mat eftersom de har olika former av allergier eller &r éverkansliga mot vissa
livsmedel. Skolan ar placerad i erfarenhetsklass B.

Riskmodulens tid: (Alternativ 1) 870 portioner utan specialkosttillverkning
Riskfaktor 1 = hogrisk = 45 poéng

Riskfaktor 2 = liten = 25 poang

Riskfaktor 3 = ingen = 0 poang

Summa 70 podng innebéar placering i riskklass 4 och 10 timmar.
Riskmodulens tid: (Alternativ 2) 30 portioner som &r specialkosttillverkning
Riskfaktor 1 = hégrisk = 45 poéng

Riskfaktor 2 = mycket liten (1) = 10 podng

Riskfaktor 3 = kénslig konsumentgrupp = 10 poang

Summa 65 poang innebéar placering i riskklass 5 och 6 timmar.

| det hér exemplet &r det tillverkningen av de 870 portionerna som inte ar specialkosttiliverkade som avgér
vilken riskklass som verksamheten placeras i eftersom den genererat den hogsta riskklassen. Barngruppen
pa skolan ar som helhet inte definierad som kanslig konsumentgrupp da de alla &r Gver fem ar.

Anlaggningen placeras darmed i riskklass fyra eftersom summan av poangen ar 70. Riskmodulens tid blir
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darmed 10 timmar.
Kontrolltidstillagg:

Utformar presentation av livsmedel men marker och férpackar inte livsmedel. Kontrolltidstillagget blir
darmed en timme.

Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
Anlaggningen har placerats i erfarenhetsklass B, vilket medfér att tidsfaktorn blir 1.
Berékning:.

(10 timmar + 1 timme) x 1 = 11 timmar total kontrolltid

Butik med manuell delikatessavdelning

En butik har personal som motsvarar 14 arsarbetskrafter. Butiken lagerfér och saljer torrvaror, kyl- och
frysvaror, frukt och grénsaker samt hushallskemikalier med mera. Butiken har ocksa en manuell
delikatessavdelning dar man hanterar ost och smorgaspaldgg, styckningsdetaljer av kétt, fisk vissa dagar i
veckan samt bakelser och kakor. Grillning av kyckling och revbensspjéll forekommer ofta. Kycklingen séljs
forpackad i pase som butiken sjélv har designat. | delikatessavdelningen sysselsatts motsvarande fyra
arsarbetskrafter. Anldggningen har placerats i erfarenhetsklass C.

Riskmodulens tid, alternativ 1, verksamheten i delikatessavdelningen:
Riskfaktor 1 = hégrisk = 45 poéng

Riskfaktor 2 = liten = 25 poang

Riskfaktor 3 = ingen = 0 poang

Summa 70 poédng innebéar placering i riskklass 4 och 10 timmar.
Riskmodulens tid, alternativ 2, éwrig verksamhet i butiken:

Riskfaktor 1 = lagrisk = 15 poéng

Riskfaktor 2 = liten = 25 poéng

Riskfaktor 3 = ingen = 0 poang

Summa 40 poang innebér placering i riskklass 7 och 2 timmar.
Verksamheten i delikatessavdelningen ger hdgst riskklass och flest kontrolitimmar!
Kontrolltidstillégg.

Anlaggningen utformar markning samt méarker och férpackar livsmedel. Kontrolltidstillagget for storleksklass
liten, d, blir ddrmed sex timmar.

Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
Anlaggningen har placerats i erfarenhetsklass C, vilket medfér att tidsfaktorn blir 1,5.
Berékning:

(10 timmar + 6 timmar) x 1,5 = 24 timmar total kontrolitid

Restaurang (storhushall)

En restaurang serverar lunchbuffé dagtid och har a la carte-servering pa kvéllarna. Under en dag
produceras ca 300 portioner. P4 menyn finns bade fisk- och kéttratter. All mat som servers tillverkas av
révaror som forbereds i lokalen. Anlaggningen har placerats i erfarenhetsklass A.

Riskmodulens tid:
Riskfaktor 1 = hégrisk = 45 poéng
Riskfaktor 2 = liten = 25 poang

Riskfaktor 3 = ingen = 0 poang
2(4)



Summa 70 poédng innebéar placering i riskklass 4 och 10 timmar
Kontrolltidstillagg:

Anlaggningen har viss presentation av livsmedel (genom menyer med mera) men marker och férpackar
inga livsmedel. Kontrolltidstilldgget blir ddrmed 1 timme.

Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
Anlaggningen har placerats i erfarenhetsklass A, vilket medfér att tidsfaktorn blir 0,5.
Berékning:

(10 timmar + 1 timme) x 0,5 = 5,5 timmar total kontrolltid

Industriell verksamhet

En livsmedelsféretagare tillverkar korv pa uppdrag av ett annat féretag. Korven gérs fran raa kéttravaror.
Anlaggningen producerar ca 800 ton korv per ar. Korven forpackas i pasar som har utformats av
bestallaren. Producenten marker endast férpackningarna med bast fére-datum. Anldggningen har
placerats i erfarenhetsklass B.

Riskmodulens tid:

Riskfaktor 1 = hogrisk = 45 poéng

Riskfaktor 2 = mellan = 35 poang

Riskfaktor 3 = ingen = 0 podng

Summa 80 poéng innebér placering i riskklass 3 och 14 timmar
Kontrolltidstilldgg.

Anlaggningen utformar ingen markning, men marker och férpackar livsmedel. Kontrolltidstillagget for
storleksklass mellan, c, blir darmed tre timmar.

Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
Anlaggningen har placerats i erfarenhetsklass B, vilket medfér att tidsfaktorn blir 1.
Berékning:.

(14 timmar + 3 timmar) x 1 = 17 timmar total kontrolltid

Grossist

En grossist lagrar och distribuerar livsmedel. Verksamheten sysselsatter 9 personer. Det finns ett kylrum
for férvaring av kansligare produkter. Personalen kompletteringsmarker vissa livsmedel med markning som
ar anpassad efter svenska regler. Verksamheten har precis startat och ar darmed placerad i
erfarenhetsklass B.

Riskmodulens tid.

Riskfaktor 1 = lag risk = 15 poang

Riskfaktor 2 = liten = 25 poang

Riskfaktor 3 = ingen = 0 poéng

Summa 40 poang innebar placering i riskklass 7 och 2 timmar
Kontrolltidstillagg:

Om anlaggningen utformar kompletteringsmarkningen sjélv och dessutom mérker livsmedel sa blir
kontrolltidstillagget for storleksklass liten, d, sex timmar.

Om anlaggningen far fardigt markningsunderlag fran sin leverantor for att darefter marka livsmedlen bli
kontrolltidstillagget for storleksklass liten, d, tre timmar.

Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
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Anlaggningen har placerats i erfarenhetsklass B, vilket medfér att tidsfaktorn blir 1.
Berékning:

(2 timmar + 6 timmar) x 1 = 8 timmar total kontrolltid

alternativt

(2 timmar + 3 timmar) x 1 = 5 timmar total kontrolltid

Produktion och tillhandahallande av dricksvatten

En dricksvattenproducent producerar och tillhandahaller dricksvatten till 2 200 personer. Vattenverket
forsorjs av opaverkat grundvatten. Anlaggningen ar placerad i erfarenhetsklass B.

Riskmodulens tid:

Riskfaktor 1 = lag risk = 15 podng

Riskfaktor 2 = liten = 25 poang

Riskfaktor 3 = ingen = 0 poang.

Summa 40 poéng innebér placering i riskklass 7 och 2 timmar
Kontrolltidstilldgg.

Anlaggningen utformar information (presentation) av den normala dricksvattenkvaliteten. Kontrolltidstilldgget
blir dérmed en timme.

Erfarenhetsklassens tidsfaktor:
Anlaggningen har placerats i erfarenhetsklass B, vilket medfér att tidsfaktorn blir 1.
Berékning:.

(2 timmar + 1 timme) x 1 = 3 timmar total kontrolltid
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