Riskmodulen

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

| riskmodulen varderas olika riskfaktorer som ar kopplade till verksamheten i livs-
medelsanlaggningen. Modulen ger en riskklass och en initial kontrolltid.

Vad som varderas i riskmodulen

| riskmodulen varderas olika risker som finns i den verksamhet som ska riskklassas. Det &r framférallt
mikrobiologiska faror som varderas eftersom de ar den stérsta orsaken till akuta negativa halsoeffekter och
de ar mgjliga att relatera till specifika verksamheter.

Kemiska och fysikaliska faror utgér ocksa en risk for halsostérningar. Férutom allergener och en del
toxiner ingar de inte i modulen. Det hindrar inte att kontrolltiden ocksa anvands till kontroll av kemiska och
fysikaliska faror, eftersom dven dessa faror ingar i myndigheternas kontrollansvar.

| modulen far anldggningen riskpoang utifran tre riskfaktorer:

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

Principer i riskmodulen

Potentiell risk

Principen i riskmodulen &r att utga fran den potentiella risk som verksamheten i en livsmedelsanlaggning
innebar, det vill sdga risken for att verksamheten inte fungerar bra. Riskpoéngen speglar da de inneboende
riskerna med en anlaggnings verksamhet. Till exempel innebar patogener i ett atfardigt livsmedel en storre
risk @n om de finns i ett livsmedel som inte ar fardigt att &ta. Risken for sjukdom &r stérre om
campylobacter finns i kycklingsallad jamfért med i en ra kyckling som ska upphettas.

Hur val en anlaggning faktiskt lyckas med sin verksamhet, det vill séga hur de hanterar riskerna, utvarderas
i erfarenhetsmodulen.

Konsekvensen av att anvanda den har principen blir att vissa livsmedelsanldggningar kommer att f& htga
riskpoang utifran sin verksamhet dven om de inte upplevs som ett problem utifran var erfarenhet av
intréffade sjukdomsfall. Det motsatta kan ocksa handa.

Sannolikhet och konsekvens

| begreppet risk ligger bade sannolikheten for att en halsostorning intréffar och konsekvensen av den.
Modulen tar hansyn till det genom att utga bade fran anlaggningens verksamhet och fran om livsmedel
produceras for kansliga konsumentgrupper.

Men det &r skillnad mellan individens och samhallets risk. Det innebar att en hégriskprodukt som ett fatal
konsumenter ater innebar en stor risk for de individer som ater produkten, men kan ur samhallssynpunkt
anda vara en liten risk (totalt sett mycket fa fall). Modulen vager in den arliga samhallsrisken och tar darfor
hansyn till storleken pa anlaggningen.

Modellens begransningar

Det &r svart att ta fram en riskklassnngsmodell helt utan nackdelar. Det finns manga olika livsmedel och
variationen &r stor i hur de framstills och hanteras. "Samma” produkt pa marknaden kan produceras pa
olika satt. Tillsammans med kravet pa att modellen ska vara generell gér det att klassningen blir en
kompromiss mellan exakthet och anvandbarhet.

| avsaknad av data om vilken riskdkning en viss riskfaktor innebar satts riskpodngen utifran riskfaktor 2,
produktionens storlek. Dar &r relationen mellan storlekskategorierna och risken kand. En tio ganger storre
verksamhet innebar en tio ganger storre risk. Nar det galler riskpoéng for de andra riskfaktorerna &r det
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bedémningar fran internationella riskvarderingar som visar hur stora riskerna kan vara mellan mat som
stddjer och inte stédjer tillvaxt av patogena mikroorganismer.

Riskfaktor 1 - Typ av verksamhet och livsmedel

Klassningen enligt riskfaktor 1 baseras pa den verksamhet som bedrivs pa anlaggningen och pa de
livsmedel som hanteras. Faktorn kan vara:

e Hogrisk

¢ Mellanrisk

o Lagrisk

¢ Mycket lag risk

Beddmningskriterier for verksamheten
Anlaggningens verksamhet bedéms utifran om:

e processen omfattar ett kritiskt avdddningssteg for mikroorganismer

produkten ar atfardig

det finns risk fér kontamination av mikroorganismer (korskontamination eller smittb&rare)
det finns férutsattningar for tillvéxt av mikroorganismer

det finns risk for férvaxling och tillséttning av ingredienser som kan innebéra hélsofara

Processer i verksamheten och dess paverkan pa livsmedlet

Bearbetning av livsmedel ar atgarder som vasentligt eller helt reducerar halter av mikroorganismer
(exempelvis varmebehandling, konservering, pastorisering). Ett bearbetat livsmedel &r oftast atfardigt, vilket
innebar att det inte finns nagra efterfoljande processteg dar eventuell forekomst av mikroorganismer
minskas innan livsmedlet ats upp. En misslyckad bearbetningsprocess leder darfor till hoég risk for
konsumenten.

Bearbetning av livsmedel innebar aven risk fér kontamination av &tfardiga livsmedel fran obearbetade
révaror, smittbdrande personal eller miljo. | samband med bearbetningen kan ocksa nedkylning,
ateruppvarmning, varmhallning och kylférvaring av livsmedel inga.

Beredning av livsmedel ar atgarder som paverkar helheten men inte vasentligt férandrar den ursprungliga
produkten (exempelvis styckning, malning, bitning). Beredning av livsmedel medfér risk fér
korskontamination mellan olika produkter, mellan olika delar av samma produkt, eller kontamination av
livsmedel fran smittbdrande personal eller miljé. | samband med beredningen kan ocksa kylférvaring av
livsmedel inga.

Enklare hantering kan medféra risk for kontamination fran smittbarande personal eller miljo (exempelvis
hantering av livsmedel som inte kréver kylférvaring).

Vid groddning far patogener som kontaminerat fréerna goda tillvaxtmajligheter.

Kylférvaring vid for hog temperatur innebar risk for tillvaxt av mikroorganismer. P4 samma satt kan
upptining foljt av férvaring vid for hdg temperatur leda fill tillvaxt.

Mikrobiologiska sédkerhetsbarridrer i vattenverk ar kritiska steg for att inaktivera eller avskilja
mikroorganismer fran ravattnet.

Langsam nedkylning kan innebara att ett livsmedel under lang tid férvaras vid en temperatur som &r
gynnsam fér snabb tillvéxt av mikroorganismer.

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

Vid tillverkning av livsmedel finns risk for forvaxiing eller kontamination av ingdende ingredienser. Det kan
finnas behov att ta hansyn till kontaminanter (exempelvis tungmetaller eller aktiva substanser) vid tillverkning
av halsokostprodukter. Det finns ocksa risk for att komponenter och vaxtberedningar forvaxias.

Om tvitt av dgg inte utférs pa ratt satt kan risken for kontamination 6ka genom att &ggets naturliga
barridrer (cuticula, skal) skadas. Patogener kan da tranga in i &gget dar tillvaxtméjligheterna &r goda.
Aggets insida &r annars fritt fran skadliga mikroorganismer.
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Varmhallning vid for lag temperatur medfor risk for snabb tillvéxt av mikroorganismer. Transport av
varmhallen mat staller stora krav pa utrustning for att halla ratt temperatur.

Vérmesterilisering ar ett viktigt steg vid tillverkning av helkonserver fér att avdéda sporer av Clostridium
botulinum.

Otilliracklig ateruppvédrmning medfor risk for bristande avdédning. Med ateruppvarmning menas
uppvarmning av tidigare nedkylt livsmedel.

Beddmningskriterier for livsmedel
Ett livsmedel bedoms utifran:
¢ Sannolikheten att det innehaller patogena mikroorganismer eller toxiner

Sannolikheten beror pa flera faktorer, bland annat livsmedlets ursprung och vilka processer det genomgatt.
Den &r hégre for raa animalier an for raa vegetabilier.

Sannolikheten att svenskt kétt innehaller salmonella ar lagre an for kott fran manga andra lander. Det géller
dock inte fér andra patogener som férekommer i kétt. Darfér gor riskmodulen ingen skillnad pa svenskt och
importerat kott.

Modulen tar hansyn till ursprunget av &gg. Salmonella & den dominerande mikrobiologiska faran som
sprids via &gg, men &r ovanlig i 4gg fran Sverige, Norge och Finland. Darfor far agg fran dessa lander
lagre riskpoéng.

Tack var de processer som pastériserad mjolk eller en helkonserv har gatt igenom &r sannolikheten for att
det finns patogener i dessa livsmedel lagre an for bade raa animalier och raa vegetabilier.

o Om det stddjer tillvaxt av patogena mikroorganismer och/eller toxinbildning

Smittdosen for nagra patogener ar sa lag att det inte krdvs nagon tillvéxt for att de ska orsaka sjukdom. Men
sannolikheten for sjukdom, och darmed risken, for alla patogener ékar ju fler patogener eller ju mer toxin
som finns i livsmedlet. Livsmedel dér mikroorganismer kan férdka sig eller bilda toxin i utgér darfor en
stdrre risk &n de som inte har de egenskaperna.

Sannolikheten for tillvaxt/toxinbildning beror inte bara pa livsmedlets inneboende egenskaper utan ocksa pa
miljon det befinner sig i, exempelvis temperatur och Iuftfuktighet. Frysta livsmedel innebar en Iagre risk an
farska eftersom ingen tillvaxt kan ske i dem sa lange de ar frysta. Likasa stodjer torra livsmedel som mj6l
och buljongpulver ingen tillvéxt eller toxinbildning sa lange de halls torra.

Tabeller fér bedémning av verksamheter och livsmedel, Riskfaktor 1

Vid bedémning av verksamheter och livsmedel i olika anldggningstyper anvands féljande tabeller.

Restauranger och andra storhushall, konditorier och caféer, livsmedelsbutiker (Tabell 1)
Industriell tillverkning av livsmedel (Tabell 2)

Grossister och distributionsforetag (Tabell 3)

Producenter och tillhandahallare av dricksvatten genom en distributionsanlaggning (Tabell 4)

Tabell 1. Riskfaktor 1 - Restauranger och andra storhushall, konditorier och caféer, livsmedelsbutiker

Verksamhet och typ av

Riskniva livsmedel Exempel

Hogrisk Bearbetning av ratt kétt, ratt Tillagning av matratter fran ratt
fiaderfa, eller opastériserad kétt, grilining av kyckling,
mjolk (enskilda produkter eller tillagning av kebab eller pizza
del av sammansatta livsmedel) med kottfars, tillagning av

kalvdans, pannkakor, ostkaka
fran opastoriserad mjolk

Hogrisk Nedkylning Nedkylning efter tillagning
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Riskniva

Hogrisk

Hogrisk

Mellanrisk

Mellanrisk

Mellanrisk

Mellanrisk

Mellanrisk

Lagrisk
Lagrisk

Lagrisk

Mycket lag risk

Mycket lag risk

Mycket lag risk

Mycket lag risk

Verksamhet och typ av
livsmedel

Groddning

Bearbetning av raa &gg fran
andra lander an Sverige,
Finland, Norge och Danmark

Beredning/bearbetning av
vegetabilier

Bearbetning/beredning av
bearbetade animaliska
produkter, ra fisk, dgg
(pastériserad aggmassa eller
réa agg producerade i Sverige,
Finland, Danmark eller Norge)
eller pastdriserad mj6lk (enskilda
produkter eller del av
sammansatta livsmedel).

Beredning/styckning/malning av
ratt kott

Ateruppvarmning

Varmhallning

Kylférvaring
Upptining

Manuell hantering av glass

Bakning

Hantering av livsmedel som inte
kréver kylférvaring

Hantering av frysta livsmedel

Uppvarmning av fryst,
fardiglagad produkt

Tabell 2. Riskfaktor 1- Industriell tillverkning av livsmedel

Exempel

Groddning av t ex mungb&nor
eller alfalfa

Se bearbetning/ beredning av
bearbetade animaliska produkter
nedan

Tillverkning av sallad,
uppskarning av gronsaker

Tillverkning av pastasallad,
smorgasar, smorgastartor,
graddtartor Tillagning av
fiskratter, tillverkning av sushi,
graddning av pannkakor eller
vafflor, baserade pa pulver
och/eller pastdriserad mjolk,
skivning av skinka, bitning av ost

Marinering eller styckning av
kétt, malning av kéttfars

Ateruppvarmning med
efterféljande servering

Varmhallining med efterféljande
servering, transport av
varmhallna livsmedel for
konsumtion pa annan plats an
dar de tillagats, tillagning i
centralkok félit av varmhallen
transport till serveringskok

Forsalining av kylda livsmedel

Forsalining av mjukglass,
kulglass

Bakning av matbrdd, hart bréd
eller torra kakor

Forséljning av frukt, gronsaker
eller godis

Forséljning av férpackad glass

Uppvarmning av frysta pizzabitar
for direkt férsaljining

4 (11)



Riskniva

Hogrisk

Hogrisk

Hogrisk

Hogrisk

Hogrisk

Mellanrisk

Mellanrisk

Mellanrisk

Mellanrisk

Lagrisk

Lagrisk

Lagrisk

Mycket lag risk

Verksamhet och typ av
livsmedel

Bearbetning av ratt kott, ratt
fiaderfa eller opastériserad mjolk
(enskilda produkter eller del av
sammansatta livsmedel)

Slakt

Konservering av animaliska eller
vegetabiliska produkter

Nedkylning

Bearbetning av raa &gg fran
andra lander an Sverige,
Finland, Norge och Danmark

Bearbetning/beredning av
bearbetade animaliska
produkter, ra fisk, dgg
(pastériserad aggmassa eller
réa agg producerade i Sverige,
Finland, Danmark eller Norge)
eller pastoriserad mj6lk (enskilda
produkter eller del av
sammansatta livsmedel)

Tillverkning av vakuumpackad
gravad eller rokt fisk klassas
som hdg risk

Beredning/styckning/malning av
ratt kott

Aggpackeri med tvatt

Beredning/bearbetning av
vegetabilier

Infrysning och/eller blanchering

Tillverkning av sylt och
marmelad

Tillverkning av kosttillskott

Bakning

Exempel

Tillagning av matratter fran ratt
kétt, tillverkning av fermenterad
korv, falukorv, bacon, rokt
skinka/kalkon, tillverkning av
konsumtionsmjolk, ost, fil, smor,
mjolkpulver fran opastériserad
mjolk

Tillverkning av hel eller
halvkonserver

NedkylIning efter tillagning

Se bearbetning/ beredning av
bearbetade animaliska produkter
nedan

Tillverkning av pastasallad,
smorgasar, smorgastartor,
graddtartor. Tillagning av
fiskratter, tillverkning av sushi,
bitning av fisk, paketering av
fisk, tillverkning av glass, fil,
smor, ost, mjdlkpulver fran
pastoriserade produkter (mjolk
och agg), skivning av skinka,
bitning av ost, rivning av ost,
injicering av ost.

Tillverkning av vakuumpackad
gravad eller rokt fisk klassas
som hog risk

Marinering eller styckning av
kétt, malning av kéttfars

Foérpackning av grénsaker i
modifierad atmosfar

Infrysning av ratt kott, infrysning
av ra fisk, blanchering och
infrysning av grénsaker,
infrysning av bar

Tillverkning/férpackning av
kosttillskott

Bakning av matbréd eller torra
kakor
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Riskniva

Mycket lag risk

Mycket lag risk

Mycket lag risk

Verksamhet och typ av
livsmedel

Hantering av livsmedel som inte
kréver kylférvaring

Aggpackeri utan tvatt

Tillverkning av férpackat vatten,
0l, lask, godis, strésocker,
rostning av kaffe, malning av
mjol

Tabell 3. Riskfaktor 1- Grossister och distributionsféretag

Riskniva
Hogrisk

Mellanrisk

Lagrisk

Mycket lag risk

Mycket lag risk

Verksamhet och typ av
livsmedel

Hantering av varmhalina
livsmedel

Hantering av kylférvarade
livsmedel

Hantering av livsmedel som inte
kréver kylférvaring

Hantering av frysta livsmedel

Exempel

Tvéttning av potatis, férpackning
frukt och gronsaker

Exempel
Exempel saknas

Transport av varmhallina
livsmedel

Lagring eller transport av
kylférvarade livsmedel

Lagring eller transport av frukt
och grénsaker

Lagring eller transport av frysta
livsmedel

Tabell 4. Riskfaktor 1- Producenter och tillhandahéllare av dricksvatten genom en

distributionsanldggning

Riskniva

Hogrisk

Mellanrisk

Lagrisk

Mycket lag risk

Verksamhet och ravatten

Vattenverk som forsorjs av
ytvatten eller ytvattenpaverkat
grundvatten

Vattenverk som forsérjs av
ytvatten eller ytvattenpaverkat
grundvatten

Vattenverk som forsérjs av
opaverkat grundvatten

Distributionsanléggning

Riskfaktor 2 — Produktionens storlek

Halter av mikroorganismer i
ravattnet

E. coli/Enterokocker: > 10 per
100 ml

Koliforma bakterier:
> 100 per 100 mi

E. coli/Enterokocker: < 10 per
100 ml

Koliforma bakterier: 1- 100 per
100 ml

E. coli/Enterokocker: ej pavisad
i 100 ml

Koliforma bakterier: ej pavisad i
100 ml

Exempel saknas
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| den har riskfaktorn vags det in hur manga konsumenter som potentiellt kan drabbas om nagot gar fel.
Faktorn speglar konsekvenserna och ger ocksa en uppfattning om samhallsrisken per ar.

Produktionens storlek kan vara:

e mycket stor

e stor

¢ mellan

e liten

¢ mycket liten (1)
¢ mycket liten (I1)
o yiterst liten

Manga anlaggningar hamnar inom storleksklassen "mycket liten”. Klassen delas i tva undergrupper for att
klassning av anlédggningar ska kunna géras med stérre precision. Samtidigt kar méjligheten till en
differentierad tilldelning av kontrolltid.

Det ar storleken pa den riskbestdmmande verksamheten som avses, det vill sdga den typ av livsmedel som
valts for klassning i riskfaktor 1. Till exempel om en butik grillar kyckling och den verksamheten bestammer
riskklassningen &r det omfattningen av grillningsverksamheten som ska anvénds i denna faktor. Ar det
daremot den 6vriga verksamheten, det vill séga hanteringen av férpackade varor i butiken, som valts for
klassningen i riskfaktor 1 sa &r det omfattningen pa den verksamheten som &r avgérande i riskfaktor 2.

Storleksindelning
Storleksindelningen varierar beroende pa typ av produktion:

¢ antal portioner, alternativt antal konsumenter per dag
Exempel: restaurang, café, férskolor
¢ antal sysselsatta, arsarbetskrafter
Exempel: butik, grossist, lager, tillverkare av Kkosttillskott
¢ antal ton utgdende produkt per ar
Exempel: produktionsanidggning for kétt, fisk, glass, mjél, bréd, 6l, sylt samt dggpackerier och
anlaggningar med omférpackning till exempel ostbitning
¢ antal ton mottagen mjélk per ar
Exempel: mj6lk och mjélkproduktanlé&ggning, inklusive osttillverkning
e antal m3 producerad eller distribuerad mangd dricksvatten per dygn
Exempel: vattenverk, distributionsanléggning

Portion

Med portion menas ett huvudmal, till exempel lunch eller middag. En portion ska réknas med oavsett storlek
och oavsett om den serveras for kansliga konsumentgrupper eller inte. Frukost, mellanmal eller liknande
mellanliggande serveringstillféllen ska inte réknas med i det antal portioner som listas i tabell 5. En
barnportion réknas lika som en vuxenportion.

For verksamheter som serverar mat till samma konsumenter under ett och samma dygn, exempelvis
forskolor, beraknas antalet portioner utifran det tillfélle som genererar flest portioner. Forratter, mellanratter
och efterratter ska inte rédknas som egna portioner, utan ingar i det huvudmal som avses.

Om "antalet portioner” &r svart att anvanda for att bedéma storleken pa en verksamhet kan det ibland vara
lattare aft utga fran uppgift om "antalet sysselséatta arsarbetskrafter”. Den kan exempelvis fungera béttre pa
ett café med ett blandat utbud av bade matiga sallader, smérgasar och stor del fikabrod.

Indelningen bygger bland annat pa uppgifter om genomsnittiigt dagligt intag enligt SLV-rapport 1-2003 De
svenska naringsrekommendationerna éversatta till livsmedel — SNO.

Arsbasis

Produktionens storlek per dag berdknas pa arsbasis. Exempel: i en restaurang som har sdsongsdppet och
verksamhet under tre manader (ca 90 dagar) serveras 250 portioner per dag. Det motsvarar 250 portioner
per dag x 90 dagar/365 dagar pa ett ar = 62 portioner per dag pa arsbasis. Det hér séttet att rakna tillater
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att tillfalliga verksamheter ocksa kan klassas efter storleken. Skolor réknas inte som ftillfalliga verksamheter
aven om de inte tillagar och serverar mat under alla arets manader.

Tabell 5. Riskfaktor 2 - Métt pa verksamhetens storlek for olika typer av produktion

Storlek Konsumenter/portioner Antal sysselsatta
per dag (arsarbetskrafter)

a) Mycket stor > 250 000 -

b) Stor > 25 000 — 250 000 > 30

c) Mellan > 2500 - 25 000 >10-30

d) Liten > 250 — 2 500 >3-10

e) Mycket liten (1) > 80— 250 >2-3

f) Mycket liten (11) >25-280 >1-2

g) Ytterst liten <25 <1

Tabell 6. Riskfaktor 2 - Matt pa verksamhetens storlek fér olika typer av produktion, fortséttning

Ton utgaende produkt av

Storlek animalier, vegetabilier Distribuerat
orle och sammansatta Ton mottagen mjélk per dricksvatten, m®
livsmedel per ar. ar per dygn
a) Mycket stor > 10 000 > 100 000 > 100 000
b) Stor > 1000 - 10 000 > 10 000 - >10 000 —
100 000 100 000
c) Mellan > 100 - 1 000 > 1000 - 10 000 >1 000 —10 000
d) Liten >10-100 > 100 - 1 000 >100 — 1 000
e) Mycketliten (1) >3-10 >30-100 >10- 100
f) Mycketliten (Il) >1-3 >10-30 -
g) Ytterst liten <1 <10 <10

Riskfaktor 3 - Konsumentgrupper

Anldggningar som producerar livsmedel som huvudsakligen &ar avsedda att konsumeras av personer som
tillhdr kansliga konsumentgrupper tilldelas extra riskpoang. De grupperna ar mer utsatta foér faror och kan
fa allvarligare symptom och/eller tal lagre doser nar det galler de mikrobiologiska och kemiska farorna.

Till de kansliga konsumentgrupperna réknas

¢ barn under fem ar

¢ personer med nedsatt immunférsvar (till exempel patienter pa sjukhus, personer boende i
dldreboende, gravida)

¢ personer med livsmedelsrelaterad allergi och eller annan éverkanslighet mot livsmedel

Daremot far till exempel ett vattenverk eller ett mejeri inte extra riskpoéng dven om det finns personer som
&r kansliga bland konsumenterna. Anledningen &r att konsumenter av vatten eller mj6lk inte i huvudsak hor
till kansliga grupper. Inte heller far en restaurang extra poéng om restaurangen serverar vissa gaster en
allergianpassad sas.
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Exempel pa anlédggningar som producerar livsmedel avsedda for kansliga konsumentgrupper &r
forskolekok, sjukhuskok, kdk som tillverkar mat till &ldreboende, skolkdk som tillagar och serverar
specialkost till allergiska elever, livsmedelsanlaggningar som tillverkar livsmedel som sarskilt ar avsett for
person med allergi eller intolerans exempelvis produkter som marks glutenfri, mjélkfri och sojafri,
producenter av mat avsedda till spadbarn och smabarn, livsmedel fér speciella medicinska andamal och
kompletta kostersattningar for viktkontroll. Se bilaga Il till férordning (EU) nr 1169/2011.

Restauranger far inte extra podng om restaurangen serverar vissa gaster en allergianpassad sas.

Berakning av riskklass

Varje riskfaktor genererar ett antal poang. Summan av poangen ligger till grund fér placering i en riskklass.
Riskklassen berdknas genom att en verksamhet klassas in i tabellerna 1-6, se nedan, och att resultatet
darefter fors in i tabell 7 a-c.

Den verksamhet som bedrivs i anldggningen (riskfaktor 1) tilsammans med verksamhetens storlek
(riskfaktor 2) och om livsmedel produceras till kansliga konsumentgrupper (riskfaktor 3) genererar varsin
riskpodng. Summan av dessa riskpoang bildar sedan grunden for inplacering i riskklass 1-8, se tabell 8.
Riskklassen utgér darefter en del av berdkningen av kontrolltiden.

Tabell 7 a. Riskmodulen med dess fordelning av riskpoéng for riskfaktor 1

Riskfaktor 1 - Typ av verksamhet och

livsmedel Riskpoéng
a) Hogrisk 45

b) Mellanrisk 35

c) Lagrisk 15

d) Mycket lag risk 5

Tabell 7 b. Riskmodulen med dess férdelning av riskpoéng fér riskfaktor 2

Riskfaktor 2 - Produktionens storlek Riskpoang
a) Mycket stor 55

b) Stor 45

c) Mellan 35

d) Liten 25

e) Mycket liten (I) 15

f) Mycket liten (1) 10

g) Ytterst liten 5

Tabell 7 c. Riskmodulen med dess fordelning av riskpoéng for riskfaktor 3

Riskfaktor 3 — Konsumentgrupper Riskpoang
Producerar livsmedel till kénsliga 10
konsumentgrupper

Tabell 8. Riskklasser, riskpoédng och den tid som ges enligt riskmodulen
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Riskklass Riskpoang Tid (timmar)

1 =100 26
2 90 20
3 80 14
4 70 10
5 60 — 65 6
6 55 4
7 35-50 2
8 <30 1

Anvand riskmodulen sa har

Om anlaggningen har olika delverksamheter med olika risk bor klassningen goéras pa den delverksamhet
som ger hdgst kontrolltid. Fér en butik som grillar kyckling bedéms till exempel riskfaktorerna for grillnings-
verksamheten respektive for évrig verksamhet i butiken, det vill sdga forséljning av oférpackade och
férpackade livsmedel.

| vissa fall kommer tiden for information att ge utslag pa den totala kontrolitiden, om det &r fa
arsarbetskrafter som arbetar med hygieniskt kénsliga delverksamheter, men manga som arbetar i en
annan delverksamhet dar det ingar utformning av information och/eller markning.

Undantag fran ovanstaende bor goras nar det pa samma anlaggning bedrivs tydligt avskilda, mycket stora
eller stora verksamheter (se tabell 5 och 6: omfattning a — mycket stor och b - stor). Ofta bedrivs
verksamheterna i skilda lokaler och ibland med olika chefer, personal, organisation eller liknande. De kan
vara skilda at i tid. Verksamheterna kraver ofta skilda HACCP-planer eftersom de sker med olika processer
for att producera sakra livsmedel. | de fallen kan varje del klassas for sig, vilket da ger en kontrolltid for
respektive del. Som exempel kan ndmnas en industriell tillverkning, dar det pa anlaggningen produceras
livsmedel med olika processer och dar varje verksamhet &r skild fran 6vriga verksamheter.

For restaurang med egen vattentékt ska dricksvattenanldggningen vara registrerad separat och darmed
ocksa riskklassas for sig.

Slakt, som omfattas av férordning (EG) nr 853/2004, ska alltid klassas for sig oavsett vrig verksamhet pa
anlaggningen. Manga kontrolluppgifter fér den typen av verksamhet ar reglerade i lagstiftningen.

Modulen tilldmpas inte fér verksamheter dar livsmedlen inte hanteras fysiskt, exempelvis matméaklare,
importdrer och huwudkontor. De verksamheterna placeras direkt i riskklass 8.

Senast uppdaterad 4 november 2021 Ansvarig grupp SV_KL
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