Information om livsmedels- och
dricksvattenanlaggningar 2018

Styrande instruktion for Livsmedelsverket och kommuner

Alla kontrollmyndigheter ska arligen rapportera information om sin
kontrolliverksamhet. Den har anvisningen géller den kontroll som utférts under 2018
och ska rapporteras till Livsmedelsverket senast den 31 januari 2019.

Fran informationspost 22-34 &r det uppgifter om varje enskild anlédggning som ska rapporteras, till exempel
riskklass och tilldelad kontrolltid.

Observera att dricksvattenanlaggningar ska rapporteras som egna anlaggningar. En livsmedelsverksamhet
med eget dricksvatten (dar dricksvattnet omfattas av dricksvattenféreskrifterna (SLVFS 2001:30) ska alltsa
registreras och rapporteras som tva separata anldggningar. Det innebar att alla uppgifter som ska
rapporteras per anlaggning ska rapporteras separat fér dricksvattenanlaggningen och
livsmedelsanlaggningen (som riskklass, tilldelad kontrolltid, kontroller och kontrollresultat med flera, som
man kan l&sa mer om under nastkommande rubriker).

Informationspost 29-34 handlar om de enskilda anldggningarnas riskklass och kontrolltid. Om myndigheten
anvander sig av nagon annan modell for riskklassning 8n den som finns i denna végledande text som
faststalldes 2013-11-29, sa ska myndigheten endast rapportera in kontrolltid enligt informationspost 34.

22) Anlaggnings ID

Varje anlaggning ska tilldelas en anldggnings 1D, som ar individuellt och féljer anldggningen fran ar till ar.
Da en ny livsmedels- eller dricksvattenanlaggning registreras eller godkanns, ska ett nytt "Anlaggnings ID”
tilldelas anléggningen.

Anlaggnings ID kan tilldelas anlaggningen via myndighetens diariesystem eller pa annat motsvarande satt.

Observera att det inte ar det godkdnnandenummer som tilldelas en anlaggning som godkants enligt
férordning (EG) nr 853/2004 som avses har.

Exempel: En butik drivs av en féretagare och anldggningen har tilldelats en sérskild kod. Denna kod &r
1179 och é&r alltsa anlédggnings ID. Féretagaren séljer sin afférsrérelse och en ny féretagare tar éver
verksamheten. Eftersom en ny livsmedelsféretagare registreras sa maste ett nytt "Anléggnings ID” ges
den nya verksamheten. Det "hya” anldggningen far koden 6587.

Exempel: En butik drivs av en féretagare och anldggningen har tilldelats ett anléggnings ID.
Verksamheten drivs av ett handelsbolag. Agaren ombildar bolaget och startar ett aktiebolag som tar éver
verksamheten. Samma lokaler och samma personal ingér i det nya bolaget. Eftersom det formellt sett &r
en ny livsmedelsféretagare som tar 6ver verksamheten sa far den nya anléggningen ett nytt "Anléggnings
ID”.

23) Upphord anlaggning

Om en anldggning upphdr under aret, sa ska datumet fér nar anldggningen avregistrerades rapporteras.

Var observant pa att anlaggningar som upphor i januari 2019 ska rapporteras. En anldggning far inte
plockas bort ur verksamhetssystemet innan den &r rapporterad och rapporteringen ar kvalitetssékrad av
Livsmedelsverket. Om anlaggningen upphér under 2018, far den alltsa inte plockas bort innan
rapporteringen av 2018-ars kontroll &r fardig.

24) Nyregistrerad/nygodkand anlaggning

Om en anléggning registreras eller godkanns under aret, sa ska datumet fér nar anlaggningen
registrerades/godkandes rapporteras.

Anlaggningar som registreras/godkénns under januari 2019 ska inte rapporteras.
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25-28) Anlaggningstyp

Alla livsmedelsanlaggningar ska vara typade enligt bilaga 1. Typningen ar uppbyggd i fyra nivaer, dar
undernivan ar beroende av nivan éver. Den fjarde nivan finns inte fér samtliga anlaggningstyper. For dessa
anlaggningar slutar indelningen pa niva tre.

Varje anlaggning kan endast tilldelas endast en anlaggningstyp. Det &r den huvudsakliga verksamheten pa
anlaggningen som avgor anldggningstypen.

Huvudsaklig verksamhet ar den verksamhet som verksamhetsutévaren (eller kontrollmyndigheten) bedémer
ar den storsta verksamheten pa anlaggningen. Om det &r svart att avgéra vad som ar huvudsaklig
verksamhet bér huvudsaklig verksamhet anges efter den verksamhet som har hégst riskklass.

Exempel: En restaurang som hanterar ratt kétt och tillagar mat fran grunden kommer att typas enligt
féljande:

Nivéa 1: Livsmedelshantering
Niva 2: Storhushall
Nivéa 3: Produktionsanléggning med raa animaliska livsmedel.

Fler exempel pa typning finns pa Livstecknet

29) Riskfaktor — typ av verksamhet och livsmedel

Denna post rapporteras endast om myndigheten tillampat riskklassning enligt denna vagledande text som
faststélldes 2013-11-29.

Har anges det vardet som riskfaktorn ‘typ av verksamhet och livsmedel” har tilldelats pa varje enskild
anlaggning.

Svarsalternativen ar:

e Hogrisk
¢ Mellanrisk
o Lagrisk
o Mycket lag risk
Exempel: Ett storhushall tillagar och serverar mat pa ett éldreboende. | verksamheten ingar hantering av

ratt kott. 75 portioner serveras varje dag. Kontrollmyndigheten tilldmpar riskklassning enligt vagledning
2013.

| rapporteringen anges féljande svar:

Héagrisk

30) Riskfaktor — produktionens storlek

Denna post rapporteras endast om myndigheten tillampat riskklassning enligt denna vagledande text som
faststalldes 2013-11-29.

Har anges det vardet som riskfaktorn ’produktionens storlek”har tilldelats pa varje enskild anldggning.
Svarsalternativen ar:

e Mycket stor
o Stor

e Mellan

o Liten

e Mycket liten |
o Mycket liten Il
¢ Ytterst liten
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Exempel: Ett storhushall tillagar och serverar mat pa ett &ldreboende. | verksamheten ingar hantering av
ratt kott. 75 portioner serveras varje dag. Kontrollmyndigheten tilldmpar riskklassning enligt vagledning
2013.

| rapporteringen anges féljande svar:

Mycket liten Il

31) Riskfaktor — konsumentgrupper

Denna post rapporteras endast om myndigheten tilampat riskklassning enligt denna vagledande text som
faststalldes 2013-11-29.

Har anges det vardet som riskfaktorn ‘’konsumentgrupper”har tilldelats pa varje enskild anlaggning.
Svarsalternativen ar:

e Ja
¢ Nej

Exempel: Ett storhushall tillagar och serverar mat pa ett éldreboende. | verksamheten ingar hantering av
ratt kétt. 75 portioner serveras varje dag. Kontrollmyndigheten tilldmpar riskklassning enligt vdgledning
2013.

| rapporteringen anges féljande svar:

Ja

32) Riskklass

Denna post rapporteras endast om myndigheten tillampat riskklassning enligt denna vagledande text som
faststalldes 2013-11-29.

Riskklass ska rapporteras for varje anlédggning. Det ar riskklassen vid rapporteringstiliféllet som ska
rapporteras.

Svarsalternativen ar siffrorna 1 till och med 8.

Exempel: En restaurang tillverkar ca 150 portioner per dygn. De har en allsidig och varierad meny och
hanterar de flesta typer av livsmedel. Kontrollmyndigheten tilldmpar riskklassning enligt végledning 2013
har placerat anlédggningen i riskklass 5. Denna riskklass rapporteras.

33) Erfarenhetsklass

Denna post rapporteras endast om myndigheten tillampat riskklassning enligt denna vagledande text som
faststalldes 2013-11-29.

Erfarenhetsklass ska rapporteras per anlaggning. Det &r erfarenhetsklassen vid rapporteringstillfallet som
ska rapporteras.

Svarsalternativen ar:

e A
e B
e C

Exempel: En livsmedelsanléggning har da den riskklassats placerats i erfarenhetsklass B. Under hésten
2018 klassar myndigheten om anléggningen till erfarenhetsklass C. Det &r erfarenhetsklass C som ska
rapporteras

34) Tilldelad kontrolltid

Kontrolltid ska rapporteras fér varje anlaggning oavsett vilken modell fér riskklassning myndigheten féljer,
det vill siga aven om man inte rapporterar riskklass och erfarenhetsklass enligt informationspost 29-33
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Detta ar den totala tid som tilldelats anléggningen for planerad kontroll, det vill siga bade kontrolltiden enligt
riskmodulen och kontrolltidstilldgg enligt informationsmodulen. Om kontrolltiden justeras efter utrakning med
modulerna ovan, sa ar det den justerade tiden som rapporteras, det betyder att det &r den kontrolitid som
man baserar den arliga avgiften pd som ska rapporteras. Det ar kontrolltiden vid rapporteringstiliféllet som
ska rapporteras.

Exempel: En livsmedelsanldggning har placerats i risk- och erfarenhetsklass 5B vilket ger 6 timmars
kontrolltid. Anldggningen far ett tillégg enligt informationsmodulen pa 1 timme. Den totala kontrolltiden
blir 7 timmar, den summan rapporteras.

Senast uppdaterad 12 september 2017 Ansvarig grupp LK_Team Uppf6ljning
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