Vanliga fragor och svar om
riskklassningsmodellen

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

Ta del av vanliga fragor och svar om riskklassning av anlédggningar och

verksamheter enligt den riskklassningsmodell som kan anvandas fran och med
2024.

Stall dina fragor har

Livsmedelsverket har samlat nagra av de vanligaste fragorna och svaren som kommit in till oss om den nya
riskklassningsmodellen och omklassning av livsmedelsverksamheter enligt den nya modellen. De féljer har
nedanfor.

Du kan ocksa stlla fragor i Forum — Fragor och svar pa Livstecknet. Har kan du &ven soka i arkivet av
tidigare stallda fragor.

Forum — Fragor och svar

Riskklassningsmodellen

Vad menas med beslutad kontrollfrekvens?

Den beslutade kontrollfrekvensen ar den kontrolifrekvens som faststallts fér en verksamhet, efter eventuell
justering och reduktion. Det &r ett antal planerade kontroller som ska genomféras under en femarsperiod.

Vad innebar det att en aktivitet ar en huvudaktivitet?

En huvudaktivitet ar en aktivitet som medfor att verksamheten far en verksamhetstyp. Alla verksamheter
maste ha minst en verksamhetstyp och darmed minst en huvudaktivitet.

En aktivitet som en registrerad verksamhet gor sa séllan att det inte skulle registreras om det var
en privatperson som gjorde den, ska denna aktivitet ens tas med vid riskklassningen?

Det ar faktiskt en bra tumregel ndr man ska avgéra om en aktivitet sker tilirackligt ofta for att anges i
riskklassningen. Om verksamheten inte hade ansetts vara ett livsmedelsféretag med bara den aktiviteten sa
bor den inte heller inga i riskklassningen.

Varfor ska man inte ange aktiviteter som bara sker mot slutkonsument fér en
livsmedelsverksamhet som huvudsakligen d@r verksam i tidigare led?

Fragan kommer sig av ett exempel med ett bryggeri som har en servering. Bryggeriet far inte ndgon
aktivitet for tillagning av de matrétter som serveras direkt till slutkonsument. Aktiviteterna och poangen for
tillverkning i tidigare led ar avsedda for livsmedel som séljs vidare pa en stdrre marknad. Daremot anges
aktiviteten "servering”, som ger en poang och &r en indikation pa att &ven serveringen och den hantering
som sker d&r ska kontrolleras.

Om ett foretag far ett nytt beslut om kontrollfrekvens dar frekvensen 6kar eller minskar jamfort
med tidigare beslut, ska foretaget da fa dndrat antal planerade kontroller under innevarande ar
eller ska kontrollfrekvensen dndras infor nastkommande ar?

Nar férutsattningarna for reduktion forsvinner sa fattas ett nytt beslut om ny kontrolifrekvens. Den nya
kontrolifrekvensen galler frAn och med det datum som beslutet bérjar gélla, alltsa inte fran och med nast
kommande ar.

Finns det nagot sitt att 6ka kontrollfrekvensen for verksamheter som inte skéter sig och som
behdver mer kontroll?

Forutom uppféliande kontroller kan myndigheten besluta om att 6ka den offentliga kontrollen som en atgérd
vid bristande efterlevnad. Se artikel 138. 2 fi férordning (EU) 2017/625. Detta ar inte en del av
riskklassningen utan kan galla fér en helt annan tidsperiod, antagligen en kortare period &n fem ar.
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De operativa malen har en period pa tre ar, medan den nya riskklassningen har en period pa fem
ar. Hur ska man hantera den skillnaden?

De operativa malen for livsmedelskontrollen har inte samma periodicitet som den nationella
kontrollplaneringen for primarproduktionen eller riskklassningsmodellen for leden efter primarproduktionen
som infors fran och med 2024. De operativa malen ger en prioritering av kontrollen och
kontrollmyndigheterna ar skyldiga att i sin arliga plan redovisa bland annat hur man tagit hansyn till malen,
se 3 e §i LIVSFS 2005:21. Om det uppstar svarigheter, till exempel om en relevant anlaggning eller
verksamhet inte ska bestkas under den period som det operativa malet galler, sa behtver inga extra besok
goras.

Information till féretagen

Var hittar man inspelningen fran Foretagsseminariet som Livsmedelsverket holl den 14 februari
2023?

Filmen fran féretagsseminariet den 14 februari 2023 finns publicerad har:
Riskklassningsmodellen - sa raknas mangden kontroll ut — Livsmedelverkets webbplats

Var hittar man de generiska informationstexterna om e-tjinsten som vi kontrollmyndigheter kan
anvanda som information till foretagen pa vara webbplatser?

Dokumentet finns att ladda hem pa denna sida:

Kravspecifikationer och kommunikation fér FérRétt - kommunala digitala tjanster fér omklassning och
registrering av livsmedelsverksamheter - Livsmedelsverkets webbplats

Eller 1ank direkt till dokumentet har:

Insamling av nya uppgifter om din livsmedelsverksamhet — ett nytt s&tt att rékna ut méngden kontroll inf6rs
(.docx)

Foreskrifterna

Nar beslutas foreskrifterna om faststallande av kontrollfrekvens?

Foreskrifterna om faststéllande av kontrollfrekvens har nu beslutats och kommit fran tryck. Du hittar dem
har:

LIVSFS 2023:2 Livsmedelsverkets foreskrifter och allméanna rad om kontrollfrekvens for riskbaserad
offentlig kontroll - Livsmedelsverkets webbplats

Nér borjar foreskrifterna galla?
Den 1 januari 2024.

Kan kontrollmyndigheterna fatta beslut enligt foreskrifterna under 2023 dven fast de inte borjar
gélla fore den 1 januari 20247

Ja, det gar bra.

Mallar

Tar Livsmedelsverket fram mallar for omklassningsblanketter?
Nej, anvand gdrna e-tjansten FOrRéatt.
Tar Livsmedelsverket fram en mall for beslut om kontrollfrekvens fér den nya riskklassningen?

Ja, storstadskommunerna har i samrad med oss pa Livsmedelsverket tagit fram en beslutsmall. Mallen samt
instruktioner fér hur du anvénder mallen finns héar:

Beslut om kontrollfrekvens

Omklassning
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Vi har fatt manga fragor om registrering, till exempel ”ska det vara en eller flera anldggningar” och
”behdver vi registrera om vissa anlaggningar innan vi omklassar enligt nya
riskklassningsmodellen?”

Man riskklassar utifrén hur man registrerat. Har man fragor om registrering sa kan man lasa pa Kontroliwiki
eller stélla fragor pa Livstecknets Forum — Fragor och svar. Inget nytt kring detta i och med den nya
riskklassningsmodellen.

Forum — Fragor och svar
Kan vi ta betalt fér handldaggningen vid omklassning?

Omklassningen &r annan offentlig verksamhet, ni kan ta betalt. Livsmedelsverket bedémer att
omklassningen inte tar sa lang tid.

Fran och med vilket datum ska omklassningsbesluten gilla?
Besluten bor goras gallande from 1 januari 2024 da ocksa foéreskrifterna borjar gélla.

Verksamheter som idag ér A-klassade, ska de anses ha god efterlevnad redan vid omklassningen
och automatiskt fa reduktion?

Vid omklassningen ska man ta hansyn till om féretagaren visat god efterlevnad, men det ar inte om de ar
A-klassade eller inte som ska vara avgdrande. Istéllet tittar man tillbaka pa kontrollresultatet under den
senaste tolvmanadersperioden alternativt den langre period som omfattar tva planerade kontroller. A-
klassningen tillampas valdigt olika i olika kommuner och att inte utga fran den ar ett satt att 6ka
enhetligheten i beddmningarna.

Verksamheter som idag dr C-klassade, blir de "nollade” i och med omklassningen?

Ja, det kan man s&ga. Det finns ingen motsvarighet till C-klassen i den nya riskklassningen. Man kan dock
tilifalligt 6ka den offentliga kontrollen som en atgard vid bristande efterlevnad, se ovan under rubriken
"Riskklassningsmodellen”.

Omklassning av verksamheter som inte ska ha planerad kontroll 2023, till exempel de som har
kontroll vart tredje ar, kan vi vanta med omklassning av dessa till 2024 eller 2025?

Enligt foreskriften om faststallande av kontrollfrekvens (som kommer att beslutas inom kort) ar det inte
obligatoriskt att klassa om befintliga verksamheter.

Daremot kommer det att frdn och med rapporteringen av 2024 ars kontroll vara obligatoriskt att rapportera
alla registrerade och godkénda verksamheter med minst en verksamhetstyp. Verksamheterna far en eller
flera verksamhetstyper nar de riskklassas. Kontroller som gors fran och med 2024 ska rapporteras
kopplade till verksamhetstyperna.

Det basta ar alltsa om alla verksamheter riskklassas innan rapporteringen avseende ar 2024 gérs. En
annan majlighet ar att fér verksamheter som inte klassats om ange minst en huvudaktivitet, sa att
verksamheten far verksamhetstyp. Om faltet risklassningsdatum ar tomt kommer vi att tolka det som att
verksamheten inte dr omklassad sa det gor inget att 6wriga riskklassningsuppgifter inte &r ifyllda.

Om vi ska ta hansyn till de tva senaste planerade kontrollerna nér vi riskklassar verksamheterna,
blir det svart for féretagarna att riskklassa via e-tjansten. Vi som inspektérer maste kolla igenom
alla verksamheter och deras senaste kontroller.

Att en féretagare lamnar uppgifter fér omklassning eller riskklassning genom e-tjénsten innebar endast
uppgiftsinhamtning fér att kontrollmyndigheten sedan ska kunna besluta om kontrolifrekvens. Ni behdver
alltid titta igenom de uppgifter som féretaget [dmnat in via e-tjdnsten samt géra en beddémning av till exempel
god efterlevnad innan ni faststaller kontrollfrekvensen.

Beslut om faststallande av kontrollfrekvens

Hur lange galler ett beslut om kontrolifrekvens?

Beslutet bor gélla en femarsperiod och darefter ar det meningen att riskklassningen ska ses Gver och ett
nytt beslut om kontrolifrekvens fattas. Detta kommer att fortydligas i ett allmant rad kopplat till de nya
riskklassningsforeskrifterna: "En ny bedémning av vilket kontrollbehov som féreligger vid verksamheten, bor
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goras inom fem ar fran det att kontrollfrekvensen for verksamheten senast faststalldes.”
Galler riskklassningsbesluten per kalenderar?

Nej, de géller arsvis fran och med det datum beslutet borjar galla. Om man till exempel fattar ett beslut om
kontrolifrekvens som bérjar gélla den 31 maj sa géller beslutet i fem ar fran och med det datumet.

Maste vi fatta nya riskklassningsbeslut dven om verksamheten inte har forandrats?
Ja, i samband med att riskklassningen ses Gver efter fem ar bor det fattas ett nytt beslut.

Vid reduktion, ska man fatta ett reduceringsbeslut pa det tidigare riskklassningsbeslutet eller blir
det ett helt nytt riskklassningsbeslut?

Nar det finns anledning att férandra ett befintligt beslut om kontrollfrekvens av nagon anledning, till exempel
pa grund av reduktion, fattar man ett nytt beslut som sedan géller i fem ar.

Om verksamheten begar en bedémning om reduktion men kontrolimyndigheten inte finner att de
har god efterlevnad, ska kontrolimyndigheten faststilla det i ett beslut?

Ja, man bor fatta ett beslut dar det framgar vad som har bedémts, vilket beslut som fattats och varfor.

Justering

Nar kan man justera kontrolifrekvensen?

Man kan justera kontrolifrekvensen nar den frekvens som man far genom modellen inte motsvarar
verksamhetens kontrollbehov.

Vi har framforallt sett att modellen kan sla fel fér vissa mathantverkare i tidigare led. De karaktariseras till
exempel av att de producerar sma volymer, har mycket diversifierad verksamhet dar de far poang for
manga olika aktiviteter och kan ha langa avstand till marknaden. Det gor att flera av dessa behéver vara
godkanda istéllet for registrerade. Det har &r en typ av verksamhet som kan bli aktuell fér en justering nedat
i kontrolifrekvens.

Vi har ocksa sett att vissa kosttillskottverksamheter kan fa for lag kontrollfrekvens, eftersom volym tillverkad
produkt inte motsvarar dagsdoserna/antalet konsumenter som berérs eftersom dagsdoserna innehaller
mycket fa milligram eller gram.

Eller sa kan man justera av andra anledningar dar kontrollfrekvensen inte matchar kontrollbehovet.
Maste en justering av kontrollfrekvens innebéra ett beslut?

Ja, vi rekommenderar starkt att en justering faststélls genom ett beslut, sa att det blir tydligt att justeringen
har gjorts och av vilka skal.

Récker det att motivera justeringen i riskklassningsbeslutet?

Ja, det ar i riskklassningsbeslutet, det vill siga beslutet om faststéllande av kontrolifrekvens, som
justeringen ska motiveras.

Hur motiveras en 6kad kontrollfrekvens sa att den kan godtas av verksamheterna niar man da inte
foljer modellen?

Méjligheten till justering ar en del av modellen, fér att vid behov kunna anpassa kontrollfrekvensen till olika
omstandigheter. Det gar inte att sdga generellt hur det ska motiveras, det maste anpassas till det enskilda
fallet.

Om man justerar kontrolifrekvensen nedat vid en forsta riskklassning och det efter nagot ar blir
aktuellt med reduktion, kan man da vilja att "ta bort" justeringen sa att kontrolifrekvensen
fortfarande blir den samma efter reduktionen?

Nej. Bedémningen av justering sker innan eventuella reduktioner genomférs. | det fallet far féretaget behalla
justeringen &ven nar reduktion blir aktuell. Annars skulle ju justering och reduktion motverka varandra.
Reduktionen ska ges for att premiera god efterlevnad eller tredjepartscertifiering.

Férandringar i verksamheterna
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Hur ska vi bevaka forandringar sa att riskklassningen &r ratt?

Ni behdver inte bevaka férandringar. | samband med varje planerad kontroll stdmmer ni av vad féretaget
gor och om nagot nytt kommer fram sa hanterar ni det da. Omklassning sker nar det finns behov, alltsa nar
en forandring har skett, eller efter fem ar.

Inriktning

Ska man gora tva riskklassningar om foretaget dr verksamt inom tva olika inriktningar, till exempel
om de har bade tillverkning i tidigare led och servering av mat i sista led?

Nej, man gor en riskklassning och riskklassar utifran den huvudsakliga inriktningen. Skulle det vara sa att
foretaget har exakt 50% verksamhet i tidigare led och 50% verksamhet sista led sa behdver ni géra en
awagning.

Dricksvatten riskklassas dock alltid separat, da dessa anléggningar aven registreras separat.

Kort kan man saga att har verksamheten en registrering sa riskklassar man den en gang enligt en
huvudsaklig inriktning i modellen. Ar det flera registreringar, sa riskklassas varje anlaggning var fér sig med
en huvudsaklig inriktning.

Ska en matmaéklare riskklassas som huvudkontor i sista led eller tidigare led?

Begreppet matmaklare anvands om livsmedelsféretag som képer och séljer livsmedel utan att ha nagon
fysisk hantering i lokalerna. Om livsmedel huvudsakligen séijs till livsmedelsféretag ska de klassas som
tidigare led — grossistverksamhet. Séljs livsmedel huvudsakligen till slutkonsument klassas verksamheten
som sista led — forséljning. Om féretaget styr verksamhet som bedrivs i andra livsmedelsanlaggningar, fill
exempel genom att Iata tillverka legolivsmedel med sitt eget varumérke, klassas de som huvudkontor.

Omfattning

Arsarbetskrafter i sista led, hur ska man berikna det vid sisongsverksamhet, inhyrt stidbolag och
liknande?

Huwvudregeln ar att alla som ar sysselsatta i verksamheten raknas in i mattet arsarbetskraft, oavsett om man
ar anstalld, egenféretagare eller inhyrd personal.

Alla som arbetar pa anlaggningen raknas in. Det kan vara personal i koket, serveringspersonal, stadare,
kassapersonal, administratérer och liknande.

En arsarbetskraft innebar en heltidstjanst under ett ar. Deltidsanstallda och sasongsarbetare behéver
raknas om till heltid.

Undantag gors for anlaggningar dar livsmedelsverksamheten ar en mindre del av den totala verksamheten.
Har bor det antal arsarbetskrafter som ligger till grund for riskklassningen, motsvara den andel av
verksamheten som utgérs av livsmedelsverksamhet.

Las mer om omfattning for livsmedelsverksamheter i sista led har:
Omfattning livsmedelsanlaggning i sista led

Ska man rékna pa totala volymen for all verksamhet i anldggningen i tidigare led ndr man bedémer
omfattningen?

Det stmmer att man ska rakna ihop den totala méngden utgaende produkter som tillverkas eller hanteras i
verksamheten. Men en och samma volym/produkt ska aldrig raknas dubbelt.

Till exempel, producerar anldggningen 1 ton ost och féretagaren sedan sjalv transporterar samma ost fill
butiker eller grossist sa ska man inte rakna den volymen igen. Omfattningen blir 1 ton.

Las mer om omfattning for livsmedelsverksamheter i tidigare led har:
Omfattning livsmedelsanlaggning i tidigare led

Om en dricksvattenproducent producerar dricksvatten till andra kommuner och inte bara var
kommun, da ska val miangden dricksvatten som produceras till de andra kommunerna ocksa vara
inrdknad i omfattningen for vattenverket?
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Ja det stimmer, man réknar den totala méngden producerat dricksvatten, oavsett vilken kommun
dricksvattnet gar till.

Las mer om omfattning for dricksvattenanléggningar har:
Omfattning dricksvattenanldggning

Samfilligheter och liknande verksamheter saknar ofta matning av producerad volym dricksvatten.
Ska det goras en uppskattning av volymen i sa fall? Och hur ska vi tinka kring eventuellt
pakopplade djurstallar och liknande?

Ja, &r det sa att en samfallighet saknar uppgifter om producerad volym sa &r det ok att géra en
uppskattning och ange uppgiften som intervall. Uppskattning gérs preliminart genom att anvanda schablon
200 I/dygn. Vatten for uppenbart andra andamal, till exempel till djur eller bevattning far man dock rékna
bort.

For riskklassningen kan uppgiften om verksamhetens omfattning lamnas som ett intervall, det vill sdga det
behdver inte vara en exakt siffra pa tillhandahallen volym per dygn.

Reduktion genom god efterlevnad

Erfarenhetsbedémningen ska goras utifran tva planerade kontroller, kan klagomalsidrenden inga i
beddmningen?

Ja. Perioden som man ska titta pa ska innehalla minst tva planerade kontroller, men nar man bedémer
efterlevnaden tar man &ven med handelsestyrda kontroller.

Racker det med en avvikelse for att reduktionen ska tas bort?
Ja, det racker med en awikelse om den rdknas som mer &n ringa.

ifall en reduktion tas bort, krdvs det da tva nya kontroller utan avvikelser innan reduktionen blir
aktuell igen?

Ja, det kravs tva nya kontroller utan awikelse.

Reduktion genom tredjepartscertifiering

Hur bedémer man certifikatets giltighet?

Det ar viktigt att vara medveten om att "giltighet” inte bara har med datumet att géra, det &r flera punkter
som ska kontrolleras pa ett certifikat for att bedéma att en certifiering ger reduktion. Till exempel att
standarden finns i Livsmedelsverkets forteckning och att certifieringen &r relevant fér den verksamhet som
ska reduceras. Géller den fér den huvudsakliga inriktningen? Finns logotyp eller information om
certifieringsorgan och ackreditering? Med flera fragor.

Detta framgar punkt for punkt i vagledningen pa Kontroliwiki.
Kontroll av certifikat
Hur ska man bedéma ett certifikat om alla aktiviteter inte omfattas av certifieringen?

For att bedéma att omfattningen av certifieringen &r relevant fér reduktion géller det att omfattningen av
certifieringen dverensstammer med verksamhetens huvudsakliga inriktning (och dérmed aktiviteter). Ar det
denna verksamhet som &r certifierad s& ges reduktion. Ar verksamheten inte certifierad s& ska reduktion
inte ges.

Varfor ger alla standarder samma reduktion?

Det ska vara férutsagbart, tydligt och rattssékert att en upptagen standard ger en bestdmd reduktion, utan
att enskilda bedémningar ska behdva fattas for varje enskild verksamhets kontrolifrekvens. Detta med syfte
att géra systemet enhetligt.

| den granskning av standarder som Livsmedelsverket gér, ligger huvudfokus pa om standarden omfattar,
och stéller krav pa, féretaget att folja relevant livsmedelslagstiftning. Darmed kommer de ackrediterade
tredjepartsstandarder som uppfyller dessa villkor att vara aktuella fér granskning. Pa sa satt varderas
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standarden utifrdn om den &r som minimum ekvivalent fér innehallet vid en offentlig kontroll. Detta bortsett
fran att standarden och dess kontroll kan innehalla manga fler kontrollpunkter och krav &n lagstiftningen.
Darmed &r reduktionens storlek lika stor oavsett standard i forteckningen, det vill sdga ett steg nedat i
riskklass.

Vad betyder angivelser som AA, A+ eller high level/foundation level som anges pa vissa certifikat?

En del standarder har begrepp for att ange betyg eller niva efter resultatet av senaste revisionen. Dessutom
kan det framga om revisionen var foranmald eller utférd utan féranméalan. Till exempel anvinder BRCGS en
betygsskala dar AA ar hogst. Ett plustecken efter betyget innebér att revisionen var oanmald. IFS raknar
istallet procent och har nivaerna foundation level eller high level. Betygséttningen av en revision inverkar
dock inte pa kontrolimyndighetens beslut om reduktion med anledning av tredjepartscertifiering. Reduktion
ska ges om foretaget har ett giltigt certifikat for aktuell verksamhet.

Kan man begdra att fa se revisionsrapporten fran certifieringen?

For reduktion av kontrolifrekvens med anledning av tredjepartscertifiering ska kontrollmyndigheterna endast
kontrollera om det finns ett giltigt certifikat, det vill sdga inte bedéma till exempel enskilda kontrollrapporter
fran certifieringen.

Hur ska man tdnka om man hittar aterkommande avvikelser eller systematisk bristande efterlevnad
hos ett féretag som &r certifierat och far reduktion?

Utgangsléget ar att den offentliga kontrollen och en tredjepartscertifiering ar tva separata system som
skoter sina awikelser inom sina system. Certifieringssystemet med ackreditering &r ett robust system som
dessutom &r noga kvalitetssakrat genom ackrediteringen. De awikelser som hittas genom offentlig kontroll
ska hanteras inom denna, medan tredjepartsrevisionernas resultat hanteras av certifieringsorganen.

Det &r bra att veta att i de flesta standarder ingar det att revisorn ska kontrollera rapporterna fran eventuella
tidigare offentliga kontroller. Det innebar att certifieringsorganen far information om vad den offentliga
kontrollen har observerat.

Det &r ocksa bra att kanna till att Livsmedelsverket har arliga méten med standardéagarna och att
information pa en generell niva kan diskuteras pa dessa moten. Syftet med métena &r en kontinuerlig
uppfdlining som aven kan fungera som underlag nar Livsmedelsverket utvarderar hur val den nya
méjligheten till reduktion med anledning av tredjepartscertifiering fungerar i praktiken.

Om ett foretag har ett certifikat, géller detta automatiskt for alla féretagets anldggningar, och dven
i andra kommuner?

Det maste framga i certifikatet att just den aktuella anlaggningen ar certifierad. Antingen har anlaggningen
ett eget certifikat eller sa ingar den i det gemensamma certifikatet, och da ska anlaggningen finnas listad
med namn och adress dar. Oavsett var anlaggningen ligger ska den kunna visa upp ett original eller kopia
av certifikatet dar dess namn och adress framgar.

Observera dock att for certifikat dar flera anlaggningar finns pa samma certifikat (eller ar upptagna i
certifikatets bilaga) ar det ocksa viktigt att uppmarksamma vilken typ av certifikat det &r for att veta om det
ar relevant med reduktion.

Ett certifikat dar flera anlaggningar listas innebar oftast att samtliga anldggningar har fatt extern kontroll av
ackrediterad tredjepart (certifieringsorgan). Dessa certifikat/certifieringar kallas vanligen fér multi-site-
certifiering. Det innebar att foretaget har flera anlaggningar och gemensamma rutiner, till exempel for
sparbarhet eller aterkallande, som hanteras centralt pa ett huvudkontor. Eftersom varje anlaggning fatt
extern kontroll fran tredjepart ar samtliga i certifikatet listade anlaggningar aktuella for reduktion.

Detta ar dock inte samma som gruppcertifiering som férekommer inom IP- standarden. Da handlar det om
en grupp foretag/anldggningar med en huvudman fér gruppen dér kontroll gérs genom interna revisioner i
huvudmannens regi. Ackrediterad tredjepart utfér inte kontroll pa samtliga anléggningar, utan det sker pa
stickprovsbasis. De listade anldggningarna é&r i detta fall inte aktuella for reduktion.

Det finns certifikat for en produktionsplats men huvudkontoret, som ingar i certifieringen, ligger pa
en annan adress och namns inte pa certifikatet.
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| vissa standarder (BRCGS och IFS) har huvudkontoret granskats fér de delar som ar aktuellt hos det,
exempelvis sparbarhet, inkép, aterkallningar, HACCP samt bedémningar av révaror och leverantorer, men
huvudkontoret anges inte pa certifikatet - endast produktionsplatsen ndmns med namn och adress.

Huwudkontoret ska da, trots att dess namn och adress inte framgar pa certifikatet, kunna fa reduktion.
Detta beror pa att huvudkontoret ingar i revisionen pa ett eller annat satt. Antingen har de fatt egna fysiska
kontroller eller deltagit via exempelvis videoladnk e.dyl. De rutiner och aktiviteter som skéts av kontoret men
berdr livsmedelsproduktionen har kontrollerats under revisionen. | standarderna finns detalijerade
anvisningar om att huvudkontoren ska inga och hur kontroll ska ske. Huvudkontoret ska kunna visa upp
certifikat fér sina produktionsplatser.

Tredjepartcertifiering, galler den i sista led?

Tredjepartscertifieringar kan férekomma i hela livsmedelskedijan. Till exempel daven hos huvudkontor och sa
kallade matméaklare, som inte hanterar sjélva livsmedlen. Darmed finns pa sa vis standarder for
restauranger och butiker. Men att en restaurang &r tredjepartscertifierad ar valdigt ovanligt. Nar det galler
butiker sa har vi en svensk standard framtagen av Svensk Dagligvaruhandel. Manga av de stérre
livsmedelskedjornas butiker ar certifierade enligt denna, idag totalt cirka 1300 butiker.

Om ett foretag med tredjepartscertifiering ldmnar info om certifiering i e-tjainsten, maste vi ga ut pa
kontroll for att kontrollera certifikatet innan vi fattar beslut?

Certifikat kan bifogas fill e-tignsten eller skickas per mejl. Ar ni osékra pé certifikatets validitet kan ni
dubbelkolla att féretaget ar certifierat pa standardséagarens webbplats.

Livsmedelsforetagare som importerar eller for in saknar eget certifikat, men visar producentens
certifikat. Kan man ge reduktion?

Nej. For att ett féretag som importerar eller fér in produkter till Sverige ska kunna fa reduktion med
anledning av tredjepartscertifiering sa ska sjélva anlaggningen/foretaget i Sverige vara certifierat enligt en
relevant standard som finns med i férteckningen. Det innebér att certifikatet ar utstélld pa denna aktor.
Detta ser man genom att kontrollera féretagets namn och adress pa certifikatet, som alltsa ska vara den
svenska foretagaren (alltsa aktéren som den eventuella reduktionen ska galla for). Ifall denne visar ett
certifikat som hor till producenten av produkten utomlands, sa berattigar inte detta till reduktion.

Mathantverkare

Mathantverkare siljer ofta sina produkter bade till andra livsmedelsanldggningar och direkt till
slutkonsument. Hur avgér man vilken som &r den huvudsakliga inriktningen?

EU har definierat vilka anlaggningar som ska omfattas av godkdnnande, och det stmmer val éverens med
hur vi ser pa tidigare led nar det galler mathantverkare med animalisk produktion. Riskklassningsmodellen
ar darfor anpassad till forordning (EG) nr 853/2004 sa att de aktiviteter som kréver godkannande enbart
finns i tidigare led. Darmed anvander vi samma kriterier och undantag som EU.

Med det sagt, om en anlaggning ar godkand enligt férordning (EG) nr 853/2004 ska den riskklassas inom
inriktningen tidigare led dven om det &r en mindre del av produktionen som gar till andra
livsmedelsanlaggningar. P4 motsvarande satt ska gardsmejerier och andra anlaggningar med animalisk
produktion riskklassas enligt sista led om de inte omfattas av krav pa godkdnnande enligt férordning (EG)
nr 853/2004. Det innebér att de séljer sina produkter till slutkonsument och eventuellt ocksa till lokala
detaljhandelsanlaggningar.

Fér mathantverkare som inte har animalisk produktion &r det den huvudsakliga avsattningen av
produktionen som styr. Om mer an hélften av de livsmedel som produceras gar till andra
livsmedelsanléggningar riskklassas verksamheten inom inriktningen tidigare led, annars inom inriktningen
sista led.

Om ett gardsmejeri ska klassas i sista led, vilka aktiviteter ska man ange?

Om pastorisering ar ett steg i tillverkningen av till exempel yoghurt eller ost sa motsvaras det av aktiviteterna
Tillagning av livsmedel genom védrmebehandling och Nedkylning.

Tillverkas ost av opastériserad mjolk, anges Tillagning av ef vérmebehandlade livsmedel.
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For tillagning av andra livsmedel, till exempel ostkaka, anges lampliga aktiviteter beroende pa hur
tilagningen gar till. Om ostkaka graddas i ugnen och sedan kyls ner for att férvaras kyld eller fryst sa
motsvaras det av Tillagning av livsmedel genom vérmebehandling och Nedkylning.

Aktiviteten Hantering av oférpackade férskvaror, géller den bara for oférpackat i samband med
forsiljning/leverans?

Aktiviteten Hantering av oférpackade férskvaror ska bara anges nar det inte finns andra aktiviteter, med
samma eller stérre risk, som inkluderar hantering av farskvaror. Om farskvaror (kylvaror) tillverkas i
anlaggningen ska aktiviteten Hantering av oférpackade férskvaror inte anges, sa den bér séllan vara
aktuell for mathantverkare.

Varfor finns det tva listor med aktiviteter for tidigare led, ”allmédnna” och ”sérskilda”?

Det beror pa att de allra flesta kontrollmyndigheter i Sverige endast hanterar livsmedelsanlaggningar som
inte @r godkanda eller krdver godkannande. For att forenkla for alla dessa, och for att minska risken fér
felklassning, har vi valt att skilja aktiviteterna at pa ett tydligt satt. Fér en anlaggning i tidigare led som inte
ar godkand ska man inte kunna ange att de har en aktivitet som medfér krav pa godkdnnande. Darfor
ligger dessa aktiviteter pa "sarskilda” listan. Godkénda anldggningar kan daremot ha aktiviteter fran bada
listorna.

Om verksamheten &r klassad enligt tidigare led, men vissa livsmedel endast séljs eller serveras
direkt till slutkonsument, ska den produktionen inte anges alls da?

Det stammer. Till exempel om en anléggning gér korv som gar till andra livsmedelsanlaggningar men
dessutom gor sylt och saft som séljs i den egna butiken, da ska tillverkningsaktiviteten fér korv anges
(Tillverkning av bearbetade kottprodukter) men inte tillverkningsaktiviteten for sylt (Tillverkning/férpackning
av grénsaks-, bér- och fruktprodukter med Iag hygienisk risk).

Var gar grdnsen for nar en aktivitet ska anges, hur mycket ska en verksamhet tillverka av en viss
produkt for att fa en viss aktivitet?

Om en verksamhet tillverkar en viss produkt, eller bedriver en viss aktivitet, helt tillfélligt, kanske nagra dagar
per ar, sa ska den inte anges. Det finns ingen knivskarp gréans fér nar man kan séga att en aktivitet sker
aterkommande i verksamheten, men rér det sig om nagra dagar per manad s menar vi att den ska anges.

Aktiviteten Handel med animaliska livsmedel, omfattas dven det verksamheten tillverkat sjalv?
Nej, har avses grossistverksamhet.

Aktiviteten Férpackning som ger forldngd hallbarhet av livsmedel. Vad ridknas som kénsliga
livsmedel nar det giller stekost och hardost? Galler aktiviteten dven nar den utférs i
produktionsfasen, till exempel ost som vacuumférpackas under lagringsprocessen for att forlanga
lagringstiden/andra mognadsprocessen?

Kénsliga livsmedel innebér livsmedel dar sjukdomsframkallande mikroorganismer kan véxa till under
férvaringen om nagot gar snett med férpackningen. Hardost (inklusive stekost) &r inte ett livsmedel som
anses kansligt. Vacuumférpackning under tillagningsprocessen ingar darfor inte i aktiviteten.

Aktiviteten Transport. Ar det transport om man har mejeriet tvirs dver gardsplanen och drar
kyltanken 6ver gardsplanen, eller nar mjolken pumpas i ror direkt fran kyltanken till mejeriet?

Nej, med transport menas transport mellan tva olika livsmedelsféretag, anldggningar eller fastigheter.

Ett mejeri som riaknas som tidigare led transporterar bara till marknader och reko sjilv, resten gar
med transportbolag. Ska aktiviteten Transport anges?

Nej. Aktiviteten Transport i aktivitetslistan avser transport till livsmedelsanléggningar. Transport till
slutkonsument ska inte anges nér verksamheten huvudsakligen bedrivs i tidigare led.

Vilken eller vilka aktiviteter i tidigare led géller for tillverkning av ostkaka?

Tillverkning av ostkaka pa en godkand mjdlkproduktanldggning beddmer vi ingar i aktiviteten Tillverkning av
6vriga livsmedel av mjélkravara. Det finns ingen anledning for mjélkproduktanlaggningen att ange
aktiviteten Tillverkning av vdrmebehandlade férskvaror eller konserver.
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Ska produktgruppen Handelsnormer och varustandarder anges vid tillverkning av
mejeriprodukter?

Ja. Flytande mjélkprodukter, inklusive syrade mjolkprodukter, omfattas av handelsnormer och
varustandarder. Likasa ost. Det finns bade EU-gemensamma normer och svenska standarder. | de har
foreskrifterna finns de svenska reglerna och hanvisning till EU-reglerna:

Livsmedelsverkets féreskrifter (LIVSFS 2003:39) om mjolk och ost

Restauranger och andra serveringar

Varfor ska inte restauranger ha aktiviteten Tillagning av livsmedel med Iag hygienisk risk?

Aktiviteten &r framtagen fér de verksamheter i sista led som tillverkar mindre k&nsliga livsmedel som man
normalt sett producerar i tidigare led. Det kan till exempel vara sma mathantverkare som kokar sylt eller
liknande och endast séljer den direkt till konsument i sin egen gardsbutik eller liknande.

Angaende aktiviteten Tillhandahéllande av muntlig livsmedelsinformation. Om verksamheten
informerar skriftligt om allergener, far de inga poang har da?

Det stdmmer. Denna aktivitet géller endast muntlig information. Att allergiinformation finns och ar korrekt ar
en viktig del av kontrollen. For utformning av 6vrig skriftlig information finns aktiviteten Utformning av évrig
livsmedelsinformation. Den informationen och kontrollen omfattar allergenerna i de fall informationen inte

ges muntligt.

Ska en restaurang fa poang for bada av foljande aktiviteter, nar de hanterar ratt kott och tillagar
det? Hantering av oférpackat ratt kott inklusive fagel. Tillagning av vdrmebehandlade/bearbetade
livsmedel (Tillagning av matrétter/livsmedel med hjélp av vidrmebehandling).

Ja, det ar ratt uppfattat. Hantering av ratt kott &r en aktivitet som ger 4 poéng, och tillagningen ar en annan
aktivitet som ger ytterligare 2 poang.

Kontrollbehovet kopplat till hanteringen av ravaran handlar bland annat om risk fér korskontaminering.
Kontrollbehovet kopplat till tillagningen handlar om avdédningssteget.

For tillagning av kétt, utan att ravaran hanteras, till exempel en snabbmatsrestaurang som kdper in detalier
som laggs direkt pa ett stekbord, ska endast tillagningen (inte hanteringsaktiviteten) anvandas.

Forsiljning av mat att ta med hem fran restaurangen, till exempel hidmtpizza, ska det anges som
forsiljning av livsmedel?

Nej, var aterhallsam med att ange flera huvudaktiviteter i sista led. | det hér fallet &r maten avsedd att dtas
mer eller mindre omedelbart och vi rekommenderar att endast servering anges. Bara nér aktiviteterna sker
i olika utrymmen, med olika personal och olika hanteringsrutiner, bér det vara aktuellt att ange bade
servering och férsaljning i sista led.

Senast uppdaterad 5 september 2024 Ansvarig grupp SV_KL
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https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/om-oss/lagstiftning/marknadsordn---handelsnorm---varustand/livsfs-2003-39-kons.pdf
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