Beskrivning av aktiviteter i sista led

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

Ta del av beskrivningar av de aktiviteter i riskklassningsmodellen som kan anges
for livsmedelsanlaggningar med huvudsaklig inriktning sista led. Las ocksa om vilket
kontrollbehov som &r anledningen till att Livsmedelsverket har tagit med aktiviteten i
riskklassningen.

Kontrollbehovet per aktivitet

Pa den har sidan beskriver vi kontrollbehovet per aktivitet i forsta hand som hjalp vid bedémningen av om
en aktivitet ar aktuell for en viss verksamhet. Beskrivningen av kontrollbehovet kan ocksa vara till hjélp nar
myndigheten ska planera vad som ska inga i kontrollen av verksamheterna. Beskrivningarna &r inte ténkta
som uttdmmande kontrollvagledning for respektive aktivitet.

Vissa aktiviteter har tva namn

For vissa aktiviteter anges bade det officiella namnet pa aktiviteten som ska rapporteras och det namn som
visas i den standardiserade e-tjansten for livsmedelsverksamheter, det senare inom parentes.

Ink6p av livsmedel

Med Inkdp av livsmedel menas urval av vilka livsmedel som ska kdpas in och fran vilka leverantérer. |
princip har alla verksamheter denna aktivitet, utom nar alla inkép styrs av ett huvudkontor, eller nér
verksamheten bestar endast av transport och lagring. Som exempel kan namnas butiker, restauranger,
kaféer med mera som sjélva képer in livsmedel fran andra livsmedelsféretagare.

Ink&p av livsmedel:

e ger 1 kontrollpoéng
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som ar kopplat till aktiviteten handlar framst om att granska sparbarheten men &ven om att
gobra viss leverantdrskontroll, det vill sdga kontrollera att leverantérer ar registrerade eller godké&nda. Kontroll
kan aven goras av féretagarens rutiner for att sakerstalla att livsmedel som ska séljas vidare i samma
forpackning &r mérkta enligt géllande regler.

Exempel 1

En butik ingar i en kedja och képer de flesta av varorna i sortimentet via kedjans huvudkontor. Men
foretaget vill ocksa profilera sig med narproducerade varor och képer darfor in vissa artiklar fran
producenter i naromradet. Butiken ska riskklassas med aktiviteten Inkop av livsmedel.

Exempel 2

En kommunal férskola koper in livsmedel genom att att géra sin bestallning fran ett urval som
tilhandahalls av kommunens kostenhet. Aktiviteten Inkdp av livsmedel ska inte inga i férskolans
riskklassning.

Inférsel av fardigférpackade livsmedel (Inkdp av fardigférpackade
livsmedel fran andra EU/EES-lander)

Med Inférsel av fardigférpackade livsmedel menas nar en anldggning kdper in livsmedel direkt fran
anlaggningar i andra medlemsstater i EU. Som EU réknas aven lander med EES-avtal, det vill sdga Island,
Liechtenstein och Norge. Varorna ska séljas vidare i samma férpackning. Som exempel kan anges en butik
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som koper in konsumentférpackade kakor direkt fran en leverantér i Italien och kakorna séljs i butiken.
Denna aktivitet ska alltid anges tillsammans med aktiviteten Inkdp eftersom inforsel &r en typ av inkdp. | den
standardiserade e-tjénsten fér livsmedelsverksamhet kallas aktiviteten Inkdp av fardigférpackade livsmedel
frén andra EU/EES-lander.

Inkép av fardigférpackade livsmedel:

¢ ger 1 kontrollpoang
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att obligatoriska
markningsuppgifter finns pa svenska eller likvardigt sprak.

Import av livsmedel (Import av livsmedel fran lander utanfor EU/EES)

Med Import av livsmedel menas inkdp av livsmedel fran lander utanfér EU. Som EU réknas aven lander
med EES-avtal, det vill sidga Island, Liechtenstein och Norge. Som exempel kan ndmnas restauranger som
importerar kyckling fran Thailand som ska anvandas i verksamheten. Det kan ocksa handla om butiker som
importerar snabbnudlar fran Kina som ska séljas i butik. Denna aktivitet ska alltid anges tillsammans med
aktiviteten inkdp eftersom import &r en typ av inkdp. | den standardiserade e-tjansten for
livsmedelsverksamheter heter aktiviteten Import av livsmedel fran lénder utanfér EU/EES.

Import av livsmedel:

e ger 3 kontrollpoéng
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs frdmst av behovet av att kontrollera att importerade
varor foljer EU:s lagstiftning, till exempel nér det géller mérkning, tillsatser, Nya livsmedel och
handelsnormer. Det kan aven finnas behov av att kontrollera att livsmedlen har genomgatt grénskontroll nar
sa &r aktuellt.

Inkép av fréer avsedda foér groddning

Med Inkép av fréer avsedda fér groddning menas fréer som ska groddas och anvéandas i den egna
verksamheten, eller att fréerna séljs vidare. Som exempel kan ndmnas en butik som kdper in
konsumentférpackade fréer avsedda fér groddning for vidare férsaljning. Eller en restaurang som kdper in
fréer for groddning i den egna verksamheten.

Inkép av fréer avsedda fér groddning:

e ger 1 kontrollpoéng
¢ &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som ar kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera de sérskilda krav pa
sparbarhet som finns for fréer som ska anvandas fér produktion av groddar. Fréer for groddning réknas
som livsmedel och ska férvaras och behandlas som livsmedel.

Import av kontaktmaterial (Import av livsmedelsférpackningar och andra
kontaktmaterial fran lander utanfér EU, for vidare férsaljning)

Med Import av kontaktmaterial menas import av kontaktmaterial som ska saljas/6verlatas vidare innan det
har kommit i kontakt med livsmedel. Alla Idnder utanfor EU réknas i detta sammanhang som tredjelénder,
inklusive EES-landerna. Som exempel kan namnas en butik som importerar stekpannor och matlador som
saljs i butiken.

Precis som for aktiviteten Inkdp av livsmedel sa ska denna aktivitet inte anges om ett huvudkontor star for
urval av leverantorer och produkter. Aktiviteten ska inte heller anges om forséljningen av importerade
kontaktmaterial (tillsammans med forséljningen av eventuella tillverkade kontaktmaterial) uppgar till farre an
1000 enheter per ar och omsétter mindre &n 80.000 kronor per ar.
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| den standardiserade e-tjansten for livsmedelsverksamheter heter aktiviteten Import av
livsmedelsférpackningar och andra kontaktmaterial fran lander utanfér EU, fér vidare férséljning.

Import av kontaktmaterial:

¢ ger 4 kontrollpoang
¢ ar en huwudaktivitet som medfor att verksamheten far verksamhetstypen "Anlédggningar som
producerar material som kommer i kontakt med livsmedel”

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att importerade
produkter uppfyller relevanta krav i EU:s lagstiftning fér kontaktmaterial.

Tillverkning av kontaktmaterial (Tillverkning av livsmedelsférpackningar
och andra kontaktmaterial)

Med Tillverkning av kontaktmaterial menas tillverkning av material som &r avsedda att komma i kontakt
med livsmedel. Denna aktivitet avser saval kontaktmaterial som ska anvandas i den egna anlaggningen som
kontaktmaterial som ska saljas vidare. Denna aktivitet ska inte anges om tillverkning av kontaktmaterial
(tilsammans med eventuell férsaljining av importerade kontaktmaterial) uppgar till farre an 1000 enheter per
ar och omséatter mindre &n 80.000 kronor per ar.

Som tillverkning réknas &ven nér inképta material férandras. Enklare féréandring som sker enligt anvisningar
fran materialleverantdren ska dock inte anges med aktiviteten tillverkning. Exempel pa detta ar:

1. 3D-utskrifter

2. Formning av férpackningsamne i samband med férpackande till exempel djupdragningsaskar eller
flaskdmne.

3. Hopséttning av ett forpackningsmaterial i samband med férpackande, till exempel hoplimning,
férsegling eller férsegling med lock.

| den standardiserade e-tjansten for livsmedelsverksamheter heter aktiviteten Tillverkning av
livsmedelsférpackningar och andra kontaktmaterial.

Tillverkning av kontaktmaterial:

¢ ger 4 kontrollpoang
¢ ar en huwudaktivitet som medfor att verksamheten far verksamhetstypen "Anlédggningar som
producerar material som kommer i kontakt med livsmedel”

Det kontrollbehov som ar kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att tillverkade
produkter uppfyller relevanta krav i EU:s lagstiftning fér kontaktmaterial.

Styrning av andra anlédggningar

Med Styrning av andra anldggningar menas styrning av andra verksamheters satt att arbeta, sortiment eller
hur de ger ut livsmedelsinformation. Som exempel kan ndmnas en restaurangkedja dar man fran en av
restaurangerna styr menyn for alla restauranger i kedjan.

Styrning av andra anlaggningar:

¢ ger 3 kontrollpoéng
¢ &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs frémst av behovet av att kontrollera att den som styr
andra anlaggningar, till exempel via ett huvudkontor, uppfyller lagstiftningen. Det kan handla om att granska
utformning av méarkning och information, receptur inklusive anvandning av tillsatser, styrning av
egenkontroll och HACCP.

Utformning av markning fér konsumentférpackningar
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Med Utformning av mérkning fér konsumentférpackningar menas framtagande (utformning av) och ansvar
for livsmedelsinformation for fardigférpackade livsmedel till slutkonsument med obligatoriska uppgifter,
friviliga uppgifter, symboler och bilder. Aktiviteten avser det livsmedelsféretag som ansvarar for
markningen dven om de anlitar till exempel ett konsultféretag for att ta fram informationen. Aktiviteten inte
ska anvandas for féretag som endast dversétter befintlig markning.

Exempel: Framtagande av innehall till etiketter.
Utformning av markning fér konsumentférpackningar:

¢ ger 5 kontrollpoang
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att den obligatoriska
informationen som finns pa en férpackning ar korrekt nar det galler utformning och innehall. Behov finns
aven av att kontrollera att frivillig information inte ar vilseledande. Saljande pastaenden bdr beaktas sarskilt.

Utformning av 6vrig livsmedelsinformation

Med Utformning av évrig livsmedelsinformation menas framtagande (utformning av) och ansvar for
livsmedelsinformation som inte ska anvandas till markning av konsumentférpackningar utan till exempelvis
menyer, skyltar, storpack respektive information till hemsida.

Utformning av 6vrig livsmedelsinformation:

e ger 2 kontrollpoéng
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs frdmst av behovet av att kontrollera att obligatorisk
information anges och att den ar korrekt, framfér allt nar det galler allergener. Sarskilt fokus kan laggas pa
sdljande pastaenden och mervardesprodukter.

Markning

Med Mérkning menas att placera livsmedelsinformation pa férpackningar med livsmedel, eller fylla
férpackningar som redan ar markta, med avsikten att konsumenten ska fa korrekt och tillrécklig
information. Aktiviteten avser markning av konsumentférpackningar, ytteremballage, kantiner etcetera.
Intern markning av behallare med livsmedel avses inte. Daremot ingar 6versattning av befintlig markning
samt kompletteringsmarkning av produkter som redan &r mérkta, och i dessa fall ingar &ven utformningen
av markningens innehall.

Exempel: Markning av livsmedel som tillverkats i verksamheten. Overséattning av information och
kompletteringsmarkning av livsmedel som kdpts in med markning pa annat sprak.

Markning:

¢ ger 2 kontrollpoang
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten handlar om att ratt information hamnar pa ratt produkt, samt
att eventuell 6versattning ar korrekt och darmed att foretaget kan sakerstélla att livsmedlet innehaller det
som anges i markningen.

Tillhandahallande av muntlig livsmedelsinformation

Med Tillhandahallande av muntlig livsmedelsinformation menas att ge information om allergener och
ingredienser eller annan obligatorisk livsmedelsinformation muntligt i de fall den inte finns skriftligt.

Som exempel kan ndmnas att ge muntligt ge allergeninformation till restaurangkunder eller att [Amna muntlig
information om ingredienser vid direktférsaljning.

Tillhandahallande av muntlig livsmedelsinformation:

e ger 4 kontrollpoang
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e ar inte en huvudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att den information
som ges muntligt r korrekt.

Forsaljning av livsmedel

Med Fdrséljning av livsmedel menas forsalining av ravaror eller fardiga livsmedel dar livsmedlen oftast
kommer att tillagas eller &tas vid ett senare ftillfalle och pa annan plats an férsaljningsstéallet. Det
huvudsakliga syftet &r att till exempel ta hem livsmedlen och foérvara dem kortare eller langre tid innan de
konsumeras. For livsmedel dar det huvudsakliga syftet &r att konsumera dem mer eller mindre omgaende
efter inkdpet anges istallet aktiviteten Servering av livsmedel.

Exempel pa anlédggningar som har aktiviteten Forséljning av livsmedel &r livsmedelsbutiker, torghandel av
frukt och grént, varuhus med livsmedelsférsaljning och fiskaffar. Observera att denna aktivitet inte ska
anges om verksamheten huvudsakligen bestar av servering av livsmedel i samma lokaler och av samma
personal som forséljningen. Det récker i de allra flesta fall att ange antingen férsaljning eller servering.

Forsalining av livsmedel:

¢ ger 1 kontrollpoang
¢ ar en huvudaktivitet som medfor att verksamheten far verksamhetstypen "Detaljhandel”

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs frdmst av behovet av att kontrollera den évergripande
hygienen, till exempel att lokalen ar skadedjursséker och liknande grundférutsattningar.

Distansférsaljning

Med Distansférséljning menas att sélja livsmedel via internet, app, mobil eller pa annat satt dar kunden och
sdljaren inte mots nar avtalet ingds. Som exempel kan ndmnas forsaljning via webbshop eller
férsaljningsautomat.

Distansférsaljning:

e ger 2 kontrollpoang
¢ &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som ar kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera
informationsrelaterade krav som att obligatorisk information finns tillgénglig vid forsaljningstillfallet.

Servering av livsmedel

Med Servering av livsmedel menas servering till kunder som éater i lokalen eller pa annan plats relativt
snart. Det kan handla om restauranger, kaféer, korvkiosker, glasskiosker och gatukék med eller utan
sittplatser. Observera att denna aktivitet inte ska anges om verksamheten huvudsakligen bestar av
férsaljning av livsmedel i samma lokaler och av samma personal som serveringen. Det racker i de allra
flesta fall att ange antingen forsaljning eller servering.

Servering av livsmedel:

¢ ger 1 kontrollpo&ng
¢ ar en huwudaktivitet som medfér att verksamheten far verksamhetstypen "Restaurang- catering- och
barverksamhet’

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att serveringen av
livsmedel sker pa ett hygieniskt satt. Det kan ske genom att kontrollera den évergripande hygienen, som att
lokalen &r skadedjurssaker och liknande grundférutséttningar.

Transport av livsmedel

Med Transport av livsmedel menas transporter till privatpersoner eller andra slutkonsumenter som
huvudsaklig verksamhet. Den hér aktiviteten ska inte valjas om anldggningen till exempel &r en restaurang
eller butik som kér ut livsmedel fran den egna verksamheten. Exempel pa verksamheter som ska ha

5(13)



aktiviteten ar transportféretag utfér hemkorning fran till exempel restauranger.
Transport av livsmedel:

e ger 1 kontrollpoéng
¢ ar en huvudaktivitet som medfor att verksamheten far verksamhetstypen "Transport och lagring”

Det kontrollbehov som ar kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att hanteringen sker
med réatt grad av hygien samt att det finns sparbarhet for transporterade livsmedel.

Mottagning av nétkétt, svinkétt, fidderfa och/eller agg fran andra EU-
lander (Mottagning av farskt nétkoétt, svinkott, fjaderfa och/eller dgg fran
andra EU/EES-lander)

Med Mottagning av nétkétt, svinkétt, fidderfa och/eller dgg fran andra EU-I&nder menas inforsel av
animaliska livsmedel som omfattas av salmonellagarantier.

Aktiviteten galler nar anlaggningen tar emot farskt (ratt, inklusive fruset) kétt av nét, svin eller fjaderfa, eller
agg, fran EU-Iander. Aktiviteten ska inte anges vid inforsel av notkétt, griskott, fiaderfakott eller 8gg fran
Finland, inte heller vid inférsel av kycklingkétt och &gg fran Danmark.

Som exempel pa nar aktiviteten ska anges kan namnas en butik som képer in n6tkétt fran Estland och
kéttet levereras direkt till butiken. | den standardiserade e-tjansten fér livsmedelsverksamheter heter
aktiviteten Mottagning av féarskt nétkott, svinkétt, fidderfé och/eller &gg fran andra EU/EES-Iénder.

Mottagning av notkétt, svinkétt, fiaderfa och/eller agg fran andra EU-lander:

e ger 4 kontrollpoang
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs frdmst av behovet av att kontrollera att reglerna for de
nationella salmonellagarantierna uppfylls.

L&s mer om salmonellagarantier:

Salmonellagarantier

Mottagning av frilevande vilt och kétt av frilevande vilt eller mottagning
av djurkroppar som &r undantaget besiktningskrav (Mottagning av
djurkroppar som inte har krav pa besiktning fére och efter slakt, vilt och
viltk6tt)

Med Mottagning av frilevande vilt och kétt av frilevande vilt eller mottagning av djurkroppar som &r
undantaget besiktningskrav menas att anlaggningen tar emot hela djurkroppar eller bara kétt fran
frilevande vilt, och/eller som &r undantagna besiktningskrav fére och efter slakt (till exempel fjaderféa och
hardjur). Som exempel kan namnas en butik med en styckningsavdelning eller en restaurang med stort kok
(anldggningar som har férutsattningar fér den har hanteringen) som koper kétt direkt fran en jagare. | den
standardiserade e-tjansten fér livsmedelsverksamheter heter aktiviteten Mottagning av djurkroppar som inte
har krav pa besiktning fére och efter slakt, vilt och viltkdtt.

Mottagning av frilevande vilt och kétt av frilevande vilt eller mottagning av djurkroppar som ar undantaget
besiktningskrav:

e ger 2 kontrollpoéng
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs frdmst av behovet av att kontrollera att hanteringen sker
sakert och att det finns foérutsattningar for att undvika kontamination. Mottagande lokal ska ha
férutsattningar for hanteringen.
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Mottagning av vildsvin

Med Mottagning av vildsvin menas att anlaggningen tar emot hela, oavhudade vildsvin direkt fran jagare.
Aktiviteten fylls i tilsammans med aktiviteten "mottagning av vilt och kétt av vilt eller mottagning av
djurkroppar som &ar undantaget besiktningskrav'. Galler anlaggningar som har forutsattningar for att ta
emot oavhudade vildsvin, for att fla och stycka upp kéttet. Som exempel kan namnas en butik eller
restaurang som har lokaler och utrustning for att slakta upp vilt och som kdper in vildsvin direkt fran
jagare.

Mottagning av vildsvin:

e ger 5 kontrollpoéng
¢ &r inte en huvudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att hanteringen sker
sdkert och att det finns hygieniska férutsattningar for att hantera vildsvinen. Kontroll ska &ven ske av att
trikin- och cesiumprover (i vissa utpekade omraden) har tagits samt dokumentation.

Slakt av fjaderfa och hardjur

Med Slakt av fjéderfa och hardjur menas slakt av fjaderfa och hardjur (kaniner) fran egen gard eller
uppfédning om hogst 10 000 djur per ar.

Slakt av fjgderféa och hardjur:

e ger 4 kontrollpoéng
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs frémst av behovet av att kontrollera att det finns
allmanhygieniska forutsattningar samt att utrymmen med mera ar anpassade fér verksamheten. Skal finns
dven att granska att det finns méjlighet till styrning av till exempel temperatur.

Lagerhallning av livsmedel (Fristaende lager)

Med Lagerhéllning av livsmedel menas livsmedel som huvudsakligen ska levereras ut till privatpersoner
eller andra slutkonsumenter. Du ska inte vélja detta alternativ om verksamheten &r en restaurang eller butik
som forvarar livsmedel for att sélja eller servera i den egna verksamheten. Exempel pa nar aktiviteten ska
véljas ar for en leveranscentral fér nathandel. Observera att verksamhet som huvudsakligen saljer eller
forvarar livsmedel till andra livsmedelsanléggningar finns i den huvudsakliga inriktningen "tidigare led”. |
den standardiserade e-tjansten for livsmedelsverksamheter heter aktiviteten Fristaende lager.

Lagerhallning av livsmedel:

¢ ger 1 kontrollpoang
¢ ar en huvudaktivitet som medfor att verksamheten far verksamhetstypen "Transport och lagring”

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att det finns
allmanna och hygieniska forutsattningar for lagring av livsmedel samt att granska att det vid behov finns
méjlighet till styrning av temperaturer med mera.

Grossistverksamhet (Kompletterande grossistverksamhet)

Med grossistverksamhet menas inkop av livsmedel och vidareférsaljning av dessa till andra
livsmedelsféretag. Det ska vara ett komplement till den férséljning/servering som sker till slutkunder i ill
exempel den egna butiken. Som exempel kan namnas livsmedelsbutiker som ocksa séljer livsmedel till
restauranger och butiker. | den standardiserade e-tjansten for livsmedelsverksamheter heter aktiviteten
Kompletterande grossistverksamhet.

Grossistverksamhet:

e ger 2 kontrollpoéng
¢ ar en huwudaktivitet som medfér att verksamheten far verksamhetstypen "Partihandel”
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Det kontrollbehov som ar kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att
sparbarhetskraven och kraven pa medféljande information uppfylls.

Kylférvaring av livsmedel

Med Kylférvaring av livsmedel menas férvararing eller transport av livsmedel som for sin hallbarhet &r
beroende av kyla. Som exempel kan ndmnas butik som séljer kylvaror, restaurang som férvarar kylda
ravaror och kyltransport av livsmedel.

Kylférvaring av livsmedel:

e ger 1 kontrollpoéng
¢ &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att det finns
tillracklig temperaturstyrning i anldggningen nér det géller kylvaror.

Frysférvaring av livsmedel

Med Frysférvaring av livsmedel menas att livsmedel férvaras frysta eller att de transporteras frysta. Som
exempel kan ndmnas butik med frysdiskar, restaurang med frysférvaring och frystransport.

Frysforvaring av livsmedel:

¢ ger 1 kontrollpoang
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som ar kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att det finns
tillracklig temperaturstyrning i anldggningen nér det galler frysvaror.

Groddning

Med groddning menas odling av groddar for servering i den egna anldggningen. Som exempel kan ndmnas
groddning av alfalfagroddar till sallader som serveras pa plats i den egna restaurangen.

Groddning:

¢ ger 3 kontrollpoéng
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera val av fréer,
processhygien samt vid behov dven temperaturstyrningen vid groddningen.

Bakning

Med Bakning menas tiliverkning av bréd och andra bakverk. Vid bakning av tartor och andra bakverk som
kraver kylférvaring ska ocksa aktiviteten Tillverkning av matrétter/livsmedel utan vdrmebehandling anges.
Som exempel kan namnas bakning av limpor, kakor och bullar. Detta val ska inte géras fér
uppvarmning/graddning av redan fardiga degdmnen, sa kallad bake-off.

Bakning:

¢ ger 1 kontrollpo&ng
e ar inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs frdmst av behovet av att kontrollera hanteringen av
allergener samt de allménna hygienkraven.

Hantering av oférpackade farskvaror

Med Hantering av oférpackade férskvaror menas hantering av oférpackade livsmedel, som for sin
hallbarhet kraver kylférvaring. Hantering av oférpackat bréd, frukt, godis och andra livsmedel som kan
férvaras i rumstemperatur kan alltsa ske utan att aktiviteten anges.
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Denna aktivitet ar avsedd for butiker och serveringar som inte har ndgon annan hanterings- eller
tilagningsaktivitet med samma eller hogre risk. Exempel pa verksamheter dar aktiviteten ar aktuell ar vid
servering av fardigkopta smorgasar, sallader, fardigmat, varmkorv. Som "hantering" ingar &ven
uppvarmning av saddan mat, nar den endast gors for att férbattra atupplevelsen och inte for att tillaga maten,
till exempel vérma varmkorv, grilla/vdrma smorgasar innan servering eller varma upp fardigmat.

Hantering av oférpackade farskvaror:

e ger 2 kontrollpoéng
¢ &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att hanteringen av
livsmedel sker pa ett hygieniskt satt. Det kan ske genom att kontrollera den évergripande hygienen,
temperaturer och liknande grundférutsattningar.

Hantering av oférpackad farsk fisk

Med Hantering av oférpackad férsk fisk menas forsaljning av oférpackad fisk eller hantering av
oférpackad fisk. Som exempel kan ndmnas manuell férsaljning, férpackning av fisk, att skara, marinera
eller pa andra séatt forbereda fisken for tillagning eller férsalining. Med "farsk” menas i detta avseende r3,
obearbetad fisk, alltsd &ven om den har varit till exempel fryst eller vacuumférpackad. Med "fisk" avses
aven kraftdjur och blétdjur. Att flytta dver raa produkter, till exempel panerade fiskfiléer, direkt fran
férpackningen till pannan, anses inte vara hantering.

Hantering av oférpackad féarsk fisk:

e ger 4 kontrollpoéng
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs frdmst av behovet av att kontrollera att hanteringen sker
hygieniskt inklusive temperaturstyrning och risk fér korskontamination till exempel avseende allergener. |
butik finns ocksa ett kontrollbehov av sarskilda regler kring sparbarhet, fangstzoner och
handelsbeteckningar.

Hantering av oférpackat farskt kétt inklusive fagel

Med Hantering av of6rpackat férskt kétt inklusive fagel menas forsalining av oférpackat kott eller
hantering av oférpackat kétt. Som exempel kan ndmnas manuell férsélining, férpackning, att skéra,
marinera eller pa andra satt forbereda kétt for tillagning eller forsalining. Med "farsk" menas i detta
avseende ra, obearbetad produkt, alltsd &ven om varan har varit till exempel fryst eller vacuumférpackad.
Att flytta 6ver raa produkter, till exempel formade hamburgare, direkt fran forpackningen till pannan, anses
inte vara hantering.

Hantering av oférpackat farskt kétt inklusive fagel:

e ger 4 kontrollpoéng
¢ &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att hanteringen sker
hygieniskt inklusive temperaturstyrning och risk fér korskontamination. Det finns aven sarskilda
informationskrav kopplade till sparbarhet och ursprungsmérkning.

Butiksmalning kéttfars

Med Butiksmalning av kéttférs menas att kéttravara mals till kéttfars i den egna butiken. Som exempel kan
namna att en butik har en egen kéttkvarn som anvands fér malning av kéttravara.

Butiksmalning av kétiférs:

e ger 2 kontrollpoéng
e &r inte en huwudaktivitet
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Det kontrollbehov som ar kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att hanteringen sker
hygieniskt och att tillracklig temperaturstyrning finns samt att regler kring mikrobiologiska kriterier, fetthalt
och markning foljs.

Tillagning av livsmedel med lag hygienisk risk

Med Tillagning av livsmedel med 1ag hygienisk risk menas tillverkning av livsmedel som inte passar in i
nagon av de Ovriga kategorierna och som fér sin hallbarhet inte kraver kylférvaring, frysférvaring eller
konservering. Som exempel kan ndmnas tillverkning av konfektyrer, smaksatt te, smaksattningsessenser,
kryddor, drtsalt, senap, kosttillskott, smaksatta oljor, vindger, torkade bar eller smaksatta honungsprodukter.

Denna aktivitet &r avsedd for verksamheter som ftillverkar sadana produkter som huvudsaklig
livsmedelsverksamhet. Aktiviteten ska inte anges nér den forekommer hos livsmedelsverksamheter som
ocksa har annan tillagning eller hantering med samma eller hégre risk.

Tillagning av livsmedel med lag hygienisk risk:

¢ ger 1 kontrollpoang
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som ar kopplat till aktiviteten styrs frdmst av behovet av att kontrollera att hanteringen sker
pa ett hygieniskt satt.

Tillagning av ej varmebehandlade livsmedel (Tillverkning av
matratter/livsmedel utan varmebehandling)

Med Tillagning av matrétter/livsmedel utan vdrmebehandling menas att matratter tillverkas/tillagas dar delar
av matratterna ar kansliga livsmedel som kraver kylférvaring samt att matratten inte varmebehandlas innan
den serveras. Som exempel kan namnas tillagning av smérgasar, sallader, bakelser, sushi och syrade
gronsaker. | den standardiserade e-tjénsten for livsmedelsverksamheter heter aktiviteten Tillverkning av
matrétter/livsmedel utan varmebehandling.

Tillagning av matratter/livsmedel utan varmebehandling:

¢ ger 2 kontrollpoéng
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att hanteringen sker
pa ett hygieniskt satt, vilkket bland annat inbegriper kontroll av personalhygien, temperaturstyrning och
allergener samt att hanteringen i dvrigt sker sakert.

Tillagning av varmebehandlade/bearbetade livsmedel (Tillagning av
matratter/livsmedel med hjalp av varmebehandling)

Med Tillagning av matrétter/livsmedel med hjélp av vdrmebehandling menas tillagning av mat genom
varmebehandling. Som exempel kan ndmnas varmebehandling genom stekning, kokning, fritering och
varmrékning. | den standardiserade e-tjansten for livsmedelsverksamheter heter aktiviteten Tillagning av
vérmebehandlade/bearbetade livsmedel.

Tillagning av matratter/livsmedel med hjélp av vdrmebehandling:

e ger 2 kontrollpo&ng
e ar inte en huvudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs frdmst av behovet av att kontrollera att hanteringen sker
pa ett hygieniskt satt, vilket bland annat inbegriper kontroll temperaturstyrning och allergener samt att
hanteringen i 6vrigt sker sékert.

Varmhallning av livsmedel

Med Varmhallning av livsmedel menas varmhallning av mat som sker for att halla maten saker. Det innebar
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att mat efter tillagning eller uppvarmning halls varm under en langre tid an tva timmar. Det kan exempelvis
handla om bufféservering med varm mat, varmhallning av mat under lunchen i restaurang eller skolkék eller
transport av varm mat. Nar den totala tiden Gverskrider tva timmar anges aktiviteten for varje
livsmedelsanlaggning som deltar i hanteringen, till exempel fére utskick, under transporten och efter
mottagandet.

Varmhallning av livsmedel:

¢ ger 2 kontrollpoang
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att hanteringen sker
pa ett hygieniskt satt samt att temperaturstyrningen fungerar.

Nedkylning av livsmedel

Med Nedkylning av livsmedel menas att mat kyls ner efter tillagning for att hanteras eller serveras vid ett
senare tillfalle. Har avses endast livsmedel som &r beroende av kylférvaring for sin hallbarhet. Som exempel
kan ndmnas ftillverkning av sas som tillagas och sedan kyls ner sa att den kan anvéndas till veckans
matratter eller tillverkning av matlddor dar maten forst tillagas och sedan kyls ned for att saljas férpackad
och sedan vérmas upp av kunden.

Nedkylning av livsmedel:

e ger 3 kontrollpoang
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att tids- och
temperaturstyrningen fungerar. Det kan ocksa vara aktuellt att kontrollera att hanteringen sker pa ett
hygieniskt satt samt att [Ampliga kontaktmaterial anvands vid nedkylningen.

Tillverkning av livesmedel fran raa animaliska produkter fér andra
livsmedelsanlaggningar

Med Tillverkning av livsmedel fran raa animaliska produkter fér andra livsmedelsanléggningar menas att
verksamheten tillverkar livsmedel fran raa animaliska produkter som sedan séljs vidare till andra
livsmedelsanlaggningar i enlighet med undantaget fran kravet pa godkdnnande av anléggning nar det galler
verksamhet som &r lokal, marginell och begransad. Observera att stdmplade dgg och pastériserad mjélk
inte raknas som raa animaliska ingredienser. Nar den har aktiviteten &r aktuell sa ska inte Tillverkning av
livsmedel utan raa animaliska ravaror for andra livsmedelsanlédggningar laggas till. Kontrollbehovet for den
aktiviteten tcks in av kontrollbehovet for den har aktiviteten.

Exempel: En butik mal kéttfars och séljer delar av produktionen till en restaurang i ndromradet. En
restaurang gor korv till sin egen servering, men séljer ocksa korven i sin butik i andra dnden av staden. Ett
centralkok levererar mat till skolor och férskolor.

Tillverkning av livsmedel fran raa animaliska produkter fér andra livsmedelsanlaggningar

¢ ger 3 kontrollpoang
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som ar kopplat till aktiviteten styrs frdmst av behovet av att kontrollera att hanteringen sker
pa ett hygieniskt satt, vilkket bland annat inbegriper kontroll av personalhygien, temperaturstyrning,
allergener och sparbarhet samt att hanteringen i éwrigt sker sakert. Har ingar ocksa kontroll av sparbarhet
framat och rutin for aterkallande.

Tillverkning av livsmedel utan raa animaliska ravaror fér andra
livsmedelsanlaggningar

Med Tillverkning av livsmedel utan raa animaliska ravaror fér andra livsmedelsanlédggningar menas att
verksamheten fillverkar produkter fran antingen vegetabiliska ravaror eller bearbetade animaliska ravaror.
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Bearbetade animaliska ravaror ar till exempel rokt skinka och kokta rakor. Den har aktiviteten ska inte véljas
tilsammans med Tillverkning av livsmedel frén raa animaliska produkter for andra
livsmedelsanléggningar. Det racker att den aktiviteten anges fér verksamheter som levererar ut bade
animaliska och vegetabiliska eller sammansatta livsmedel.

Exempel: Bageri som levererar bréd till restauranger och butiker. Catering av vegetarisk mat till
restauranger.

Tillverkning av livsmedel utan raa animaliska ravaror fér andra livsmedelsanlaggningar

e ger 2 kontrollpoéng
¢ &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som ar kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att hanteringen sker
pa ett hygieniskt satt, vilkket bland annat inbegriper kontroll av personalhygien, temperaturstyrning,
allergener och sparbarhet framat och rutin for aterkallande.

Tillhandahallande av offentliga maltider

Med Tillhandahallande av offentliga méltider menas servering av mat och dryck till kunder inom skola,
vard, férskola eller annan offentlig verksamhet dar maltider ingar. Aven tillagning av sédan mat fér leverans
till dessa verksamheter raknas med. Som exempel kan namnas férskolor, grundskolor, gymnasieskolor,
vardboenden, sjukhus, hakten, fangvardsanstalter, tillagningskék med leverans till skolor och liknande. Om
livsmedelsverksamheten endast vander sig till konsumenterna som finns i den offentliga verksamheten
récker det att ange denna huwudaktivitet, och man behéver alltsa inte dessutom ange Servering av
livsmedel.

Tillhandahallande av offentliga maltider:

e ger 2 kontrollpoang
o ar en huvudaktivitet som medfér att verksamheten far verksamhetstypen ”"Restaurang- catering- och
barverksamhet’

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att kontrollera att hanteringen sker
pa ett hygieniskt satt, vilket bland annat inbegriper kontroll av personalhygien, temperaturstyrning,
allergener och sparbarhet samt att hanteringen i 6wrigt sker sakert. Sarskild vikt bér laggas vid kontroll av
rutiner for mat som &r avsedd att serveras till konsumenter med allergier, i de fall det finns sadana
konsumenter. Servering sker ofta till kansliga konsumentgrupper.

Anvandande av vatten som inte omfattas av dricksvattenféreskrifterna
(Anvandande av vatten som inte omfattas av dricksvattenféreskrifterna
inklusive nar undantag beviljats)

Denna aktivitet avser anvandning av vatten i kontakt med livsmedel dar vattnet inte férvantas fortéras.
Aktiviteten avser ocksa anlaggningar dar vattnet &r avsett att fortaras men kontrollmyndigheten har
meddelat undantag enligt 34 § LIVSFS 2022:12.

Observera aktiviteten inte ar aktuell att ange for livsmedelsanlaggningar som anvander vatten fran en
registrerad dricksvattenanldggning, till exempel kommunalt vatten. Den &r inte heller aktuell att ange for
livsmedelsanléaggningar som bara anvénder vattnet till diskning, stddning och liknande.

Exempel pa nar aktiviteten ska anges ar nér en livsmedelsanlaggning anvander vatten fran en egen brunn
for att skolja rotfrukter.

Anvandande av vatten som inte omfattas av dricksvattenféreskrifterna

¢ ger 2 kontrollpoang
¢ &r inte en huvudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs frdmst av behovet av att kontrollera att verksamhetens
riskanalys hanterar faror och risker, att enklare provtagning utférs samt att féretagarens bedémning av
analysresultaten &r godtagbara.
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Mobil delverksamhet

Med Mobil delverksamhet menas att en del av verksamheten bedrivs utanfér den fasta lokalen som normalt
anvands for livsmedelsverksamheten. Som exempel kan ndmnas en butik som har forsaljning pa marknad,
en restaurang som deltar i events pa andra platser eller ett vildmarksféretag med utomhusmatlagning.
Denna aktivitet anges ocksa nar den huvudsakliga verksamheten ar mobil och livsmedelsverksamhet
dessutom bedrivs pa en fast plats, till exempel en food truck med en lagerlokal.

Mobil delverksamhet:

¢ ger 3 kontrollpoang
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten styrs framst av behovet av att férutom den huvudsakliga
lokalen ocksa kontrollera att hanteringen pa den kompletterande platsen sker pa ett hygieniskt och sékert
satt, vilket bland annat inbegriper personalhygien, temperaturstyrning och allergener.

Tillverkning av livsmedel med skyddade beteckningar

Med tillverkning av livsmedel med skyddade beteckningar menas att man i verksamheten ftillverkar livsmedel
som saluhalls med en skyddad beteckning. Som exempel kan namnas ett polkagriskokeri som ftillverkar och
sélier karameller med beteckningen Akta Grénna Polkagrisar.

Tillverkning av livsmedel med skyddade beteckningar:

e ger 1 kontrollpoéng
e &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten géller att de livsmedel som saluhélls med en skyddad
beteckning ar tillverkade i enhetlighet med de villkor som géller fér beteckningen i fraga.

Losviktsforsaljning av ekologiska livsmedel undantagen fran krav pa
certifiering

Med I6sviktsforsaljning av ekologiska livsmedel undantagen fran krav pa certifiering menas
|6sviktsforsalining av oférpackade livsmedel direkt till slutkonsument, dar férsaljningen uppgar till hégst 5000
kg per ar eller har en arsomsattning som inte éverstiger 20 000 euro. Sadan forsaljning ska kontrolleras av
den ordinarie kontrollmyndigheten. Som exempel kan ndmnas en butik som saljer under 5000 kg
ekologiska gronsaker per ar och som inte &r ansluten till ett kontrollorgan fér ekologisk kontroll.

Losviktsforsaljning av ekologiska livsmedel undantagen fran krav pa certifiering:

e ger 1 kontrollpoéng
¢ &r inte en huwudaktivitet

Det kontrollbehov som &r kopplat till aktiviteten galler féretagarens system for att sakerstélla att de livsmedel
som saluhalls som ekologiska verkligen uppfyller kraven for att fa sélias som ekologiska, till exempel genom
kontroll av sparbarhet och undvikande av sammanblandning. Dessutom ingar kontroll av att féretaget ar
anmalt till Livsmedelsverket som ekologisk aktor.

Senast uppdaterad 13 februari 2026 Ansvarig grupp ROR_LLK
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