Exempel pa riskklassning 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 exempel pa hur du kan anvénda den nya riskklassningsmodellen for att
berédkna kontrollfrekvenser fér nagra olika verksamheter inom inriktning Sista led.

Exempel 1 - Restaurang

Detta exempel ar en kvartersrestaurang med bade lunch- och kvallsservering.

| restaurangen sker tillagning av alla typer av livsmedel. Menyn varierar efter sdsong och efter kundernas
Onskemal. Pa sommaren salier restaurangen mycket smérgasar och sallader for "take away”. Det finns
fisk-, fagel- och kottratter pa menyn. Vegetariska alternativ finns ocksa tillgéngliga fér gasterna. Varije ar
deltar restaurangens &gare i kommunens sarskilda sommarkarneval. De har da en mycket uppskattad
servering i den Engelska Paviliongen dit de flyttar sin verksamhet den aktuella helgen.

| restaurangen jobbar hela familien och tva anstallda.

Omfattning
Omfattningen ska anges i mattet arsarbetskrafter.

De tva anstallda personerna réknas som tva arsarbetskrafter. De tva fordldrarna i familien jobbar heltid hela
aret och raknas som tva arsarbetskrafter. De tvd ungdomarna i familien jobbar mest pa lov och helger, de
uppskattas tillsammans utgéra en arsarbetskraft.

Sammantaget ger detta fem arsarbetskrafter vilket i berakningstabellen fér inriktning Sista led ligger i
spannet >1-5 arsarbetskrafter. Verksamhetens omfattning blir darfér Liten.

Aktiviteter
Verksamheten har huvudaktiviteten:

o Servering av livsmedel (1 p)
Restaurangen serverar livsmedel till sina gaster pa plats i lokalen.

Utover detta utfors dven foljande aktiviteter i verksamheten:

¢ Inkép av livsmedel (1 p)
Restaurangen bestaller sina ravaror fran en grossist.
¢ Inkdp av fréer avsedda fér groddning (1 p)
Froer groddas for att serveras pa salladsbuffén.
¢ Tillhandahallande av muntlig livsmedelsinformation (4 p)
Restaurangen har en skylt uppsatt dar det anges att man kan fraga personalen for att fa reda pa
innehall av till exempel allergener eller andra ingredienser.
o Utformning av évrig livsmedelsinformation (2 p)
Restaurangen har en egenproducerad och skriftig meny.
o Kylférvaring av livsmedel (1 p)
Restaurangen férvarar livsmedel i kylskap.
o Frysférvaring av livsmedel (1 p)
Restaurangen forvarar livsmedel i frysskap.
o Grodadning (3 p)
Froer groddas for att senare serveras pa salladsbuffén.
e Bakning (1 p)
Restaurangen bakar sitt eget bréd.
» Hantering av oférpackad férsk fisk (4 p)
Fiskratter finns pa menyn och oférpackad fisk hanteras i restaurangen.
o Hantering av of6rpackat farskt kétt inklusive fagel (4 p)
Kottratter, inklusive ratter med fagelkétt, finns pa menyn och oférpackat kétt hanteras i restaurangen.
o Tillagning av matrétter/livsmedel utan vdrmebehandling (2 p)
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Restaurangen serverar sallader och smorgasar.
o Tillagning av matrétter/livsmedel med hjélp av vdrmebehandling (2 p)
Restaurangen tillagar varm mat.
o Varmhaéllning av livsmedel (2 p)
Restaurangen har lunchbuffé med varmhallning.
¢ Nedkylning av livsmedel (3 p)
Vissa matratter forbereds i foérvag och i samband med det kyls livsmedel ned for att sen varmas upp
igen (i samband med servering).
* Mobil delverksamhet (3 p)
Servering sker utanfér lokalen under sommarkarnevalen.

Inga andra aktiviteter ar aktuella fér exempelverksamheten och summan av aktiviteternas kontrollpoang ar
34 poang.
Produktgrupper

Eftersom verksamheten har huvudsaklig inriktning Sista led ar det inte aktuellt att valja nagra
produktgrupper.

Resultat

Verksamhetens omfattning har bedémits till Liten vilket tillsammans med 34 kontrollpoéng ger riskklassen SL
4,

Restaurangen i exemplet far kontrollfrekvensen 5 kontroller per 5 ar eller 1 kontroll per ar.

Denna frekvens kan sedan reduceras om nagon av grunderna God efterlevnad och/eller
Tredjepartscertifiering ar uppfyllda.

L&s mer har:

Berakning av riskklasser och kontrolifrekvenser for livsmedelsanlaggningar i sista led

Exempel 2 - Livsmedelsbutik med manuell hantering
Detta exempel ar en livsmedelsbutik som séljer férpackade livsmedel, till exempel torrvaror, farskvaror, kott-
och charkvaror, mejeriprodukter, férpackad fisk, bréd, fikabréd och godis.

Butiken saljer &ven frukt och grént och det finns en charkavdelning dar livsmedel hanteras oférpackat och
manuellt, till exempel oférpackad fisk och oférpackat kétt. | charken grillas kyckling och det finns ost och
andra dessertvaror. Viss matlagning sker i butiken och de séljer ibland egenproducerade matlador,
fardigratter. Butiken bakar och séljer bake off-bréd, det finns ocksa fardiga smérgasar och sallader séljs i
charkavdelningen. Butiken har inte ndgon egen malning av kottfars.

Kunder kan bestilla livsmedel via butikens hemsida och fa dem hemkérda. Butiken képer huvuddelen av
sina livsmedel via butikskedjans huvudkontor. En liten del produkter képs dock in av lokala producenter,
framst efter sédsong. Butiken &r ansluten till det kommunala dricksvattennatet.

| butiken arbetar 21 personer heltid i lite olika skift, 12 personer &r timanstallda och jobbar extra pa helger
och vid behov.

Omfattning
Omfattningen ska anges i mattet arsarbetskrafter.

De 21 personer som arbetar heltid rdknas som 21 arsarbetskrafter. Butikens 12 timanstallda beraknas,
efter uppgifter fran agarna, motsvara tre arsarbetskrafter.

Sammantaget ger detta 24 arsarbetskrafter vilket i berdkningstabellen for sista led hamnar i klassen >15
arsarbetskrafter. Verksamhetens omfattning blir darfor Stor.

Aktiviteter

Verksamheten har huvudakiiviteten:
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o Forséljning av livsmedel (1 p)
Butiken saljer ravaror eller fardiga livsmedel som tillagas vid ett senare tillfalle och pa annan plats an
férsaljningsstallet, det forekommer ingen servering i butiken.

Utover detta utfors aven foljande aktiviteter i verksamheten:

* Inkoép av livsmedel (1 p)
Butiken kdper in livsmedel.

o Utformning av mérkning fér konsumentférpackningar (5 p)
Personal i butiken tar fram markningen till matiddorna.

o Utformning av évrig livsmedelsinformation (2 p)

Butiken har menyer och skyltar uppsatta i charkavdelningen.

o Mérkning (2 p)

Butiken marker matladorna.

e Tillhandahallande av muntlig livsmedelsinformation (4 p)
Charkavdelningens personal ger information om allergener och ingredienser samt annan
livsmedelsinformation muntligt.

o Distansférséljning (2 p)

Butiken séljer livsmedel via internet.

e Kylférvaring av livsmedel (1 p)

Butiken hanterar livsmedel som for sin hallbarhet &r beroende av kyla.

o Frysférvaring av livsmedel (1 p)

Butiken hanterar frysta livsmedel.

e Hantering av oférpackad férsk fisk (4 p)
Butiken hanterar férsk fisk.

» Hantering av oférpackat férskt kétt inklusive fagel (4 p)
Butiken grillar kyckling.

o Tillagning av ej vdrmebehandlade livsmedel (2 p)

Butiken sélier egenproducerade smdrgasar och sallader.

o Tillagning av vdrmebehandlade/bearbetade livsmedel (2 p)
Butiken har tillagning av mat genom varmebehandling.

e Varmhallning av livsmedel (2 p)

Butiken varmhaller mat, bland annat grillad kyckling.

¢ Nedkylning av livsmedel (3 p)

Butiken kyler ner livsmedel till exempel nar matlador tillverkas.

Inga andra aktiviteter ar aktuella for exempelverksamheten och summan av aktiviteternas kontrollpoang ar
36 poang.

Produktgrupper

Eftersom verksamheten har huvudsaklig inriktning sista led ar det inte aktuellt att vélja nagra
produktgrupper.

Resultat

Verksamhetens omfattning har bedémts till Stor vilket tillsammans med 36 kontrollpoang ger riskklassen SL
7.

Butiken i exemplet far kontrolifrekvensen 20 kontroller per 5 ar eller 4 kontroller per ar.

Denna frekvens kan sedan reduceras om nagon av grunderna God efterlevnad och/eller
Tredjepartscertifiering ar uppfyllda.

L&s mer har:

Berakning av riskklasser och kontrolifrekvenser for livsmedelsanlaggningar i sista led

Exempel 3 - Kafé

Detta exempel &r ett kafé som bakar och serverar bréd och fikabrod, gér varma och kalla smorgasar, kokar
agg och pasta till hemgjorda sallader, tillverkar tartor samt serverar kaffe, te och lask. Allt séljs 6ver disk.
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Agaren i kaféet skdter inkop via grossist. | kaféet arbetar utéver dgaren fem stycken heltidsanstalld
personal.

Omfattning
Omfattningen ska anges i mattet arsarbetskrafter.
| kaféet arbetar agaren och fem heltidsanstallda.

Detta motsvarar sex arsarbetskrafter vilket i berékningstabellen for inriktning Sista led ligger i spannet >5-
15 arsarbetskrafter. Verksamhetens omfattning blir darfér Mellan.

Aktiviteter
Verksamheten har huvudaktiviteten:

o Servering av livsmedel (1 p)
Kaféet serverar livsmedel.

Utover dessa utfors aven foljande aktiviteter i verksamheten:

* Inkép av livsmedel (1 p)
Kaféet kdper in livsmedel fran grossist.
o Utformning av 6vrig livsmedelsinformation (2 p)
Personalen pa kaféet tar fram en skriftlig meny och skyltar till kyldisken.
o Tillhandahallande av muntlig livsmedelsinformation (4 p)
Kaféet informerar kunderna muntligt om eventuella allergener i maten.
o Kylférvaring av livsmedel (1 p)
Kaféet kylférvarar livsmedel.
o Frysférvaring av livsmedel (1 p)
Kaféet frysforvarar livsmedel.
e Bakning (1 p)
Kaféet bakar brod och fikabréd.
o Tillagning av €j varmebehandlade livsmedel (2 p)
Kaféet tillverkar smorgasar, sallader, olika bakverk och tartor.
o Tillagning av vdrmebehandlade/bearbetade livsmedel (2 p)
Kaféet kokar agg och pasta till de hemlagade salladerna. De varma smérgasarna raknas inte in under
denna aktivitet da uppvarmningen av smorgasarna endast ar till fér att forbattra atupplevelsen.

Inga andra aktiviteter ar aktuella for exempelverksamheten och summan av aktiviteternas kontrollpoang ar
15 poéng.

Produktgrupper

Eftersom verksamheten har huvudsaklig inriktning Sista led &r det inte aktuellt att valja nagra
produktgrupper.

Resultat

Verksamhetens omfattning har bedémts till Mellan vilket tilsammans med 15 kontrollpoang ger riskklassen
SL4.

Kaféet i exemplet far kontrollfrekvensen 5 kontroller per 5 ar, eller i genomsnitt 1 kontroll per ar.

Denna frekvens kan sedan reduceras om nagon av grunderna God efterlevnad och/eller
Tredjepartscertifiering ar uppfyllda.

L&s mer har:

Berakning av riskklasser och kontrolifrekvenser for livsmedelsanlaggningar i sista led

Exempel 4 - Skolkék med tillagning av maltider
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Detta exempel ar ett tillagningskok pa en kommunal F-9 skola som &ven férser skolans fritids samt en
forskola (fyra avdelningar i samma byggnad som skolan) med maltider. Tillagningskoket kokar grét och
serverar annan frukostmat, som fil och flingor samt smérgasar till férskolan och fritids. Lunchen till
skolrestaurangen och férskolan lagas fran grunden av bade kétt och fisk samt icke animaliska
ingredienser, som sallader till salladsbuffén vid lunchen. Mellanmal serveras pa forskolan och fritids, ill
exempel frukt, smoérgasar, fil med mera. Inképen och menyn till koket ar upphandlade och skéts av den
kommunala kostenheten som &r separat registrerade som ett huvudkontor.

| tillagningskoket arbetar sju personer, alla utom en arbetar heltid, den sjunde arbetar halvtid.

Omfattning
Omfattningen ska anges i mattet arsarbetskrafter.
Personalen bestar av sex heltider och en halvtidsanstalld.

Sammantaget ger detta 6,5 arsarbetskrafter vilket i berakningstabellen for inriktning Sista led ligger i
spannet >5-15 arsarbetskrafter. Verksamhetens omfattning blir darfér Mellan.

Aktiviteter
Verksamheten har huvudaktiviteten:

« Tillhandahallande av offentliga méltider (2 p)
Skolkoket lagar och serverar mat och dryck till konsumenter i férskolan och skolan.

Utover dessa utfors dven foljande aktiviteter i verksamheten:

o Utformning av 6vrig livsmedelsinformation (2 p)
Elever valjer mat utifran skyltar med livsmedelsinformation, till exempel innehall av allergener,
informationen utformas av personal i kdket.
o Kylférvaring av livsmedel (1 p)
Livsmedel kylférvaras i skolkdket.
o Frysférvaring av livsmedel (1 p)
Livsmedel frysforvaras i skolkdket.
» Hantering av oférpackad férsk fisk (4 p)
Skolkdket hanterar oférpackad farsk fisk.
» Hantering av oférpackat férskt kétt inklusive fagel (4 p)
Skolkoket hanterar oférpackat farskt kétt och kyckling.
o Tillagning av ef vdrmebehandlade livsmedel (2 p)
Skolkoket tillagar sallader till salladsbuffén.
o Tillagning av vdrmebehandlade/bearbetade livsmedel (2 p)
Skolkoket tillagar maltider genom varmebehandling.
e Varmhallning av livsmedel (2 p)
Skolkdket varmhaller lunchen vid lunchbuffén i mer &an tva timmar.
e Nedkyining (3 p)
Skolkoket kyler ned viss mat for servering en annan dag.

Inga andra aktiviteter ar aktuella for exempelverksamheten och summan av aktiviteternas kontrollpoang ar
23 poéng.

Produktgrupper

Eftersom verksamheten har huvudsaklig inriktning Sista led ar det inte aktuellt att valja nagra
produktgrupper.

Resultat

Verksamhetens omfattning har bedémts till Mellan vilket tillsammans med 23 kontrollpoéng ger riskklassen
SL5.

Tillagningskoket i exemplet far kontrolifrekvensen 10 kontroller per 5 ar, eller i genomsnitt 2 kontroller per
ar.
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Denna frekvens kan sedan reduceras om nagon av grunderna God efterlevnad och/eller
Tredjepartscertifiering ar uppfylida.

L&s mer har:

Berakning av riskklasser och kontrolifrekvenser for livsmedelsanlaggningar i sista led

Exempel 5 - Mottagningskok

Detta exempel &r ett mottagningskok pa en hogstadieskola. Mottagningskoket tar emot fardiglagade
matréatter fran kommunens centralkék som serveras till lunch i skolmatsalen. Mottagningskdket varmer upp
matratterna, kokar potatis, pasta och ris samt river och skivar upp réa grénsaker och sallader till en kall
salladsbuffé. Till maten serveras kndckebréd och smér men pa fredagar bakar och erbjuder man dven
hembakt bréd. Centralkdket ansvarar for att ta fram menyn fér den mat som ska serveras i alla kommunens
mottagningskok. Aven évriga inkdp sker via centralkkets upphandling.

| mottagningskoket arbetar en kock och ett kbksbitrade.

Omfattning
Omfattningen ska anges i mattet arsarbetskrafter.

Kocken som arbetar i mottagningskdket arbetar 80 procent av en heltid, aven ett kdksbitrade arbetar 80
procent av en heltid.

Sammantaget ger detta 1,6 arsarbetskrafter vilket i berékningstabellen for inriktning Sista led ligger i
spannet 1-5 arsarbetskrafter. Verksamhetens omfattning blir darfér Liten.

Aktiviteter
Verksamheten har huvudaktiviteten:

« Tillhandahallande av offentliga méltider (2 p)
Mottagningskoket serverar mat och dryck till konsumenter i skolan. Eftersom maten ar férbestalld
utifran vilka allergier som forekommer bland eleverna och kantinerna ar uppmarka sa ges inte
aktiviteten Tillhandahallande av muntlig livsmedelsinformation.

Utover dessa utfors dven foljande aktiviteter i verksamheten:

o Kylférvaring av livsmedel (1 p)

Livsmedel kylférvaras i mottagningskoket.
o Frysférvaring av livsmedel (1 p)

Livsmedel frysforvaras i mottagningskoket, till exempel frysta gronsaker.
e Bakning (1 p)

Pa fredagar bakar kocken hembakt bréd till lunchen.
¢ Tillagning av €j vdrmebehandlade livsmedel (2 p)

Mottagningskoket tillagar sallader till lunchen.
o Tillagning av vdrmehandlade/bearbetade livsmedel (2 p)

Ris, pasta och potatis samt grénsaker tillagas i mottagningskéket. Maten fran centralkoket varms upp.
o Varmhallning av livsmedel (2 p)

Mottagningskoket varmhaller maten mer an tva timmar.

Inga andra aktiviteter &r aktuella for exempelverksamheten och summan av aktiviteternas kontrollpoéng &ar
11 poéang.

Produktgrupper

Eftersom verksamheten har huvudsaklig inriktning Sista led ar det inte aktuellt att valja nagra
produktgrupper.

Resultat

Verksamhetens omfattning har bedémts till Liten vilket tilsammans med 11 kontrollpoéng ger riskklassen
SL3.
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Mottagningskoket i exemplet far kontrollfrekvensen fyra kontroller per 5 ar.

Denna frekvens kan sedan reduceras om nagon av grunderna God efterlevnad och/eller
Tredjepartscertifiering ar uppfyllda.

Las mer har:

Berakning av riskklasser och kontrolifrekvenser for livsmedelsanlaggningar i sista led

Exempel 6 - Livsmedelsbutik med endast fardigférpackade livsmedel

Detta exempel &r en livsmedelsbutik/kiosk som enbart sélier férpackade livsmedel som godis, chips, lask,
glass, fardigratter, mjolk, smor, fardigférpackade smorgasar och kylda mellanmal.

| kiosken arbetar &garen heltid och nagra ungdomar/studenter jobbar extra pa kvallar, helger och lov.

Omfattning
Omfattningen ska anges i mattet arsarbetskrafter.

Agaren réknas som en arsarbetskraft. Ungdomarna/studenterna som jobbar kvéllar, helger och lov
uppskattas till 1,5 arsarbetskraft.

Sammantaget ger detta 2,5 arsarbetskrafter vilket i berékningstabellen for inriktning Sista led ligger i
spannet >1-5 arsarbetskrafter. Verksamhetens omfattning blir darfor Liten.

Aktiviteter
Verksamheten har huvudakiiviteten:

o [orséljning av livsmedel (1 p)
Butiken séljer livsmedel.

Utéver dessa utfors aven foljande aktiviteter i verksamheten:

* Inkop av livsmedel (1 p)

Butiken koper in fardigférpackade livsmedel fran grossist.
o Kylférvaring av livsmedel (1 p)

Butiken kylférvarar mjolk, smér, fardigférpackade smérgasar och kylda mellanmal.
o Frysférvaring av livsmedel (1 p)

Butiken frysférvarar glass och fardigratter.

Inga andra aktiviteter ar aktuella fér exempelverksamheten och summan av aktiviteternas kontrollpoang ar 4
poang.

Produktgrupper

Eftersom verksamheten har huvudsaklig inriktning Sista led &r det inte aktuellt att valja nagra
produktgrupper.

Resultat

Verksamhetens omfattning har bedémts till Liten vilket tillsammans med 4 kontrollpodng ger riskklassen
SL2.

Livsmedelsbutiken i exemplet far kontrollfrekvensen 2 kontroller per 5 ar.

Denna frekvens kan sedan reduceras om nagon av grunderna God efterlevnad och/eller
Tredjepartscertifiering ar uppfyllda.

L&s mer har:

Berakning av riskklasser och kontrolifrekvenser for livsmedelsanlaggningar i sista led

Exempel 7 - Smaskalig och hantverksmassig livsmedelstillverkning
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Detta exempel ar en detaljhandelsanlaggning som omfattas av undantaget "lokalt, marginellt och begransat’
och darfor inte kraver godkannande, utan endast registrering. Verksamheten ar smaskalig och
hantverksmassig. Produkter som tillverkas ar ost fran pastériserad mjélkravara fran gardens egna kor, sylt,
syrade gronsaker, saft, bréd, kakor och chokladpraliner. Man képer aven in andra lokala livsmedel fér
forsaljning i butiken, till exempel godis, marmelad och &gg. Produkterna séljs framférallt i den egna
gardsbutiken, pd marknader och via rekoringsférsaljning, men osten séljs dven via den lokala
livsmedelsbutiken i samhéllet tre mil bort.

Agaren av verksamheten arbetar heltid, under sommarmanaderna hjalper hennes dotter till i gardsbutiken.

Omfattning
Omfattningen ska anges i mattet arsarbetskrafter.

Agaren réknas som en arsarbetskraft. Dottern som jobbar heltid under juni, juli och augusti réknas som
0,25 arsarbetskrafter.

Sammantaget ger detta 1,25 arsarbetskrafter vilket i berakningstabellen for inriktning Sista led ligger i
spannet >1-5 arsarbetskrafter. Verksamhetens omfattning blir darfor Liten.

Aktiviteter

Verksamheten har huvudakiiviteten:

o [érséljning av livsmedel (1 p)
Anlaggningen bedriver férsaljning av livsmedel.

Utéver dessa utfors aven foljande aktiviteter i verksamheten:

e Inkdp (1p)
Anlaggningen koper in ravaror fér tillverkning av egentiliverkade produkter, men ocksa fardiga
livsmedel (godis och marmelad) och &agg fran andra producenter.

o Utformning av mérkning fér konsumentférpackningar (5 p)
Anlaggningen tar fram livsmedelsinformation till fardigférpackade livsmedel till slutkonsument, till
exempel osten som séljs via den lokala livsmedelsbutiken.

o Utformning av évrig livsmedelsinformation (2 p)
Anlaggningen tar fram livsmedelsinformation till webbsidor for rekoringsférsalining.

o Mérkning (2 p)
Anlaggningen marker konsumentférpackningar med livsmedelsinformation.

e Tillhandahéllande av muntlig livmedelsinformation (4 p)
Anlaggningen séljer det hembakta brédet och kakorna 6ver disk dar kunden kan fraga personalen om
innehall.

o Distansférséljning (2 p)
Férsalining via reko-ringar.

o Kylférvaring av livsmedel (1 p)
Anldggningen séljer ost som &ar kylvara.

o Frysférvaring av livsmedel (1 p)
Anlaggningen frysforvarar livsmedel.

e Bakning (1 p)
Anldggningen bakar bréd och kakor.

o Tillagning av ef vdrmebehandlade livsmedel (2 p)
Tillverkning av syrade grénsaker och chokladpraliner. Hade anldggningen inte tillverkat syrade
gronsaker eller vdrmebehandlade/bearbetade livsmedel hade aktiviteten Tillagning av livsmedel med
lag hygienisk risk varit aktuell for chokladpralinerna (och saften och sylten) istéllet.

o Tillagning av vdrmebehandlade/bearbetade livsmedel (2 p)
Anlaggningen pastériserar mjdlkravara for tillverkning av ost samt tillverkar saft och sylt. Hade
anlaggningen inte tillverkat syrade grénsaker eller varmebehandlade/bearbetade livsmedel hade
aktiviteten Tillagning av livsmedel med Iag hygienisk risk varit aktuell fér saften och sylten (och
chokladpralinerna) istallet.

* Nedkylning av livsmedel (3 p)
Anlaggningen kyler ned mjélkravara fér tillverkning av ost.
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« Tillverkning av livsmedel fran raa animaliska produkter fér andra livsmedelsanléggningar (3 p)
Osten séljs till den lokala livsmedelsbutiken.

* Mobil delverksamhet (3 p)
Marknadsférsaljning.

Inga andra aktiviteter ar aktuella fér exempelverksamheten och summan av aktiviteternas kontrollpoang ar
33 poang.
Produktgrupper

Eftersom verksamheten har huvudsaklig inriktning Sista led ar det inte aktuellt att valja nagra
produktgrupper.

Resultat

Verksamhetens omfattning har bedémts till Liten vilket tilsammans med 33 kontrollpoang ger riskklassen
SL4.

Den smaskaliga och hantverksmassiga detaljhandelsanlaggningen i exemplet far kontrollfrekvensen 5
kontroller per 5 ar, eller i genomsnitt 1 kontroll per ar.

Denna frekvens kan sedan reduceras om nagon av grunderna God efterlevnad och/eller
Tredjepartscertifiering ar uppfyllda.

Las mer har:

Berakning av riskklasser och kontrolifrekvenser for livsmedelsanlaggningar i sista led

Exempel 8 - Gardsslakt av fjaderfa

Det har exemplet géller en jordbrukare som foder upp kyckling som slaktas pa garden, sa kallad nollskalig
slakt. Dessutom séljer de notkétt fran garden djurs, nétkreaturen slaktas pa slakteri och en del av kéttet tas
tilbaka forpackat for forséljning. De séljer ocksa &gg fran garden. Huwuddelen av férsaljningen sker till
slutkonsument, direkt pa garden och via rekoringar och pa marknader. En mindre del saljs till annan lokal
detaljhandel. Livsmedelshanteringen i ledet efter primarproduktionen uppskattas sysselsatta 1
arsarbetskraft. Vatten fran egen brunn anvands till skalining och avskéljning av djurkropparna i samband
med slakt.

Omfattning

Eftersom produktionen huvudsakligen saljs till slutkonsument sa ska verksamheten riskklassas som sista
led. Darmed &r det mattet arsarbetskrafter som ska anvéndas for att ange omfattningen vilket i det har fallet
ar 1, alltsd mikro.

Aktiviteter
Verksamheten har huvudaktiviteten:
o Forséljning av livsmedel (1 p)
De séljer produkterna till slutkonsument.
Utover detta utfors dven foljande aktiviteter i verksamheten:
o Kylférvaring av livsmedel (1 p)
Slaktkropparna och nétkéttet forvaras kylt fram till férséaljningen.

o Frysférvaring av livsmedel (1)
En del av kéttet fryses och forvaras och séljs fryst.
o Utformning av évrig livsmedelsinformation (2 p)

Utformning av bland annat information till rekoringen.
o Utformning av méarkning fér konsumentférpackningar (5 p)

En del livsmedel, bland annat det som sdljs till butiken, &r markt som fardigférpackning.
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o Meérkning (2 p)
Som namnt ovan séljs vissa livsmedel markta.
e Tillhandahéllande av muntlig livsmedelsinformation (4 p)

Vissa produkter saljs utan fullstandig markning och information om till exempel hallbarhet och foérvaring ska
kunna ldmnas muntligt pa férfragan.

o Slakt av fidderfa och hardjur (4 p)

Verksamheten slaktar kyckling.

Distansférséljning (2 p)

Férsalining via rekoring.

Tillverkning av animaliska livsmedel fér avséttning till andra livsmedelsanidggningar (3 p)
De séljer kott som de slaktat, styckat eller férpackat till en annan detaljhandelsanlaggning.
Mobil delverksamhet (3 p)

De séljer sina produkter pd marknader.

Inga andra aktiviteter &r aktuella fér exempelverksamheten:

Inkép ar inte aktuellt eftersom det enda som séljs ar kétt och agg utan tillsatser.

Nedkylning &r inte aktuellt eftersom nedkylning av slaktkroppen ingar i aktiviteten "slakt”.

Hantering av oférpackat farskt kott inklusive fagel ar inte aktuellt eftersom plockning och urtagning
ingar i "slakt’. Notkottet kommer férpackat fran slakteriet och saljs vidare i samma férpackning.
Anvandande av vatten som inte omfattas av dricksvattenféreskrifterna ar inte aktuell i vart exempel,
vattnet kommer fran en vattentékt som ar registrerad och riskklassad separat, med en egen
kontrollfrekvens.

Summan av aktiviteternas kontrollpoang &r 28.

Produktgrupper

Eftersom verksamheten har huvudsaklig inriktning Sista led &r det inte aktuellt att vélja nagra
produktgrupper.

Resultat

Verksamhetens omfattning har bedémts till Mikro vilket tilsammans med 28 kontrollpoang ger riskklassen
SL 3. Verksamheten i exemplet far kontrollfrekvensen 4 kontroller per 5 ar.

Denna frekvens kan sedan reduceras om nagon av grunderna God efterlevnad och/eller
Tredjepartscertifiering ar uppfyllda.

Las mer har:

Berakning av riskklasser och kontrolifrekvenser for livsmedelsanlaggningar i sista led

Exempel 9 - Apotek

Vart exempel ar en typisk apoteksbutik som tillhér en av apotekskedjorna. De livsmedel som séljs &r
kosttillskott, glutenfria livsmedel, livsmedel fér speciella medicinska &ndamal (FSMP), halstabletter,
energibarer och drycker. Alla inkép gors via huvudkontoret, det vill séga det &r huvudkontoret som valjer
varor och leverantorer. Inga av de livsmedel som séljs &r kyl- eller frysvaror. Butiken tar inte fram nagon
livsmedelsinformation och mérker inte. Butiken har ingen egen distansforsaljning.

Butiken sysselséatter sju arsarbetskrafter, men mindre &n fem procent av forsaljningen utgérs av livsmedel.
Det finns inte sérskild personal avsatt for livsmedel.

Omfattning

Omfattningen ska anges i mattet arsarbetskrafter.

Eftersom mindre &n hélften av férsaljningen utgérs av livsmedel ska endast motsvarande andel av
arsarbetskrafterna raknas in.
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Sammantaget ger detta 5 % av 7 arsarbetskrafter, alltsd mindre &n 1 arsarbetskraft. Verksamhetens
omfattning blir darfér Mikro.

Aktiviteter
Verksamheten har huvudakiiviteten:

o [orséljning av livsmedel (1 p)
Butiken séljer livsmedel.

Inga andra aktiviteter ar aktuella fér exempelverksamheten och summan av aktiviteternas kontrollpoang ar 1
poéng.

Produktgrupper

Eftersom verksamheten har huvudsaklig inriktning sista led ar det inte aktuellt att vélja nagra
produktgrupper.

Resultat

Verksamhetens omfattning har bedémts till Mikro vilket tillsammans med 1 kontrollpodng ger riskklassen
SL1.

Apoteket i exemplet far kontrollfrekvensen 1 kontroll per 5 ar.

Frekvensen kan inte reduceras dven om nagon av grunderna God efterlevnad och/eller
Tredjepartscertifiering ar uppfyllda, eftersom det redan ar den lagsta kontrollfrekvensen i modellen.

Las mer har:

Berakning av riskklasser och kontrolifrekvenser for livsmedelsanlaggningar i sista led

Senast uppdaterad 29 januari 2024 Ansvarig grupp SV_KL
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