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Underlag for riskklassning av livsmedelsanlaggning i sista led
- livsmedel till privatperson (t.ex. restaurang, butik)

Verksamhetsutdvare och anlaggning

Anldggningens namn (t.ex. restaurangnamnet) Besoksadress
Verksamhetsutdvare (AB, HB, enskild firma etc.) Person-/organisationsnummer
Kontaktperson om ytterligare uppgifter kravs Telefon dagtid

E-postadress till kontaktperson

Huvudaktiviteter
Huvudaktiviteter avgor verksamhetens verksamhetstyp. Varje anlaggning eller
verksamhet har minst en huvudaktivitet.

Restaurang och annan servering

[_] Servering av livsmedel. Servering av mat och dryck till [_] Tillhandahallande av offentliga maltider. Servering av mat
kunder som ater i lokalen eller pa annan plats relativt snart. och dryck till kunder inom skola, vard, forskola eller annan
Exempel: restauranger, caféer, glasskiosker och gatukok med | offentlig verksamhet dar maltider ingar, aven tillagning av
eller utan sittplatser. sadan mat for utleverans till dessa verksamheter.
Exempel: forskolor, skolor, vardboenden, tillagningskok
(restauranger) med leverans till skolor och liknande.

Butik och annan forsaljning

] Férsaljning av livsmedel. Férsaljning av ravaror eller [ ] Grossistverksamhet. Inkép av livsmedel och

fardiga livsmedel dar livsmedlen oftast kommer att tillagas vidareforsaljning av dessa till andra livsmedelsforetag. Det
eller atas vid ett senare tillfalle och pa annan plats an ska vara ett komplement till den forsaljning/servering som
forsaljningsstallet. sker till slutkunder i till exempel den egna butiken.
Exempel: livsmedelsbutiker, torghandel av frukt och gront Exempel: livsmedelsbutiker som ocksa séljer livsmedel till
och fiskaffar. restauranger och butiker.
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Transport och lager

[ ] Lagerhalining av livsmedel. Fristdende lager av livsmedel
som huvudsakligen ska levereras ut till privatpersoner eller
andra slutkonsumenter (inte andra livsmedelsverksamheter).
Lagring pa annan plats an i butik eller restaurang. Du ska inte
vélja detta alternativ om verksamheten ar en restaurang eller
butik som foérvarar livsmedel for att salja eller servera i den
egna verksamheten.

Exempel: leveranscentral for nathandel.

Kontaktmaterialverksamhet

[ ] Import av kontaktmaterial. Import av
livsmedelsférpackningar och andra kontaktmaterial fran
lander utanfér EU/EES som ska séljas/6verlatas vidare till
konsument.

Exempel: butik som importerar stekpannor och matlador fran
USA som séljs i butiken.

Ytterligare aktiviteter

[] Transport av livsmedel. Transport av livsmedel till
privatpersoner eller andra slutkonsumenter som huvudsaklig
verksamhet. Transport som ombesorjs av annat foretag an
den restaurang eller butik som salt maten. Du ska inte vélja
detta alternativ om anldggningen till exempel ar en
restaurang eller butik som kor ut livsmedel fran den egna
verksamheten.

Exempel: leverans av catering, utkdérning av matkassar.

[] Tillverkning av kontaktmaterial. Tillverkning av material
avsett att komma i kontakt med livsmedel. Som tillverkning
raknas dven nar inkdpta material férandras. Denna aktivitet
avser saval kontaktmaterial som ska anvandas i den egna
anldggningen som nar det ska séljas vidare.

Exempel: tillverkning av livsmedelsférpackningar, kombinerad
keramikverkstad och café.

Ange vilka ytterligare aktiviteter som regelbundet forekommer i verksamheten.

Ink6p, import, inforsel

[ ] Inkdp av livsmedel. Nastan alla verksamheter har denna
aktivitet, utom nar alla inkop skots av ett huvudkontor eller
nar verksamheten bestar endast av transport och lagring.
Exempel: butiker och restauranger som sjalva képer in
livsmedel fran andra livsmedelsforetagare.

[ ] Inkdp av fardigforpackade livsmedel. Inkép av livsmedel
fran andra EU/EES-lander. Varorna ska saljas vidare i samma
forpackning.

Exempel: butik kdper in konsumentférpackade kakor direkt
fran en leverantor i Italien.

[_] Mottagning av djurkroppar som inte har krav pa besiktning
fore och efter slakt, vilt och viltkott. Mottagning av hela
djurkroppar eller bara kott fran frilevande vilt, och/eller som
ar undantagna besiktningskrav fére och efter slakt (t.ex.
fjaderfa, hardjur).

Exempel: butik eller restaurang som koper in vilt eller kott av
vilt direkt fran jagaren, t.ex. alg, radjur, hare.

[] Mottagning av vildsvin. Mottagning av vildsvin direkt fran
jagaren. Fylls i tillsammans med aktiviteten ovanfor.
Exempel: butik eller restaurang képer in vildsvin direkt fran
jagare.
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] Import av livsmedel. Inkép av livsmedel fran lander
utanfor EU/EES.

Exempel: restaurang importerar kyckling fran Thailand som
ska anvandas i verksamheten eller butik importerar
snabbnudlar fran Kina som ska saljas i butiken.

[ ] Inkép av fréer avsedda for groddning. Inkop av fréer som
ska groddas och anvandas i den egna verksamheten, eller att
fréerna saljs vidare.

Exempel: restaurang képer in froer for groddning i den egna
verksamheten.

|:| Mottagning av farskt notkott, svinkott, fjaderfa och/eller
agg fran andra EU/EES-lander. Inforsel av animaliska livsmedel
som omfattas av salmonellagarantier. Aktiviteten galler nar
anlaggningen tar emot farskt (ratt, inklusive fruset) kott av
not, svin, fjaderfakott eller dgg fran andra EU/EES-lander. Du
ska inte valja detta alternativ vid inforsel av notkott, griskott,
fijaderfakott eller agg fran Finland, inte heller vid inforsel av
kycklingkott och dgg fran Danmark.

Exempel: butik koper in notkott fran Estland, som levereras
direkt till butiken.
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Hantering/tillagning

[] Bakning. Tillverkning av bréd och andra bakverk. Vid
bakning av tartor och andra bakverk som kraver kylférvaring
ska ocksa aktiviteten “Tillverkning av matratter/livsmedel
utan varmebehandling” anges. Du ska inte vélja detta
alternativ for uppvarmning/graddning av redan fardiga
degdmnen, sa kallad bake-off.

Exempel: bakning av limpor, kakor och bullar.

[ ] Hantering av ofdrpackad frsk fisk. Forsaljning av
oftrpackad fisk eller hantering av oférpackad fisk. Med
"farsk" menas i detta avseende rd, obearbetad fisk, alltsa
dven om den har varit till exempel fryst eller
vacuumforpackad.

Exempel: manuell forséljning, forpackning av fisk, att skara,
marinera eller pa andra satt forbereda fisken for tillagning
eller forsaljning.

[ ] Hantering av oférpackade firskvaror. Hantering av
oftrpackade livsmedel som for sin hallbarhet kraver
kylférvaring. Har ingar dven uppvarmning av mat som endast
gors for att forbattra atupplevelsen och inte for att tillaga
den.

Exempel: servering eller forsaljning av smorgasar, sallader,
fardigmat, varmkorv.

[ ] Tillagning av ej varmebehandlade livsmedel. Matratter
tillverkas/tillagas dar delar av matratterna ar kdnsliga
livsmedel som kraver kylférvaring samt att matratten inte
varmebehandlas innan den serveras.

Exempel: tillagning av smorgasar, sallader, bakelser, sushi och
syrade gronsaker.

[] Tillagning av livsmedel med Iag hygienisk risk. Tillverkning
av livsmedel som inte passar in i nagon av de 6vriga
kategorierna och som for sin hallbarhet inte kraver
kylforvaring, frysférvaring eller konservering.

Exempel: tillverkning av konfektyrer, smaksatt te, kryddor,
senap, kosttillskott, smaksatta oljor, vindger, torkade bér eller
smaksatta honungsprodukter.

Forvaring av livsmedel

[ ] Kylférvaring av livsmedel. Forvaring eller transport av
livsmedel som for sin hallbarhet &r beroende av kyla.
Exempel: butik som séljer kylvaror, restaurang som férvarar
kylda ravaror och kyltransport av livsmedel.
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[] Butiksmalning kottfars. Kottravara mals till kottfars i den
egna butiken.

Exempel: En butik har en egen kottkvarn som anvands for
malning av kottravara.

[ ] Hantering av oférpackat farskt kott inklusive fagel.
Forsaljning av ofdrpackat kott eller hantering av oférpackat
kott. Med "farsk" menas i detta avseende ra, obearbetad
produkt, alltsd dven om varan har varit till exempel fryst eller
vacuumférpackad.

Exempel: manuell forsaljning, férpackning, att skara,
marinera eller pa andra satt forbereda kott for tillagning eller
forsaljning.

[ ] Nedkylning av livsmedel. Att mat kyls ner efter tillagning
for att hanteras eller serveras vid ett senare tillfalle. Har
avses endast livsmedel som ar beroende av kylforvaring for
sin hallbarhet.

Exempel: tillverkning av sas som tillagas och sedan kyls ner sa
att den kan anvandas till veckans matratter eller tillverkning
av matlador dar maten forst tillagas och sedan kyls ned for
att saljas forpackad och sedan varmas upp av kunden.

[] Tillagning av virmebehandlade/ bearbetade livsmedel.
Tillagning av mat genom varmebehandling.

Exempel: vdirmebehandling genom stekning, kokning,
fritering och varmrokning.

[] varmhallning av livsmedel. Varmhallning av mat for att
halla maten saker. Det innebar att mat tillagas eller varms
upp och halls varm for servering under en langre tid én tva
timmar. Har ingar varmhallning, inklusive mottagning och
transport av varm mat.

Exempel: bufféservering med varm mat, varmhallning av mat
under lunchen i restaurang eller skolkok men dven en
transportfirma som kor langa transporter med varm mat och
forskolekdk som tar emot varm mat fran ett annat kok.

[] Frysforvaring av livsmedel. Férvaring av frysvaror inklusive
transport av frysvaror.

Exempel: butik med frysdiskar, restaurang med frysforvaring
och frystransport.
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Information om livsmedel

|:| Mérkning. Placera livsmedelsinformation pa forpackningar
med livsmedel, eller fylla férpackningar som redan ar markta,
med avsikten att konsumenten ska fa korrekt och tillracklig
information.

Exempel: markning av konsumentfoérpackningar,
ytteremballage, kantiner.

[] Utformning av markning for konsumentférpackningar.
Framtagande (utformning av) och ansvar for
livsmedelsinformation for fardigférpackade livsmedel till
slutkonsument med obligatoriska uppgifter, frivilliga
uppgifter, symboler och bilder.

Exempel: framtagande av etiketter.

Ovriga aktiviteter

[ ] Mobil delverksamhet. Att en del av verksamheten bedrivs
utanfor den fasta lokalen som normalt anvands for
livsmedelsverksamheten.

Exempel: butik som har forséljning pa marknad, eller en
restaurang som deltar i events pa andra platser.

[] Groddning. Odling av groddar for servering i den egna
anlaggningen.

Exempel: groddning av alfalfagroddar till sallader som
serveras pa plats i den egna restaurangen.

[_] Tillverkning av animaliska livsmedel fr avsittning till andra
livsmedelsanldaggningar. Verksamheten tillverkar livsmedel
fran raa animaliska produkter som sedan saljs vidare till
andra livsmedelsanldggningar. (Observera, hit réknas inte
stamplade dgg och pastoriserad mjolk, eftersom dessa
produkter inte raknas som raa animaliska produkter.)
Exempel: butik som mal kéttfars och saljer delar av den till en
restaurang, eller en restaurang som gor korv till sin egen
servering, men som ocksa saljer korven i en lokal butik.
Ytterligare ett exempel ar ett centralkok som levererar mat
till skolor och forskolor.

[ ] Anvindande av vatten som inte omfattas av
dricksvattenforeskrifterna. Att verksamheten forsorjs av
vatten som ar avsett att fortaras av manniskor, anvandas vid
tillverkning eller livsmedelshantering och
kontrollmyndigheten har beslutat att livsmedelsanlaggningen
ska undantas fran dricksvattenforeskrifterna enligt 34 § i
SLVFS 2022:12. Denna aktivitet ar inte ar aktuell for
anlaggningar som anvander kommunalt vatten.

Exempel: vatten fran en egen brunn som anvands vid
tillagning och kontrollmyndigheten har beviljat féretagaren
ett undantag fran dricksvattenforeskrifterna.
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[] Tillhandahallande av muntlig livsmedelsinformation. Ge
information om allergener, ingredienser med mera muntligt i
de fall det inte finns skriftlig information.

Exempel: att muntligt ge allergeninformation till kunder pa
till exempel restauranger, kaféer, konditorier, bagerier, i
offentliga kok eller i butiker med delikatessdisk.

[] Utformning av &vrig livsmedelsinformation. Framtagande
(utformning av) och ansvar for livsmedelsinformation som
inte ska anvandas till markning av konsumentforpackningar.
Exempel: menyer, skyltar, information som ska anbringas pa
kantiner och backar respektive information till hemsida.

[] Distansforsaljning. Att sdlja livsmedel via internet, app
eller pa annat satt dar kunden och saljaren inte mots direkt.
Exempel: webbshop eller forsaljningsautomat.

[_] Slakt av fijaderfa och hardjur. Slakt av fjaderfa och hardjur
(kaniner) fran egen gard eller uppfédning om hogst 10 000
djur per ar.

[] Tillverkning av livsmedel utan animaliska ravaror for
avsattning till andra livsmedelsanlaggningar. Verksamheten
tillverkar produkter fran ravaror som antingen ar
vegetabiliska eller bearbetade animaliska ravaror. Hit réknas
inkop av till exempel skinka eller kokta rakor.

Exempel: bageri som levererar brod till restauranger och
butiker, catering av vegetarisk mat till restauranger och
tillverkning av sallader och smorgasar som ska saljas i en lokal
butik.

[] Styrning av andra anléggningar. Styrning av andra
verksamheters satt att arbeta, sortiment eller hur de ger ut
livsmedelsinformation.

Exempel: restaurangkedja dar man fran en av restaurangerna
styr menyn for alla restauranger i kedjan.
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Omfattning

Verksamhetens omfattning for livsmedelsanlaggningar med inriktning sista led ska
anges i antal arsarbetskrafter, 3a.

En arsarbetskraft innebér en heltidstjanst under ett ar. Deltidsanstallda och
sasongsarbetare behover raknas om till heltid. Personer som arbetar mer an 40
timmar i veckan eller mer @n 220 dagar om aret innebar mer dn en arsarbetskraft.
Till exempel dgare till en restaurang som jobbar 150 procent i restaurangen da
raknas detta som 1,5 aa.

Antal arsarbetskrafter (3a)
[ ]>0-14a

[ []>1-53a

[ ]>5-15 aa

[ ]>153a

Exempel: En butik séljer bade livsmedel och andra produkter. Totalt utgors
personalen av 10 arsarbetskrafter. Det ar samma personal som bestéller, packar
upp och tar betalt for livsmedel som for dvrigt sortiment. Huvuddelen av
forsaljningsvolymen utgors av annat an livsmedel, cirka 30 procent av férsaljningen
ar livsmedel. | detta fall ska 30 procent av personalstyrkan raknas med i
verksamhetens omfattning, alltsa tre arsarbetskrafter.

Tredjepartscertifiering

Om en verksamhet har ett giltigt certifikat for en tredjepartscertifiering av en
standard, som ar granskad och upptagen i Livsmedelsverkets forteckning kan
kontrolimyndigheten reducera kontrollfrekvensen. Reduktion ger en sankning i ett
steg till en lagre riskklass. Vad detta innebar i faktiska antal kontroller per fem ar
eller per ar beror pa verksamhetens inriktning och den kontrollfrekvensen i
riskklassningen innan reduktionen.

[_] Svensk standard for livsmedelshantering i butik ] IP Livsmedel Grundcertifiering

[]150 22000 - kategori: E Catering [ ]1S0 22000 - kategori: G (I-1l) Transport and storage
[_]1S0 22000 - kategori: F Distribution (FI Retail/Wholesaler,  [_] ISO 22000 - kategori: K (Bio) Chemicals (ex. tillsatser,
FIl Broking/Trading) vitaminer, aromer)

[ ] Annan, ange vilken

Underskrift

Verksamhetsutovarens underskrift Namnfortydligande
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Information

Blanketten skickas till
Svenljunga kommun, samhallsbyggnadsforvaltningen, miljo- och byggenheten,
512 80 Svenljunga.

Du kan dven skanna (eller fota) den ifyllda, signerade, blanketten och skicka in till

miljobygg@svenljunga.se.

Sa behandlar vi dina personuppgifter

Vi behandlar dina personuppgifter som underlag for att handldgga arendet. Den
lagliga grunden for behandlingen ar myndighetsutdvning. Pa
www.svenljunga.se/gdpr kan du lasa mer om hur Svenljunga kommun hanterar
personuppgifter.

Svenljunga kommun e 512 80 Svenljunga

0325-180 00 ¢ kommun@svenljunga.se
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