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Aktiviteter - Sista led

fardigforpackade
livsmedel

EU-lander (som EU rdknas dven lander med
EES-avtal). Exempel: En butik kbper in
livsmedel fran en leverantor i Italien, varorna
gar inte via en svensk grossist.

genomfora.

Aktivitet Beskrivning/férklaring av aktivitet Halsorisk | Information,| Tids- |Summa Motivering till vikt Kontroll av aktivitet,
sarskilda | kravande exempel
krav kontroll
Inkdp av livsmedel Inkdp av livsmedel; val av varor och 0 1 0 1 Mycket lag risk samt Sparbarhetskraven
leverantorer. Exempel: Butiker, restauranger, kontrollen gar snabbt att | (bakat) samt
caféer mm som sjalva koper in livsmedel fran genomfora. leverantérskontroll
andra livsmedelsforetagare. | princip har alla (dvs ar leverantoéren
anldggningar denna aktivitet, utom nar alla registrerad eller
inkdp skots av ett huvudkontor. godkand).
Overgripande kontroll
att man inte salufor
livsmedel som ar
felmarkta.
Import av livsmedel Inkép av livsmedel fran lander utanfér EU (som 1 1 1 3 Risk beroende av typ av | Att livsmedlen
EU réknas dven lander med EES-avtal). livsmedel. Kontrollen dr | uppfyller EU-krav t.ex.
Exempel: Restaurang importerar kyckling fran nagot komplicerat. markning, tillsatser
Thailand som ska anvandas i verksamheten; Forsaljning sker enbart | mm. Eventuellt att
butik importerar snabbnudlar fran Kina som ska till egna kunder. férpackningsmaterial
saljas i butiken. som anvands
uppfyller EU-regler
for FCM.
Inforsel av animalier Mottagning av notkott, svinkott, fjaderfa 2 1 1 4 Livsmedel forknippat Salmonelladokument.
(forste mottagare) och/eller 4gg fran andra EU-lander an Finland med en viss och specifik
och Danmark. Exempel: En butik kdper in fara (salmonella),
notkott fran Estland, som levereras direkt till kontroll av dokument
butiken. kraver viss tid.
Inforsel av Inkdp av fardigférpackade livsmedel fran andra 0 1 0 1 Kontrollen ar enkel att Kontroll av att

obligatoriska
markningsuppgifter
finns pa svenska eller
likvardigt sprak.




Mottagning av vi och
kott av vilt eller
mottagning av
djurkroppar som ar
undantaget
besiktningskrav.

Mottagning av vilt och kott av vilt samt
mottagning av kroppar av djur som ar
undantagna besiktningskrav fore och efter slakt
(tex fjaderfa, hardjur). Nedkylning, férvaring
samt hantering av kott. Exempel: Butik eller
restaurang som koper in vilt eller kott av vilt
direkt fran jagaren, t.ex. alg, radjur, hare.

Kraver utrustning och
kan medféra hygieniska
utmaningar varfor
sarskild granskning av
hygienen kravs.

Saker hantering samt
forutsattningar for att
undvika
kontamination.

Mottagning av vildsvin
(kommande regler)

Mottagning av vildsvin direkt fran jagare. Fylls i
tillsammans med aktiviteten "mottagning av
vilt och kott av vilt eller mottagning av
djurkroppar som ar undantaget
besiktningskrav". Exempel: Butik eller
restaurang som koper in vildsvin direkt fran
jagaren.

Kontroll av att
trikinanalys och
eventuellt
cesiumanalyser har
genomforts. Kontroll av
bl.a. sparbarhet.

Saker hantering samt
forutsattningar for att
undvika
kontamination.
Kontroll av
sparbarhet och
utforda analyser mm.

Lagerhallning av
livsmedel

Lagring av livsmedel som huvudsakligen ska
levereras till slutkonsument. Detta alternativ
ska inte anges for verksamheter som lagrar
livsmedel i samma anlaggning som dessa séljs
eller serveras. Exempel pa verksamhet dar
aktiviteten ska anges: Leveranscentral for
nathandel.

Lag risk och enkel
kontroll att utfora.

Forekomst av
skadedjur. (For
anlaggning med eget
lager sa sker
sparberhetskontrollen
under aktivitet inkop
och forsaljning).

Transport av livsmedel

Transport av livsmedel. Exempel: Leverans av
catering, hemkoérning av pizza, utkorning av
matkassar. Transport av livsmedel till den egna
verksamheten, t.ex. i samband med inkdp, ska
inte anges.

Lag risk och enkel
kontroll att utfora.

Sparbarhet och
allmanhygien.

Kylférvaring av livsmedel

Forvaring av kylvaror, inklusive kyltransport.
Exempel: Butik som saljer kylvaror, restaurang
som férvarar ravaror, kyltransport.

Temperaturberoende
hantering med risk for
fara vid felaktig
forvaringstemperatur.
Kontroll nédvandig.
Relativt enkel kontroll.

Temperaturstyrning.

Frysférvaring av
livsmedel

Forvaring av frysvaror inklusive transport av
frysvaror. Exempel: Butik med frysdiskar,
restaurang med frysforvaring, frystransport.

Enkel hantering med
liten risk for allvarlig
fara. Relativt enkel
kontroll.

Temperaturstyrning.




Hantering av
ofdrpackade farskvaror

Hantering av oférpackade livsmedel, som for
sin hallbarhet kraver kylférvaring. Har ingar
dven ateruppvarmning av redan
varmebehandlade livsmedel. Exempel:
Servering eller férséljning av smorgasar,
sallader, fardigmat.

Kanslig hantering
forknippad med faror vid
felaktig
temperaturforvaring.
Relativt enkel kontroll.

Hygien och saker
hantering av
livsmedlet

Hantering av oforpackad
farsk fisk

Exempel: Forpackning av fisk, forsaljning av
ofdrpackad fisk, preparering av fisk infor
tillagning.

Fa faror forknippade
med hanteringen men
relativt kravande
kontroll.

Hygienisk hantering,
temperaturstyrning,
fangstzoner,
handelsbeteckning

Hantering av oférpackat
farskt kott inklusive fagel

Exempel: Férpackning av kott, forsaljning av
ofdrpackat kott, preparering av kott infor
tillagning.

Mikrobiologiska faror
(hog risk) forknippade
med hanteringen.
Relativt enkel kontroll.

Hygienisk hantering,
temperaturstyrning,
handelsnormer,

ursprungsmarkning

Varmhallning av
livsmedel

Varmhallning inklusive mottagning och
transport av varm mat. Exempel: Mat tillagas
eller varms upp och halls varm for servering
under en langre tid an tva timmar,
tillagningskok levererar ut varm mat till andra
anldggningar, serveringskok tar emot varm
mat.

Enkel hantering med
mattliga risker samt
enkel kontroll.

Tid- och
temperaturstyrning,
vilka kontaktmaterial
anvands.

Nedkylning av livsmedel

Nedkylning: Varm mat kyls ner for att
hanteras/serveras vid senare tillfalle. Har avses
endast livsmedel som ar beroende av
kylférvaring for sin hallbarhet. Exempel:
Tillagning av matratter som ska saljas kalla,
forberedelse av mat som ska kylférvaras och
serveras senare med eller utan
ateruppvarmning.

Hantering forknippad
med relativt hoga risker.

Tid- och
temperaturstyrning.
Anvandning av
kontaktmaterial vid
nedkylning.

Bakning

Tillverkning av mat- och kaffebréd som inte ar
beroende av kylférvaring for sin hallbarhet. Har
avses inte sa kallad bake off dar fardiga
degamnen graddas. Exempel: Bakning av
limpa, smakakor, veteldangder.

Okansligt livsmedel och
enkel kontroll.

Allergener och
allmanna hygienkrav.




Groddning

Odling av groddar for servering eller forsaljning
i den egna anldaggningen. Exempel: Groddning
av alfalfagroddar, mungboéngroddar.

Hog risk, mikrobiologiska
faror forknippade med
hanteringen, relativt
enkel kontroll.

Val av froer,
allmanhygien,
temperaturstyrning.

Tillagning av ej
varmebehandlade

Har avses tillagning av kansliga varor, som for
sin hallbarhet kraver kylférvaring och som éts

Avsaknad av avdoédande
varmesteg Okar riskerna.

Allman hygien,
personalhygien,

livsmedel utan varmebehandling. Exempel: Mellarisk. Kontrollen ar | temperaturstyrning,
konditorivaror, smorgasar, sallader etc. relativt enkel. allergener samt saker
hantering.
Tillagning av Tillagning av livsmedel t.ex. genom Avdodande varmesteg ar | Allman hygien,

varmebehandlade/
bearbetade livsmedel

varmebehandling. Exempel: kokning, stekning,
fritering, varmrokning.

kritiskt for att uppna
sakert livsmedel.
Kontrollen ar relativt
enkel.

temperaturstyrning,
HACCP.

Butiksmalning kottfars

Butiksmalning av kottfars.

Mycket kanslig
hantering. Mindre vikt
an for tidigare led pga.
mindre del av den totala
verksamheten i en butik

Mikrobiologiska
kriterier, fetthalt,
allman hygien,
temperaturstyrning.

Tillverkning av
animaliska livsmedel for
avsattning till andra
livsmedelsanlaggningar

Fran anlaggningen saljs eller skickas varor som
tillverkats av kott, fisk eller andra raa
animaliska ravaror, till andra
livsmedelsanlaggningar. Exempel: Butik som
mal kottfars till restaurang. Kok som tillverkar
korv for forsaljning i den egna butiken men
dven levererar ut korven till nagra andra
butiker i ndromradet. Fabod som tillverkar ost
och séljer till besokare men ocksa till butiker i
naromradet. Centralkok som levererar mat till
skolor och forskolor.

Hantering av kdnsliga
livsmedel 6kar riskerna.
Relativt enkel kontroll.

Lokal, marginell och
begrdnsad hantering.
Sparbarhet framat,
medfdljande
information,
temperaturstyrning
samt allman hygien.

Tillverkning av livsmedel
utan animaliska ravaror
for avsattning till andra
livsmedelsanlaggningar

Fran anlaggningen siljs eller skickas livsmedel
som tillverkats utan ratt kott, ra fisk eller andra
animaliska ravaror. Stamplade dgg och
pastoriserad mjolk raknas i detta sammanhang
inte som animaliska ravaror. Exempel: Bageri
som levererar brod till restauranger eller
butiker. Catering av vegetarisk mat till
restauranger. Tillverkning av sallader och

Medelkanslig hantering
och relativt enkel
kontroll.

Sparbarhet framat,
medfdljande
information,
temperaturstyrning
samt allman hygien.




smorgasar som ska sdljas/serveras i andra
anlaggningar.

Utformning av markning
for
konsumentférpackningar

Utforma och ansvara for livsmedelsinformation
for fardigforpackade livsmedel till
slutkonsument med obligatoriska uppgifter,
frivilliga uppgifter, symboler och bilder.
Exempel: Ta fram information till etiketter.

Omfattande och
tidskravande kontroll.
Hog risk om nagot gar fel
(t.ex. allergener).

Obligatorisk och
frivillig information pa
livsmedlets
forpackning.

Utformning av ovrig
livsmedelsinformation

Utforma och ansvara for livsmedelsinformation
forutom markning av konsumentférpackningar.
Utformning av ovrig livsmedelsinformation kan
besta i till exempel: anbringa
markningsuppgifter pa livsmedelsférpackningar
inklusive kantiner och backar nar livsmedel
saluhalls till andra mottagare an
slutkonsument, ta fram annan information
som ldmnas pa annat satt dn pa foérpackningar
och emballage. Exempel: Ta fram information
som ska anbringas pa kantiner och backar,
information som till medféljande handlingar,
information till digitalt medium, menyer eller
skyltar.

Kontrollen kan
genomforas enkelt. Lag
risk.

Att konsumenten far
riktig information
med fokus pa
allergener.
Redlighetsrelaterad
kontroll med fokus pa
séljande pastaenden.
Kontroll av
anvandning av
skyddade
beteckningar och
ekologiska
pastaenden ingar.

Markning

Forse livsmedelsforpackning med information.
Har avses saval konsumentférpackningar som
andra férpackningar och emballage, inklusive
backar och kantiner, i de fall markningen ar
nodvandig for att mottagaren ska fa tillrdcklig
information om livsmedlet. Exempel: Klistra pa
etiketter eller fylla pa férpackningar som har
fortryckt information.

Begransad mangd
kontroll, kan ske ganska
snabbt.

Begransad mangd
kontroll, kan ske
ganska snabbt.




Tillhandahallande av
muntlig
livsmedelsinformation

Forsaljning eller servering av sammansatta
livsmedel som inte ar markta eller skyltade
med information om ingredienser. Den

Komplicerad kontroll
krdavs samt mellanrisk.

Kontroll av bland
annat allergener och
annan muntlig

obligatoriska informationen 6verlamnas istallet information
muntligt pa konsumentens begaran. Exempel:
Restaurang, café, konditori, bageri, offentliga
kok, butik med delikatessdisk.
Servering av livsmedel Servering av livsmedel, oavsett om dessa Sjalva Allman hygien.
tillagats i anldaggningen eller kopts in fardiga. serveringsmomentet ar
Som servering raknas dven forsaljning av forenat med sma risker
livsmedel som konsumenten tar med och ater och behovet av kontroll
pa annan plats an i direkt anslutning till ar begransat.
anldaggningen. Detta alternativ ska inte anges
om verksamheten huvudsakligen bestar av
forsaljning av livsmedel i samma lokaler och av
samma personal. Exempel: Restaurang, café,
korvkiosk, glasskiosk.
Forsaljning av livsmedel | Forsaljning av livsmedel. Har avses livsmedel Sjalva
dar det i huvudsak ar syftet att ta hem dem och forsaljningsmomentet ar
forvara dem kortare eller langre tid innan de forenat med sma risker
konsumeras. For livsmedel dar det och behovet av kontroll
huvudsakligen ar syftet att konsumera dem ar relativt begransat.
mer eller mindre omgaende efter inkdpet Allménhygien

anges istdllet "servering". Detta alternativ ska
inte anges om verksamheten huvudsakligen
bestar i servering av livsmedel i samma lokaler
och av samma personal. Exempel:
Livsmedelsbutik, torghandel frukt och gront,
varuhus med livsmedelsforsaljning, fiskaffar.

Tillhandahallande av
offentliga maltider

Tillhandahallande av mat inom vard, skola,
omsorg och annan offentligt finansierad
verksamhet dar maltider ingar, oavsett om
maten tillagas pa plats eller levereras
fardiglagad. Aven tillagning av mat fér leverans
till dessa verksamheter. Exempel: Forskola,
grundskola, gymnasium, vardboende, sjukhus,
hékte, fangvardsanstalt, tillagningskok med
utleverans till skolor etc.

Dessa konsumenter ar
mer utsatta da de ofta
inte har nagon praktisk
mojlighet att valja var de
ska ata, och de har ofta
inte forutsattningar att
sjalva ifragasatta matens
innehall och hantering.

Sarskild vikt vid
kontroll av rutiner for
mat som ar avsedd
att serveras till
konsumenter med
allergener, i de fall
det finns sadana
konsumenter. Aven
allmanhygien och
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HACCP ska
kontrolleras sarskilt
noga eftersom
konsumenterna ofta
ar kansliga.

Distansforsaljning

Livsmedel saluhalls via internet, app eller
annan distansforsaljning. Exempel: E-handel

Lag risk med kontroll
som kan goras fran
kontoret.

Information specifikt
for distansforsaljning.

Mobil delverksamhet

| verksamheten ingar t.ex. forsaljning,
servering, provsmakning mm som bedrivs pa
annan plats an i den fysiska anlaggningen.
Exempel: Forsaljning av anldaggningens
produkter fran fordon eller pa massor.

Komplicerad kontroll
kravs samt forhojd risk.

Kontroll av bland
annat allergener och
annan muntlig
information.
Kontrollbehovet 6kar
for att det aren
ytterligare "plats"
som maste
kontrolleras pa
samma vis som ovrig
servering/forsaljning.

Styrning av andra
anlaggningar

Styrning av processer som genomfoérs pa andra
livsmedelsanlaggningar, styrning av tillverkning
som gors pa annan anlaggning, ansvar for
marknadsfoéring, receptur, egenkontroll, HACCP
etc. Exempel: Restaurang varifran menyer och
rutiner styrs for andra restauranger.

Styrning av bl.a. HACCP
hos flera foretag = storre
spridning

Grossistverksamhet

Handel med livsmedel till andra
livsmedelsforetag, till exempel till restauranger
och butiker. Har avses inte livsmedel som
tillverkats i anldggningen utan sadana som kdps
in och saljs vidare. Exempel: Livsmedelsbutik
som forutom forsaljning till slutkonsument
ocksa riktar sin forsaljning mot andra
livsmedelsforetag.

Fa risker och begransad
kontroll.

Sparbarhet framat
och medfdljande
information

Slakt av fjaderfa och
hardjur

Slakt av fjaderfa och hardjur (kanin) fran egen
gard, hogst 10 000 djur per ar.

Kanslig hantering.

Allman hygien,
temperaturstyrning,

8




samt saker hantering.
Mojligtvis ocksa
markningsregler.




Aktiviteter - Tidigare led

Aktivitet

Beskrivning/forklaring av aktivitet

Halsorisk

Informa-
tion,
sarskilda
krav

Tids-
kravande
kontroll

Inkdp

Inkdp av livsmedel: val av varor och
leverantorer. Detta alternativ ska
markeras oavsett om de inkdpta
livsmedlen anvands som ravara eller
saljs vidare. Ytterligare
inkdpsaktiviteter sasom import kan
tillkomma med ytterligare
kontrollbehov nér sa ar aktuellt.

1

Mottagning av notkott,

svinkoétt, fijaderfa och/eller
agg fran andra EU-lander.

Anlaggningen tar emot notkott,
svinkott, fijaderfa och/eller dgg fran
andra EU-lander.

Import av livsmedel

Import av livsmedel fran tredje land.
Detta alternativ ska markeras
oavsett om de importerade
livsmedlen anvands som ravara eller
saljs vidare.

Inforsel av

fardigforpackade livsmedel

Inkdp av fardigférpackade livsmedel
fran andra EU-lander (som EU rdknas
aven lander med EES-avtal).

Summa

Motivering till vikt Kopplat till Kontroll av aktivitet,
produktgrupp exempel
Kontrollen ar relativt Sparbarhet bakat.
enkel och gar snabbt. Leverantorskontroll (ar
Inga direkta lev. registrerad eller
hélsorisker. godkénd), bedémning
av varor (t.ex.
markningen).

Kontrollen dr nagot Salmonelladokument
komplicerad och finns och uppfyller
avvikelser kraven
forknippade med
vissa halsorisker.
Ingen direkt X EU-lagstiftning
halsorisk. Kontrollen avseende markning,
bor goras relativt tillsatser, Novel Foods,
grundligt hos handelsnormer. Att
importoren eftersom livsmedel genomgatt
varan darmed ar fri granskontroll nar sa ar
att handla med inom aktuellt. Ev. att
EU. Fler regler att forpackningsmaterial
kontrollera jamfort som anvands uppfyller
med EU-regler for FCM.
salmonellagarantin.
Kontrollen ar enkel X Kontroll av att

att genomfora.

obligatoriska
markningsuppgifter
finns pa svenska eller
likvardigt sprak.
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Grossistverksamhet

Har avses grossistverksamhet eller
partihandel dar livsmedel som kopts
in sdljs vidare till livsmedelsforetag, i
samma forpackning eller
ofdrpackade. Avser dven s.k.
matmaklare som kdper och saljer
varor utan att forvara dessa i
anlaggningen. Fler aktiviteter enligt
nedan tillkommer for ytterligare
kontrollbehov nér sa ar aktuellt. Fér
forsaljning enbart av varor som
tillverkats/forpackats pa
anlaggningen ska denna aktivitet
inte anges.

Handel med livsmedel utan

fullstandig méarkning

Handel med livsmedel dar viss
obligatorisk information inte finns
pa forpackningen, utan istéallet
skickas i sarskild handling. Observera
att dven "grossistverksamhet" ska
anges.

Livsmedel saluhalls
ofta via internet, app
eller annat medium
for distansforsaljning,
dar informationen
ska kontrolleras.
Kontrollen ar nagot
komplicerad. Ingen
héalsorisk.

Sparbarhet framat.
Rutin for aterkallande.
Att obligatorisk
information lamnas i
samband med
distansforsaljning,
frivillig information ar
tillaten och korrekt.

Handel med animaliska
livsmedel

Handel med obearbetade och
bearbetade produkter av animaliskt
ursprung, till exempel farskt eller
fruset kott, fisk eller fagel, rokt
skinka, kokta rakor. Sammansatta
produkter som till exempel
pyttipanna avses inte har.

Att all obligatorisk
information féljer med
och att det gar att
koppla informationen
till livsmedlet.

Utformning av markning
for
konsumentférpackningar

Utforma och ansvara for
livsmedelsinformation for
fardigforpackade livsmedel till
slutkonsument, obligatoriska
uppgifter samt eventuella frivilliga
uppgifter, symboler och bilder.

Att sparbarhetskraven i
forordning (EU)
931/2011 uppfylls.

Att obligatorisk
information ar korrekt
avseende utformning
och innehall. Inklusive
datummarkning och
naringsdeklaration. Att
frivillig information inte
ar vilseledande. Sarskilt
fokus pa "séljande
pastaenden" t.ex. att

ekologiska pastaenden
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inta anvands om
anlaggningen inte ar
certifierad for detta.

Utformning av ovrig
livsmedelsinformation

Utforma och ansvara for
livsmedelsinformation férutom till
konsumentférpackningar. Ovrig
livsmedelsinformation kan besta i till
exempel méarkningsuppgifter pa
storforpackningar inklusive kantiner
och backar nér livsmedel saluhalls till
andra mottagare an slutkonsument,
information som lamnas pa annat
satt an pa forpackningar och
emballage t.ex. i medféljande
handlingar eller via digitalt medium,
eller pa menyer och skyltar.

Kontrollen bor goras
relativt grundligt hos
kdllan. Manga
detaljerade regler
som tar tid att
kontrollera. Halsorisk
for allergiker vid
avvikelser.

att obligatorisk
information anges. Att
informationen ar
korrekt, framfor allt
gallande allergener och
mervardesprodukter.
Sarskilt fokus pa
"sdljande pastaenden"
t.ex. att ekologiska
pastaenden inte
anvands om
anlaggningen inte ar
certifierad for detta.

Markning

Forse livsmedelsforpackning med
information, t.ex. klistra pa etiketter
eller fylla pa forpackningar som har
fortryckt information. Har avses
saval konsumentforpackningar som
andra férpackningar och emballage,
inklusive backar och kantiner, i de
fall markningen ar nédvandig for att
mottagaren ska fa tillracklig
information om livsmedlet.

Kan innebéra
hélsorisk for
allergiker om det blir
fel.

Rutiner for att ratt
information hamnar pa
ratt produkt, rutiner for
att sakerstalla att
livsmedlet innehaller
det som anges i
informationen.

Transport

Transport av livsmedel till den egna
anlaggningen och/eller till andra
livsmedelsanlaggningar. Observera
att fler aktiviteter nedan kan vara
aktuella beroende pa vad som
transporteras.

Lag risk. Om kylvaror,
djupfrysta varor,
varm mat och/eller
ofdrpackade
livsmedel
transporteras ges
ytterligare poang

Allmanhygien
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under fliken
produktgrupper.
Kontamineringsrisk

Lagring

Lagring av livsmedel férutom lagring
av ravaror for egen tillverkning och
lagring av egentillverkade produkter.
Exempel: Lagring av livsmedel pa
uppdrag av andra
livsmedelsforetagare, lagring av
livsmedel som kdpts in och ska saljas
vidare vid grossistverksamhet.
Observera att fler aktiviteter nedan
kan vara aktuella beroende pa vad
som lagras.

Lag risk. Om kylvaror,
djupfrysta varor,
varm mat och/eller
ofdrpackade
livsmedel
transporteras ges
ytterligare poang
under fliken
produktgrupper.

Allmanhygien t.ex.
skadedjur

Lagring av obehandlad,
ofdrpackad mjolk

Denna aktivitet avser
anlaggningstypen
"uppsamlingscentral" for mjolk.
(Detta forekommer mycket séllan i
Sverige)

Lag risk. Om kylvaror,
djupfrysta varor,
varm mat och/eller
ofdrpackade
livsmedel
transporteras ges
ytterligare poang
under fliken
produktgrupper.
Kontamineringsrisk

Att anlaggningen ar
godkéand.

Lagring av animaliska
livsmedel avsedda for
godkanda anlaggningar

Lagring av animaliska livsmedel
avsedda for godkanda
livsmedelsanlaggningar.

Att anlaggningen ar
godkéand.

Lagring/transport av
varmhallen mat

Transport och eventuell forvaring av
varmhallen mat. Observera att dven
"lagring" och/eller "transport" ska
anges.

Foretagarens
overvakning av
temperaturen.

Lagring/transport av
kylvaror

Lagring av kylvaror och/eller
transport av kylvaror. Observera att
dven "lagring" och/eller "transport"
ska anges.

Foretagarens
overvakning av
temperaturen.
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Lagring/transport av
frysvaror

Lagring av frysvaror och/eller
transport av frysvaror. Observera att
aven "lagring" och/eller "transport"
ska anges.

Foretagarens
overvakning av
temperaturen.

Lagring/transport av
ofdrpackade livsmedel

Lagring och/eller transport av
livsmedel som inte har en
forpackning som skyddar varan mot
fororeningar under
lagringen/transporten. Exempel &r
lagring av sad i silo, bulktransporter,
transporter av vatska i tankbil, frukt,
djurkroppar. Observera att dven
"lagring" och/eller "transport" ska
anges.

Storre hygienkrav an
for férpackade varor.

Tillverkning/forpackning av
snus/tuggtobak

Tillverkning och/eller forpackning av
snus och/eller tuggtobak

Vissa livsmedel i
denna kategori ar
forknippade med
mycket |ag risk.
Poéang tillkommer
ocksa under
produktgrupper.

Allmanhygien,
anvandning av
kontaktmaterial,
anvandning av
tillsatser, markning etc.
enligt 2012:6,
"snusforeskriften".

Utvinning av vegetabiliska
oljor och fetter

Tillverkning av t.ex. margarin,
matolja, kokosfett.

Vissa livsmedel i
denna kategori ar
forknippade med
mycket 13g risk.
Poang tillkommer
ocksa under
produktgrupper.

Allmanhygien,
anvandning av
kontaktmaterial,
anvandning av tillsatser
etc.

Tillverkning/férpackning av
kvarn- och
starkelseprodukter.

Exempel mjol inklusive potatismjol
och rismjol.

Allmanhygien,
anvandning av
kontaktmaterial,
anvandning av tillsatser
etc.

Tillverkning/férpackning av
froer for groddning

Tillverkning/forpackning av fréer
avsedda for groddning. Observera
att groddning inte finns med som
aktivitet da det ar primarproduktion,
vilket inte ingar i denna modell.

Allmanhygien,
anvandning av
kontaktmaterial,
anvandning av tillsatser
etc.
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Tillverkning/forpackning av
ej varmebehandlade
gronsaks-, bar- och
fruktprodukter

Tillverkning/forpackning av atfardiga
livsmedel som enbart eller
huvudsakligen bestar av gronsaker,
bar eller frukt, dar tillverkning inte
innebar ett avddodande steg.
Exempel: Skéljd och/eller skuren
sallad, frysta bar.

Allmanhygien,
processhygien,
anvandning av
kontaktmaterial,
anvandning av tillsatser
etc.

Tillverkning av
varmebehandlade
gronsaks-, bar- och
fruktprodukter

Tillverkning av atfardiga livsmedel
som enbart eller huvudsakligen
bestar av gronsaker, bar eller frukt,
dar tillverkningen inkluderar
varmebehandling och dar den
fardiga produkten for sin hallbarhet
kraver kylférvaring, frysférvaring
eller konservering. Exempel
pastoriserad juice,
gronsakskonserver.

Allmanhygien, HACCP
inklusive nedkylning,
anvandning av
kontaktmaterial,
anvandning av tillsatser
etc.

Tillverkning/forpackning
ovriga gronsaks-, bar- och
fruktprodukter

Tillverkning/forpackning av
livsmedel som enbart eller
huvudsakligen bestar av grénsaker,
bar eller frukt. Har avses:

- Tillverkning med en process som
innebdr ett avdodande steg och med
en sockerhalt gor livsmedlet hallbart
i rumstemperatur. Exempel sylt,
marmelad.

- Tillverkning/férpackning av
livsmedel som ar avsedda att tvattas
och/eller virmebehandlas innan
fortaring. Exempel frukt med skal,
hela gronsaker, frysta bar med
bruksanvisning att de ska kokas.

Allmanhygien,
anvandning av
kontaktmaterial,
anvandning av tillsatser
etc.

Tillverkning/férpackning av
vin eller sprit

Tillverkning och/eller férpackning av
vin av druva och/eller spritdrycker
over 15 volymprocent.

Allmanhygien,
anvandning av
kontaktmaterial,
anvandning av tillsatser
etc.
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Tillverkning/forpackning av
drycker utom

- vin/sprit

- mjolkbaserade drycker

- frukt- och
gronsaksbaserade drycker

Exempel: Ol, 14sk, cider, saft,
lightdryck, alkoholfritt vin, vin fran
annan ravara an vindruva,
blanddrycker med en alkoholhalt
under 15 volymprocent.

Tillverkning av bageri- och
starkelseprodukter

Tillverkning av livsmedel som
huvudsakligen bestar av
mjol/starkelse. Har avses livsmedel
dar den fardiga produkten inte
kraver konservering eller
kylférvaring for att hindra bakteriell
tillvaxt. Till exempel mat- och
kaffebrod, torr pasta.

Allmanhygien,
anvandning av
kontaktmaterial,
anvandning av tillsatser
etc.

Tillverkning av kalla ratter

Tillverkning av livsmedel dar ravaran
bestar av vegetabiliska livsmedel,
samt &gg, honung och/eller
pastoriserade mjolkprodukter och
andra bearbetade animalier. Har
avses livsmedel som tillverkas utan
varmebehandling och som ar
avsedda att konsumeras utan att
varmebehandlas. Exempel:
Smorgasar, tartor, blandade
sallader.

Allmanhygien,
anvandning av
kontaktmaterial,
anvandning av tillsatser
etc.

Tillverkning av
varmebehandlade
farskvaror eller konserver

Tillverkning av livsmedel dar ravaran
bestar av vegetabiliska livsmedel,
samt &gg, honung och/eller
pastoriserade mjolkprodukter och
andra bearbetade animalier.
Tillverkning inklusive
varmebehandling av livsmedel som
for sin hallbarhet kraver
kylférvaring, frysférvaring eller
konservering. Exempel: Fardiga
ratter, hel- och halvkonserver, farsk
pasta.

Allmanhygien med
sarskild vikt pa
personalhygien,
anvandning av
kontaktmaterial,
anvandning av tillsatser
etc.

Allmanhygien, HACCP
inklusive avdddning
och nedkylning,
anvandning av
kontaktmaterial,
anvandning av tillsatser
etc.
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Tillverkning av konfektyrer
och liknande

Tillverkning av livsmedel dér ravaran
bestar av vegetabiliska livsmedel,
samt ev. dgg, honung och/eller
pastoriserade mjolkprodukter och
andra bearbetade animalier.
Tillverkning av livsmedel som inte
passar in i nagon av de Ovriga
kategorierna och som for sin
hallbarhet inte kraver kylférvaring,
frysforvaring eller konservering.
Exempel: Konfektyrer, smaksatt te,
smaksattningsessenser, kryddor,
oOrtsalt, senap, kosttillskott.

Tillverkning av tillsatser
m.m.

Tillverkning av livsmedelstillsatser,
aromer, enzymer, berikningsmedel
eller processhjdlpmedel.

Allmanhygien,
anvandning av
kontaktmaterial,
anvandning av tillsatser
etc.

Forpackning av vegetabilier
och honung

Forpackning/omforpackning av
livsmedel utan att livsmedlet
behandlas eller pd annat satt
fordandras. Exempel: Férpackning av
ris, socker, salt, kryddor. Observera
att férpackning av vissa livsmedel
ingar i andra aktiviteter och da inte
ska anges har.

Renhetskriterier m.m.

Tillverkning/Forpackning av
livsmedel med forlangd
hallbarhet

Produkter med forlangd hallbarhet
genom konservering (hel- eller halv-
), eller genom férpackning i
skyddande atmosfar eller i
vacuumforpackning. Obs ange ocksa
minst en aktivitet som talar om
vilket livsmedel det galler.

Allmanhygien,
anvandning av
kontaktmaterial,
anvandning av tillsatser
etc.

Infrysning

Infrysning av vegetabiliska och
sammansatta livsmedel som ska
sdljas vidare som djupfrysta eller
frysta. Om livsmedlet tillverkas eller
forpackas pa anlaggningen ska ocksa
aktiviteter som anges for detta.

HACCP, sarskilda krav
for konservering

Markningskrav, viss
redlighetsrisk kopplat
till kvalitet, rutiner for
infrysningstider.
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Tillverkning av djupfrysta
eller frysta animalier

Infrysning animaliska livsmedel som
ska séljas vidare som djupfrysta eller
frysta. Om livsmedlet tillverkas eller
forpackas pa anlaggningen ska ocksa
aktiviteter anges for detta.

Omforpackning
kott/fisk/ost m.m.

Omforpackning av animalier (kott,
kottprodukter, fisk, fiskprodukter,
ost, mjolk och andra animaliska
livsmedel). Observera att
forpackning av agg och styckning av
kott ar egna aktiviteter och inte ska
anges har. Avser inte livsmedel som
tillverkats i anldggningen, da racker
det att ange tillverkning av
livsmedlet. Denna aktivitet avser
bade forpackning i storpack och i
konsumentférpackning.

Forpackning agg

Forpackning av agg. Om dggen
tvattas ska dven den aktiviteten
anges.

Tvatt av agg

Tvatt av 4gg anges nar sa ar aktuellt
for anlaggningar som forpackar agg.

Tillverkning av flytande
aggprodukter

Tillverkning av flytande
dggprodukter till exempel
pastoriserad flytande aggvita,
flytande helagg, flytande aggula.

Tillverkning av ovriga
aggprodukter

Tillverkning av livsmedel andra an
flytande aggprodukter, dar dagg ar
den huvudsakliga ravaran. Exempel:
Kokta skalade agg, aggpulver,
aggvitepulver.

Slakt av fjaderfa och
hardjur

Avlivning och uppslaktning av
fjaderfa och kanin. Denna modell
omfattar endast smaskalig slakt av
fjaderfa och hardjur fran den egna
garden, upp till 10.000 djur per ar,
som sdljs till lokala butiker.

10

Markningskrav, viss
redlighetsrisk kopplat
till kvalitet, rutiner for
infrysningstider.

mikrobiella risker,
sparbarhet.
Ytterligare poang fran
produktgrupperna,
baserat pa typ av
livsmedel.

Hygien, redlighet,
temperaturkrav,
sparbarhet,
anvandning av
kontaktmaterial.

Lag risk, naturligt
skydd

Allmanhygien

Aggets naturliga
skydd kan forstoras
vid felaktig tvatt

Aggets naturliga
skydd kan forstoras
vid felaktig tvatt

Aggets naturliga
skydd kan forstoras
vid felaktig tvatt

Styrs av manga
lagkrav (animalie).
Risk for
korskontamination

Hygien vid slakt, HACCP
vid hygien efter slakt,
temperatur
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Styckning av kott fran tama
hov- och klévdjur

Styckning av nét, svin, hast, lamm,
get etc. Styckning innefattar
nedskarning av en slaktkropp eller
av storre kottstycken, urbening,
putsning, skivning och tarning av
farskt kott (inklusive fryst ratt kott)
samt skivning etc. av atliga organ.

Styckning av kott fran
fiaderfa och hardjur

Styckning av kyckling, kanin etc.
Styckning innefattar nedskarning av
en slaktkropp eller av storre
kottstycken, urbening, putsning,
skivning och tarning av farskt kott
(inklusive fryst ratt kott) samt
skivning etc. av atliga organ.

Styckning av kott av hagnat
vilt och ren

Styckning av kott av hagnat vilt och
ren. Styckning innefattar
nedskarning av en slaktkropp eller
av storre kottstycken, urbening,
putsning, skivning och tarning av
farskt kott (inklusive fryst ratt kott)
samt skivning etc. av atliga organ.

Styckning av kott av
frilevande vilt

Styckning av vilt. Styckning
innefattar nedskarning av en
slaktkropp eller av storre
kottstycken, urbening, putsning,
skivning och tarning av farskt kott
(inklusive fryst ratt kott) samt
skivning etc. av atliga organ.

Tillverkning av bearbetade
kottprodukter

Tillverkning inklusive
varmebehandling eller annan
bearbetning som paverkar
muskelfiberstrukturen, inklusive
sammansatta produkter dar
kottravaran bearbetas. Exempel:
Korv, kottbullar, smorgasskinka,
leverpastej, pyttipanna.

10

Styrs av manga
lagkrav (animalie).
Risk for
korskontamination

HACCP, provtagning,
rutiner, hygien, 853,
temperatur,

Styrs av manga
lagkrav (animalie).
Risk for
korskontamination

HACCP, provtagning,
rutiner, hygien, 853,
temperatur,
sparbarhet,
anvandning av
forpackningsmaterial

Styrs av manga
lagkrav (animalie).
Risk for
korskontamination

HACCP, provtagning,
rutiner, hygien, 853,
temperatur,
sparbarhet,
anvandning av
forpackningsmaterial

Styrs av manga
lagkrav (animalie).
Risk for
korskontamination

HACCP, provtagning,
rutiner, hygien, 853,
temperatur,
sparbarhet,
anvandning av
férpackningsmaterial

Mikrobiella faror,
sparbarhet,
omfattande regelverk

HACCP, provtagning,
rutiner, hygien, 853,
temperatur,
anvandning av
forpackningsmaterial,
tillsatser
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Tillverkning av
obearbetade sammansatta
produkter

Tillverkning utan varmebehandling
eller annan bearbetning som
paverkar muskelfiberstrukturen, av
produkter som dr sammansatta av
kottravara och vegetabilisk ravara.
Exempel panerad schnitzel.

Mikrobiella faror,
sparbarhet,
omfattande regelverk

HACCP, provtagning,
rutiner, hygien, 853,
temperatur,
anvandning av
forpackningsmaterial,
tillsatser

Tillverkning av
kottberedningar

Farskt kott, inklusive finfordelat,
som tillférs smakamnen och/eller
genomgar processer som inte
paverkar det farska kottets
fiberstruktur. Exempel ogrillad
kebab, marinerat kott, rakorv,
saltade och rimmade produkter

Mikrobiella faror,
sparbarhet,
omfattande regelverk

HACCP, provtagning,
rutiner, hygien, 853,
temperatur,
anvandning av
forpackningsmaterial,
tillsatser

Tillverkning av malet kott

Malning av kottfars

Mikrobiella faror,
sparbarhet,
omfattande regelverk

HACCP, provtagning,
rutiner, hygien, 853,
temperatur,
sparbarhet,
anvandning av
forpackningsmaterial

Tillverkning av
maskinurbenat kott

Tillverkning av maskinurbenat kott,
det vill sdga kott som avldgsnats fran
kottben eller slaktkroppar av
fjaderfa med mekaniska metoder
som innebadr att det farska kottets
muskelfiberstruktur férandras.

Mikrobiella faror,
sparbarhet,
omfattande regelverk

HACCP, provtagning,
rutiner, hygien, 853,
temperatur,
sparbarhet,
anvandning av
forpackningsmaterial

Tillverkning av kottextrakt
och varje form av
mjolprodukt fran kott

Tillverkning av till exempel kéttmjol,
buljongtarning.

Mikrobiella faror,
sparbarhet,
omfattande regelverk

Tillverkning av
obearbetade
fiskeriprodukter

Tillverkning av fiskeriprodukt som ar
obearbetad och icke sammansatt.
Exempel: Rensning, filetering,
skivning, bitning, sagning av
fiskblock.

HACCP, provtagning,
rutiner, hygien, 853,
temperatur,
sparbarhet,
anvandning av
forpackningsmaterial
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Tillverkning av atfardiga
icke varmebehandlade
fiskeriprodukter

Tillverkning av fiskeriprodukter som
ar atfardiga men inte har genomgatt
varmebehandling. Exempel: Torkad,
lutad, gravad, kallrokt, marinerad,
inlagd eller saltad fiskeriprodukt.
Aven sammansatta livsmedel dar
sadan fiskeriprodukt ingar, t.ex.
sushi.

Tillverkning av
varmebehandlade
fiskeriprodukter

Varmebehandling av livsmedel med
fiskravara, inklusive sammansatta
produkter. Exempel: Varmrokt fisk,
kokta rakor, fiskbullar, tonfisk pa
burk.

Tillverkning av icke
atfardiga sammansatta
fiskeriprodukter

Tillverkning av fiskprodukter som ska
varmebehandlas av konsumenten
innan fortaring. Exempel: Fiskpinnar,
laxpudding, fiskgratang och
liknande.

Pastorisering

Pastorisering av mjolkravara.

Tillverkning av flytande
mjolkprodukter

Tillverkning av flytande
mjolkprodukter till exempel mjolk,
yoghurt, gradde och fil samt
mjolkbaserade sammansatta
produkter som vaniljsas.

10

10

HACCP, provtagning,
rutiner, hygien, 853,
temperatur,
sparbarhet,
anvandning av
forpackningsmaterial,
anvandning av tillsatser

HACCP, provtagning,
rutiner, hygien, 853,
temperatur,
sparbarhet,
anvandning av
forpackningsmaterial,
anvandning av tillsatser

Sparbarhet och
omfattande regelverk
nagot farre
mikrobiella faror én
for kott

HACCP, provtagning,
rutiner, hygien, 853,
temperatur,
sparbarhet,
anvandning av
forpackningsmaterial,
anvandning av tillsatser

Pastorisering kritisk
for produktsakerhet,
animalisk ravara - risk
for mikrobiologisk
kontamination. Ats i
regel utan ytterligare
varmebehandling.

HACCP: Kontroll av tid,
temperatur, tryck

HACCP, provtagning,
rutiner, hygien, 853,
temperatur,
sparbarhet,
anvandning av
forpackningsmaterial,
anvandning av tillsatser
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Tillverkning av
opastoriserade
mjolkprodukter

Tillverkning fran opastériserad
mjolkravara dar pastorisering inte
ingar i tillverkningsprocessen.
Exempel: Opastoriserad ost.

Tillverkning av
mjolkbaserade
pulverprodukter

Tillverkning av mjolkbaserade
pulverprodukter avsedda som
livsmedel.

Inget avdddningssteg
for mikroorganismer i
ravaran.
Kontamineringsrisk i
processen. Ats i regel
utan ytterligare
varmebehandling

Extra kontroll av hygien
och rutiner for att
undvika patogener i
den fardiga produkten:
HACCP, pH-matning,
provtagning

Tillverkning av Ovriga
livsmedel av mjolkravara

Tillverkning av mjolkbaserade
livsmedel andra an flytande
mjolkprodukter, opastoriserade
produkter och pulverprodukter.
Exempel: Ost, glass, proteinbars.

Grodlar/sniglar

Produktion av grodlar och/eller
foradling av sniglar avsedda som
livsmedel

Behandlade magsackar,
urinblasor och tarmar

Produktion av livsmedel fran
magsackar, urinblasor och tarmar.
Exempel korvskinn av naturtarm.

Utsmalt djurfett och
fettgrevar

Produktion av animaliska fetter, till
exempel ister, talg.

Gelatin Produktion av gelatin, t.ex.
gelatinpulver, gelatinblad.

Kollagen Utvinning av kollagen for
livsmedelsproduktion.

Blodprodukter Tillverkning av blodbaserade

produkter, t.ex. blodpudding,
blodkorv.

Tillverkning hogforadlade
produkter

Tillverkning av hogforadlat
kondroitinsulfat, hogféradlad
hyaluronsyra, hogforadlade andra
hydrolyserade broskprodukter,
hogforadlat kitosan, glukosamin,
|6pe och husbloss samt
hogforadlade aminosyror.

22




Grossistmarknad
(animalier)

Anlaggning for forsaljning av
livsmedel till andra anldaggningar
som kraver godkdnnande, och som
delas av flera foretagare. Olika
livsmedelsforetagare delar alltsa en
anlaggning med gemensam
vattenforsorjning, avfallshantering
och liknande.

Leverans av musslor

Avser anldggning vid eller utanfor
kusten for mottagning,
konditionering, tvattning,
klassificering och forpackning av
levande musslor och ostron avsedda
att anvandas som livsmedel.

Rening av musslor

Avser anldaggning med tank forsorjd
med rent havsvatten dar levande
musslor eller ostron placeras for att
reducera kontaminering sa att de
blir tjanliga som livsmedel.

Fiskauktion

Mottagning av farsk fisk fran fiskare,
vidareforsaljning av fisken genom
auktion till andra livsmedelsforetag,
t.ex. grossister och fiskhandlare.

Styrning av andra
anlaggningar

Styrning av aktiviteter som
genomfdérs pa andra
livsmedelsanlaggningar. Ansvar for
t.ex. inkdp, utformning av
information, receptur, egenkontroll,
HACCP med mera for dessa andra
anlaggningar.

10

Toxiner och Allman hantering av

mikrobiologiska musslorna, kontroll av

risker fangstomraden.
Sparbarhet

Toxiner och Att reningen funkar.

mikrobiologiska Kontroll av

risker. fangstomraden.
Sparbarhet.

Begrdnsad hantering Kontroll av

av fisken.

Fisken ags av
primarproducent och
auktioneras av en
forrattare.

grundforutsattningar i
852 och 853,
sparbarhet osv.

styrning av bl.a.
HACCP hos flera
foretag = storre
spridning

Kontroll av de delar
som styrs via HK och
som galler for alla
anlaggningar som styrs
av HK, tex utformning
av information,
receptur inklusive
anvandning av
tillsatser, styrning av
egenkontroll och
HACCP
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Butik

Forutom verksamhet riktad mot
livsmedelsforetag bedrivs forsaljning
riktad till allmanheten/
slutkonsument med forsaljning av
huvudsakligen egna produkter, till
exempel via bestallning fran
hemsida.

Servering

Forutom verksamhet riktad mot
livsmedelsféretag bedrivs servering
av huvudsakligen egna produkter.

Litet ytterligare
kontrollbehov

Extra tid att kunna
kontrollera detta
omrade

Mobil delverksamhet

| verksamheten bedrivs enklare
forsaljning/ servering/ provsmakning
etc. som ar mobil. Det kan vara att
produkterna demonstreras pa
massor eller sdljs pa marknader.

Nagot storre
kontrollbehov
jamfort med butik da
man ofta hanterar
ofdrpackade
livsmedel inklusive
uppvarmning, ev.
varmhallning och
nedkylning

Extra tid att kunna
kontrollera detta
omrade

Litet ytterligare
kontrollbehov

Extra tid att kunna
kontrollera detta
omrade
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Aktiviteter - Huvudkontor

Aktivitet Beskrivning/forklaring av | Halsorisk | Informa-| Tids- |Summa Motivering till vikt Kopplat till Kontroll av aktivitet,
aktivitet tion/ |krdvande produktgrupp exempel
sarskilda | kontroll
krav
Inkdp Ink6p av livsmedel: val av 0 1 1 2 | Mer fokus bor laggas pa Sparbarhet bakat.
varor och leverantorer. Detta kontrollen av inkdp pa Leverantorskontroll (ar
alternativ ska markeras huvudkontor jamfért med lev. registrerad eller
oavsett om de inkopta Sista och Tidigare led godkand),
livsmedlen anvands som eftersom produkterna ofta produktkontroll
ravara eller séljs vidare. Detta far storre spridning da HK (uppfyller produkterna
alternativ ska markeras nar styr flera anlaggningar. gdllande regler for t.ex.
man pa huvudkontoret styr markning).
vilka produkter och
leverantérer som anvands vid
enheter i kedjan och/eller vid
tillverkning av livsmedel i eget
varumarke.
Import Inkop av livsmedel fran tredje 0 1 1 2 | Kontrollen ar nagot X EU-lagstiftning
land (utan for EU). Observera komplicerad. Hogre vikt avseende markning,
att detta inte ar ett alternativ jamfort med Tidigare led tillsatser, Novel Foods,
till "Inkép" utan i de fall man eftersom produkterna ofta handelsnormer. Att
har import sa ska bada far storre spridning pa livsmedel genomgatt
alternativen "Inkdp" och samma antal granskontroll nar sa ar
"Import" anges. arsarbetskrafter. aktuellt.
Inforsel av Inkép av 0 1 0 1 | Kontrollen ar enkel att X Kontroll av att
fardigforpackade livsmedel | konsumentférpackade genomfora. obligatoriska
livsmedel fran andra EU- markningsuppgifter
lander (som EU-lander raknas finns pa svenska eller
dven lander med EES-avtal). likvardigt sprak.
Observera att detta inte ar ett
alternativ till "Ink6p" utan i de
fall man har inforsel sa ska
bada alternativen "Inkép" och
"Inforsel" anges.
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Distansforsaljning

Livsmedel saluhalls via
internet, app eller annat
medium for
distansforsaljning.

Ej halsorisk. Kontrollen kan
goras fran kontoret men
bor goras sa pass
omfattande att den blir
tidskravande da det ar
manga och detaljerade
krav.

Obligatorisk
information lamnas i
samband med
distansforsaljning,
frivillig information ar
tillaten och korrekt

Utformning av markning
for
konsumentférpackningar

Utforma och ansvara for
livsmedelsinformation for
fardigforpackade livsmedel till
slutkonsument, obligatoriska
uppgifter samt eventuella
frivilliga uppgifter, symboler
och bilder.

Kontrollen bor goras
grundligt. Manga
detaljerade regler som tar
tid att kontrollera.
Halsorisk for allergiker vid
avvikelser. Risk att
konsumenter blir
vilseledda.

Att all obligatorisk
information finns med
och ar korrekt. Att
eventuell frivillig
information ar tillaten.
Att informationen inte
ar vilseledande. Fokus
pa sdljande pastaenden
t.ex. ekologiskt och
narings- och
halsopastaenden.

Utformning av ovrig
livsmedelsinformation

Utforma och ansvara for
livsmedelsinformation
forutom till
konsumentforpackningar.
Ovrig livsmedelsinformation
kan besta i till exempel
markningsuppgifter pa
storférpackningar inklusive
kantiner och backar nar
livsmedel saluhalls till andra
mottagare an slutkonsument,
information som lamnas pa
annat satt dn pa
forpackningar och emballage
t.ex. i medfdljande handlingar
eller via digitalt medium, eller
pa menyer och skyltar.

Redlighet, risk att
konsumenter blir
vilseledda. Viss halsorisk
for allergiker.

Att all obligatorisk
information finns med
och ar korrekt. Att
eventuell frivillig
information ar tillaten.
Att informationen inte
ar vilseledande. Fokus
pa saljande pastaenden
t.ex. ekologiskt och
narings- och
hilsopastaenden.
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Styrning av distribution

Ansvarar for transport och
lagring av livsmedel

Sparbarhet viktig for
fungerande aterkallelse av
varor.

Viss risk for felaktig
information i senare led
om korrekt information
inte finns till livsmedel.

Sparbarhet

Att obligatorisk
respektive nédvandig
information féljer med
livsmedel som inte ar
fardigforpackade.

Styrning/upphandling av
tillverkning

Styrning av tillverkning som
sker pa foretagets
anlaggningar, sa som
framtagande HACCP.
Sakerstallande av
livsmedelssdkerhet genom
avtal etc. i de fall ett annat
foretag utfor tillverkningen.

Omhandertagande av
risker. Anvandning av
tillsatser och

forpackningsmaterial.

Styrning av
livsmedelshantering

Styrning av
livsmedelshantering i
storhushall, butik, transport
och lager dar oforpackade
varor och/eller kylvaror
hanteras. Framtagande och
uppfoljning av
hanteringsrutiner, HACCP,
egenkontrollprogram.

Omhéndertagande av
risker.

Mobil delverksamhet

| verksamheten ingar enklare
forsaljning/ servering/
provsmakning etc. som
bedrivs pa andra platser dn i
anlaggningen. Det kan vara
att produkterna
demonstreras pa massor eller
séljs pa marknader.

Varierar beroende pa
hantering. Kontroll av
rutinerna samt ev.
stickprov pa plats.
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Aktiviteter - Dricksvatten

dricksvatten fran
ytvattenpaverkat
grundvatten

ytvattenpaverkat grundvatten.
Om anlaggningen producerar
dricksvatten fran olika
ravattenkallor t.ex. dven fran
ytvatten eller fran grundvatten,
sa ange dem ocksa. Denna
aktivitet ska inte valjas for
anlaggningar som endast ar
distributionsnat eller
huvudkontor.

grundvatten ar generellt
mikrobiellt sakrare an
ytvatten men mindre sdkert
dn opaverkat grundvatten.

Aktivitet Beskrivning/férklaring av Halsorisk | Information, Tids- Summa Motivering till vikt Kontroll av aktivitet, exempel
aktivitet sarskilda | kravande
krav kontroll
Produktion av Produktion av dricksvatten fran 1 1 Kallan opaverkat grundvatten | Kontrollera hur féretagaren
dricksvatten fran opaverkat grundvatten. ar generellt mikrobiellt undersoker ravattnets
grundvatten Grundvatten ar allt vatten som sdkrare an ytvatten. beskaffenhet (enligt 3 §) genom
finns i jord eller berg under att undersoka variationer i
markytan i den mattade zonen ravattnets mikrobiologiska och
(dvs. dar alla kemiska kvalitet pa kort och
porer ar helt vattenfyllda) och lang sikt, kartldagga de samsta
som star i direkt kontakt med forhallandena i ravattnet, och
marken eller underliggande se till att beredningen klarar
jordlager. Om anldggningen dem. Kontroll av relevanta
producerar dricksvatten fran hygienregler
olika ravattenkallor t.ex. dven
fran ytvatten eller
ytvattenpaverkat grundvatten,
sa ange dem ocksa. Denna
aktivitet ska inte valjas for
anlaggningar som endast ar
distributionsnét eller
huvudkontor.
Produktion av Produktion av dricksvatten fran 2 1 3 Kallan ytvattenpaverkat Kontrollera hur foretagaren

undersoker ravattnets
beskaffenhet (enligt 3 §)
igenom att undersdka
variationer i ravattnets
mikrobiologiska och kemiska
kvalitet pa kort och lang sikt,
kartlagga de samsta
forhallandena i ravattnet, och
se till att beredningen klarar
dem. Kontroll av relevanta
hygienregler
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Produktion av
dricksvatten fran ytvatten

Produktion av dricksvatten fran
ytvatten. Ytvatten ar det vatten
som finns pa jordens yta i form
av sjoar, vatmarker, vattendrag
och hav. Om anldggningen
producerar dricksvatten fran
olika ravattenkallor t.ex. dven
fran grundvatten eller
ytvattenpaverkat grundvatten,
sa ange dem ocksa. Denna
aktivitet ska inte valjas for
anlaggningar som endast ar
distributionsnat eller
huvudkontor.

Kallan ytvatten ar generellt
mikrobiellt mindre sdker an
grundvatten.

Kontrollera hur foretagaren
undersoker ravattnets
beskaffenhet (enligt 3 §)
igenom att undersoka
variationer i ravattnets
mikrobiologiska och kemiska
kvalitet pa kort och lang sikt,
kartlagga de samsta
forhallandena i ravattnet, och
se till att beredningen klarar
dem. Kontroll av relevanta
hygienregler

Rening med <2
beredningssteg

Produktion och/eller
distribution av dricksvatten
med behov av rening med 0-2
beredningssteg oavsett om
dessa ar mikrobiologiska,
kemiska eller fysikaliska (UV-
ljus, dven pa
distributionsnéatet). Aktiviteten
galler inte anlaggningar som ar
bara huvudkontor.

Ju fler beredningssteg desto
fler risker behover hanteras,
samt det gar ar mer tid for att
kontrollera att
beredningsstegen fungerar
och ger 6nskad effekt.

Kontrollera att beredning ar
forsedd med ett tillrdckligt
antal mikrobiologiska
sdkerhetsbarriarer eller
beredning som motverkar
forekomst av kemiska faror.
Processkemikalier behover
kontrolleras har.

Rening med 3-4
beredningssteg

Produktion och/eller
distribution av dricksvatten
med behov av rening med 3-4
beredningssteg oavsett om
dessa ar mikrobiologiska,
kemiska eller fysikaliska (UV-
ljus, dven pa
distributionsnétet). Aktiviteten
galler inte anlaggningar som ar
bara huvudkontor.

Ju fler beredningssteg desto
fler risker behdver hanteras,
samt det gar ar mer tid for att
kontrollera att
beredningsstegen fungerar
och ger 6nskad effekt.

Kontrollera att beredning ar
forsedd med ett tillrackligt
antal mikrobiologiska
sakerhetsbarriarer eller
beredning som motverkar
forekomst av kemiska faror.
Processkemikalier behover
kontrolleras har.
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Rening med =5
beredningssteg

Produktion och/eller
distribution av dricksvatten
med behov av rening med 5
eller fler beredningssteg
oavsett om dessa ar
mikrobiologiska, kemiska eller
fysikaliska (UV-ljus, dven pa
distributionsnatet). Aktiviteten
géller inte anlaggningar som ar
bara huvudkontor.

Ju fler beredningssteg desto
fler risker behover hanteras,
dessutom det gar ar mer tid
for att kontrollera att
beredningsstegen fungerar
och ger 6nskad effekt.

Kontrollera att beredning ar
forsedd med ett tillrackligt
antal mikrobiologiska
sakerhetsbarriarer och/ eller
beredning som motverkar
forekomst av kemiska faror.
Processkemikalier behover
kontrolleras har.

Skotsel av
distributionsnat

Skotsel och fornyelseplanering
av distributionsnat t.ex.
underhall, nya kopplingar mm. |
denna aktivitet ingar
anlaggningar som har upp till en
reservoar. Reservoarer
inkluderar hogreservoar t.ex.
vattentorn, lagreservoar t.ex.
markreservoar, etc. Hydroforer
och tryckstegringsstation ingar
under skotsel av ledningsnat.
Aktiviteten galler inte
anlaggningar som ar bara
huvudkontor.

Distributionsnat ska inte vara
en kalla till kontaminering.

Kontrollera att hygienreglerna
enligt 852/2004 tillampas vid
skotsel av distributionsnatet

Anvdndning av 2-6
reservoarer i
distributionsnat

Distributionsndt med tva eller
fler reservoarer. Reservoarer
inkluderar hogreservoar t.ex.
Vattentorn, lagreservoar t.ex.
markreservoar, etc. Hydroforer,
och tryckstegringsstation ingar
under skotsel av ledningsnat.
Med denna aktivitet ska
aktiviteten "Skotsel av
distributionsnat" véljas ocksa.
Aktiviteten galler inte
anlaggningar som ar bara
huvudkontor.

Distributionsnat ska inte vara
en kalla for kontaminering. Ju
fler reservoarer desto fler
risker behdver hanteras,
dessutom innebar det en
okning av kontrollbehov och
kontrolltid.

Kontrollera hygien enligt
852/2004 och 2b och 6§
2001:30
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Anvandning av >6
reservoarer i
distributionsnat

Distributionsndat med mer an
sex reservoarer. Reservoarer
inkluderar hogreservoar t.ex.
Vattentorn, lagreservoar t.ex.
markreservoar, etc. Hydroforer,
och tryckstegringsstation ingar
under skotsel av ledningsnat.
Med denna aktivitet ska
aktiviteten "Skotsel av
distributionsnat" valjas ocksa.
Aktiviteten géller inte
anlaggningar som ar bara
huvudkontor.

Distributionsnat ska inte vara
en kalla for kontaminering. Ju
fler reservoarer desto fler
risker behdver hanteras,
dessutom innebar det en
o0kning av kontrollbehov och
kontrolltid.

Kontrollera hygien enligt
852/2004 och 2b och 6§
2001:30

Ansvar for materialval

Ansvar att vdlja material som
kommer i kontakt med
dricksvatten vid produktion,
distribution eller reparationer.
Val av filtermaterial ingar har
ocksa.

Material som anvands kan
reagera med dricksvatten

eller 6éverféras amnen till

dricksvattnet och det kan

innebara en halsorisk.

Kontrollera hur foretagaren
véljer material som kommer i
kontakt med dricksvattnet, och
om materialet kan orsaka en
direkt eller indirekt halsorisk

Framtagande och
uppdatering av
faroanalys/HACCP

Ansvar fér framtagande och
uppdatering av faroanalys.
Ansvar for tillampning av
HACCP principerna. Kontroll av
larm ingar i denna aktivitet.

Denna punkt ar viktig
eftersom den paverkar andra
aktiviteter t.ex.
ravattenkvalitet eller
beredningssteg.

Kontrollera att foretagaren har
tagit fram faroanalys, haller
den uppdaterad, tillampar
HACCP-principerna i sin
anlaggning, och vilka atgarder
vidtas vid problem eller
otjanliga resultat.

Huvudkontorsverksamhet

Anlaggning som styr
verksamheter som sker pa
andra anlaggningar. Denna
aktivitet ska valjas for
anlaggningar som ar enbart
huvudkontor och for
anlaggningar som har
integrerad
huvudkontorsverksamhet.

Nar vissa aktiviteter sker pa
en annan anlaggning an den
dricksvattenanlaggning dar
vattnet produceras och/eller
distribueras, t.ex. vad galler
materialval, HACCP och
information om
dricksvattenkvalitet, sa okar
kontrollbehovet for den
styrande anlaggningen.
Denna aktivitet 6kar
kontrollbehovet pa den

Kontrollera aktiviteter som styr
verksamheten pa andra
anlaggningar.
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anlaggning som styr
verksamhet pa andra
anldggningar.

Ansvar for provtagningar

Ansvar for provtagningar enligt
foreskrivna regelbundna
undersdkningar.

Om undersdkningsprogram
inte foljs, eller relevanta
atgérder inte vidtas vid
avvikande analysresultat, kan
ett stort antal av
konsumenter drabbas av
direkt eller indirekt halsorisk.

Kontrollera att foretagaren
foljer undersokningsprogram.
Kontrollera resultat av
dricksvattenanalyser

Ansvar for information
om dricksvattenkvalitet

Ansvar for att Iamna och halla
aktuella uppgifter om
dricksvattenkvalitet till
konsumenterna,
fastighetsagare och
kontrollmyndigheter.

Om berorda parter inte
informeras om resultat av
otjanliga prov, kan ett stort
antal av konsumenter
drabbas av direkt eller
indirekt halsorisk. Eftersom
antal drabbade personer kan
Okar beroende av storlek av
distribuerade dricksvatten,
kan det forklara varfor det ar
viktigt att vi har denna
aktivitet. Informationen om
dricksvatten normala kvalitén
motsvarar
innehallsforteckning for
livsmedel.

Kontrollera att information om
dricksvattenkvalitet ar
tillganglig till konsumenter.
Kontrollera att information om
otjanliga prov rapporteras till
kontrollmyndighet och till
berérda parter.
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Ansvar for atgarder mot
sabotage och annan
skadegorelse LIVSFS
2008:13

Detta galler allman
dricksvattendistribution till fler
an 2000 personer eller
produktion av dricksvatten till
fler an 2000 personer. Denna
aktivitet ska inte valjas nar
kontroll av denna aktivitet
utfors av Livsmedelsverket.

Flera personer satts under
risk om foretaget inte har
tillrackliga atgarder. Det finns
bade mikrobiella och kemiska
risker.

Kontrollera att foretagaren
vidtar atgarder for att
sakerstalla att obehoriga
personer inte kan beredas
tilltrade till ett vattenverk. Den
som tillhandahaller
dricksvatten fran en
distributionsanldaggning ska
vidta atgarder for att
sakerstalla att obehoriga inte
far atkomst till dricksvattnet.
System for drift och
overvakning av
dricksvattenproduktionen och
distributionen ska skyddas mot
att obehoriga far atkomst dit.
En handlingsplan ska upprattas
for hur sabotage och annan
skadegorelse riktad mot
vattenverk och
distributionsanlaggningar kan
upptackas och skadeverkningar
avhjalpas.
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Produktgrupper

Produktgrupp Foérklaring, exempel Halsorisk | Informa- Tids- Summa | Kontroll av produktgrupp,
tion, kravande exempel
sarskilda | kontroll
krav

Handelsnormer eller Livsmedel som omfattas av handelsnormer eller varustandarder. 0 1 1 2 Att de uppfyller kriterierna

varustandarder inkl. vin o sprit | Vilka dessa ar hittar du pa Kontrollwiki.

Skyddade beteckningar Livsmedel med skyddade beteckningar, det vill sdga: skyddad 0 1 1 2 Att livsmedlen och
ursprungsbeteckning (SUB), skyddad geografisk beteckning (SGB) informationen uppfyller
och/eller garanterad traditionell specialitet (GTS), kriterierna
ursprungsbeteckning och geografisk beteckning inom vinsektorn,
traditionella uttryck inom vinsektorn samt geografiska
beteckningar for spritdrycker.

GMO Produkter som innehaller GMO, genetiskt modifierade 0 1 1 2 Markningskrav och att det
organismer. ar godkadnt inom EU.

Bestralade livsmedel Bestralade livsmedel. 0 1 1 2 Bestralning far endast ske av

kryddor. Markning i enlighet
med LIVSFS 2000:46

Starkelserika livsmedel som Starkelserika livsmedel som upphettas, med risk for bildning av 2 0 1 3 Rutiner for att minimera

upphettas akrylamid, se (EU) 2017/2158. halter av akrylamid

Livsmedel for kdnsliga Har avses livsmedel for sarskilda grupper (FSG), dvs livsmedel 2 1 1 4 Att de uppfyller kriterierna.

konsumentgrupper eller avsedda for spadbarn och smabarn (inklusive

medicinska andamal modersmjolksersattning och tillskottsnaring), livsmedel for
sarskilda naringsandamal, livsmedel for speciella medicinska
andamal samt kompletta kostersattningar for viktkontroll.

Dessutom avses sa kallade fri-fran-livsmedel dar livsmedlet
uppges vara fritt fan gluten eller annat allergen.

Narings-/hélsopastaenden Produkter méarkta med narings-/halsopastaenden (ej 0 1 1 2 Att markningen och
"nyckelhalet"). produkterna uppfyller

kriterierna

Froer for groddning Froer som enligt information till konsumenten &r avsedda for 2 1 0 3 Intyg vid import, sarskilda

groddning.

sparbarhetskrav
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Kosttillskott

Kosttillskott enligt definition i LIVSFS 2003:9.

Att livsmedlen och
informationen uppfyller
kriterierna. Att halterna av
vitaminer och mineraler
Overensstammer med
markningen och inte medfor
halsorisk.
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Berakningstabeller

Sista led

0-15p 16-25p | 26-35p | 36-55p |>56p
Storlek, arsarbetskrafter
Mikro (0-1) SL1 SL2 SL3 SL4 SL5
Liten (>1-3) SL2 SL3 SL4 SL5 SL6
Mellan (>3-30) SL3 SL4 SL5 SL6 SL7
Stor (>30) SL4 SL5 SL6 SL7 L8
Tidigare led
Storlek, utgaende mangd per ar 0-10p 11-20p | 21-30p | 31-45p | 46-60p >60p
eller arsarbetskrafter
Mikro (0-10 ton, 0-1 3a) TL1 TL2 TL3 TL4 TL5 TL6
Liten (>10-100 ton, >1-3 aa) TL2 TL3 TL4 TL5 TL6 TL7
Mellan (100-10.000 ton, >3-30 3a) TL3 TL4 TL5 TL6 TL7 TL8
Stor (>10.000, >30 3a) TL4 TL5 TL6 TL7 TL8 TL9

Sista led Kontroller | Kontroller
per 5 ar per ar
SL1 1 0,2
SL2 2 0,4
SL3 3 0,6
SL4 5 1
SLS 10 2
SL6 15 3
SL7 20 4
SL8 25 5
Tidigare led | Kontroller | Kontroller
per 5 ar per ar
TL1 2 0,4
TL2 5 1
TL3 10 2
TL4 15 3
TLS 20 4
TL6 25 5
TL7 30 6
TL8 35 7
TL9 40 8
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Huvudkontor

0-5p 6-15p 16-30 p >30p
Storlek, enheter
Mikro (0-10 enh) HK1 HK2 HK3 HK4
Liten (11-100 enh) HK2 HK3 HK4 HK5
Mellan (101-500 enh) HK3 HK4 HK5 HK6
Stor (>500 enh) HK4 HK5 HK6 HK7
Dricksvatten

0-17 p 18-19p | 20-22p >22 p
Storlek, m3/dygn
Mikro (<10) DV1 DV2 DV2 DV3
Liten (10-<100) DV2 DV3 Dv4 DV5
Mellan (100-<1000) DV3 Dv4 DV5 DV5
Stor (1000-<10.000) DV3 DV4 DV5 DV6
Mycket stor (>10.000) DV4 DV5 DV6 DV7

HK Kontroller | Kontroller
per5 ar per ar
HK1 1 0,2
HK2 2 0,4
HK3 5 1
HK4 10 2
HK5 15 3
HK6 20 4
HK7 25 5
Dricksvatten | Kontroller | Kontroller
per 5 ar per ar
DV1 2 0,4
DV2 3 0,6
DV3 5 1
DV4 10 2
DV5 15 3
DV6 20 4
DV7 25 5
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Berakningsexempel - Sista led

Sista led

Podng

Ex. 1: Mottagningskok i
forskola, 1 aa, styrs fran
HK (kommunens
kostenhet)

Ex. 2: Stor butik med
egen import samt
inforsel av kott, levererar
aven till lokala
restauranger. 50 3a.

Ex 3. Restaurang

omfattande matlagning,

hemkérning, 12 3a.

Inkép av livsmedel

Import av livsmedel

Inforsel av animalier (forste mottagare)

Inforsel av fardigférpackade livsmedel

=D |lw|-

R |lw(-

Mottagning av vilt och kott av vilt eller mottagning av djurkroppar som
ar undantaget besiktningskrav.

N

Mottagning av vildsvin (kommande regler)

Lagerhallning av livsmedel

Transport av livsmedel

Kylforvaring av livsmedel

Frysférvaring av livsmedel

Hantering av oférpackade farskvaror

Hantering av oforpackad farsk fisk

Hantering av ofdrpackat farskt kott inklusive fagel

Ala(N|R|R

Varmhallning av livsmedel

Nedkylning av livsmedel

Bakning

RlWN|D|IDIN|R[R|F-

Groddning

Tillagning av ej varmebehandlade livsmedel

N

Tillagning av varmebehandlade/ bearbetade livsmedel

Butiksmalning kottfars

NIN(Nw|R|[w(Nd[ RS IN|FRR|PR |0

Tillverkning av animaliska livsmedel for avsattning till andra
livsmedelsanlaggningar

w

Tillverkning av livsmedel utan animaliska ravaror for avsattning till andra
livsmedelsanlaggningar

N

Utformning av markning for konsumentférpackningar

Utformning av 6vrig livsmedelsinformation

Markning

Tillhandahallande av muntlig livsmedelsinformation

H (N[N OD
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Servering av livsmedel 1 1 1
Forsaljning av livsmedel 1 1
Tillhandahallande av offentliga maltider 2 2
Distansforsaljning 2 2 2
Mobil delverksamhet 3
Styrning av andra anlaggningar 3
Grossistverksamhet 2 2
Slakt av fjaderfa och hardjur 4
Summa poang 17 45 33
Storlek Mikro Stor Mellan
Riskklass SL2 SL7 SL5
Antal kontroller per 5 ar 2 20 10
Antal kontroller per ar 0,4 4 2
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Berakningsexempel - Tidigare led

Tidigare led

Podng

Ex. 1: Transportor av
skolmat till fyra skolor,
varmt, kylt. 1 3a.

Ex. 2: Bryggeri samt
grossist av drycker,
import, marker 6l
"glutenfritt", 9000 ton/ar

Ex 3. Sylttillverkning, styrs
fran HK, 8000 ton/ar.

Inkdp

[E

1

Mottagning av notkott, svinkott, fiaderfa och/eller 4gg fran andra EU-
lander.

Import av livsmedel

Inforsel av fardigférpackade livsmedel

Grossistverksamhet

Handel med livsmedel utan fullstandig méarkning

Handel med animaliska livsmedel

Utformning av markning for konsumentférpackningar

Utformning av 6vrig livsmedelsinformation

Markning

Transport

Lagring

Lagring av obehandlad, oférpackad mjolk

Lagring av animaliska livsmedel avsedda fér godkdnda anlaggningar

Lagring/transport av varmhallen mat

Lagring/transport av kylvaror

Lagring/transport av frysvaror

Lagring/transport av oforpackade livsmedel

Tillverkning/férpackning av snus/tuggtobak

Utvinning av vegetabiliska oljor och fetter

Tillverkning/férpackning av kvarn- och stérkelseprodukter.

Tillverkning/férpackning av fréer for groddning

Tillverkning/férpackning av ej vairmebehandlade gronsaks-, bar- och
fruktprodukter

Tillverkning av varmebehandlade gronsaks-, bar- och fruktprodukter

Tillverkning/férpackning 6vriga gronsaks-, bar- och fruktprodukter

Tillverkning/férpackning av vin eller sprit
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Tillverkning/forpackning av drycker utom
- vin/sprit

w
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- mjolkbaserade drycker
- frukt- och gronsaksbaserade drycker

Tillverkning av bageri- och starkelseprodukter

Tillverkning av kalla ratter

Tillverkning av varmebehandlade farskvaror eller konserver

Tillverkning av konfektyrer och liknande

Tillverkning av tillsatser m.m.

Forpackning av vegetabilier och honung

Tillverkning/Forpackning av livsmedel med forlangd hallbarhet

Infrysning

Tillverkning av djupfrysta eller frysta animalier

Omforpackning kott/fisk/ost m.m.

Forpackning agg

Tvatt av agg

Tillverkning av flytande dggprodukter

Tillverkning av 6vriga aggprodukter
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Slakt av fjaderfa och hardjur
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o

Styckning av koétt fran tama hov- och klévdjur

Styckning av kott fran fjaderfa och hardjur

Styckning av kott av hagnat vilt och ren

Styckning av kott av frilevande vilt

Tillverkning av bearbetade kéttprodukter

Tillverkning av obearbetade sammansatta produkter

Tillverkning av kottberedningar

Tillverkning av malet kott

Tillverkning av maskinurbenat kott

Tillverkning av kottextrakt och varje form av mjélprodukt fran kott

Tillverkning av obearbetade fiskeriprodukter

Tillverkning av atfardiga icke vairmebehandlade fiskeriprodukter

Tillverkning av varmebehandlade fiskeriprodukter

Tillverkning av icke atfardiga sammansatta fiskeriprodukter

Pastorisering

Tillverkning av flytande mjolkprodukter

Tillverkning av opastoriserade mjolkprodukter

Tillverkning av mjolkbaserade pulverprodukter
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Tillverkning av ovriga livsmedel av mjolkravara

Grodlar/sniglar

Behandlade magsackar, urinbldsor och tarmar

Utsmalt djurfett och fettgrevar

Gelatin

Kollagen

Blodprodukter

Tillverkade hogforadlade produkter

Grossistmarknad (animalier)
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Leverans av musslor
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o

Rening av musslor

Fiskauktion

Styrning av andra anldaggningar

Butik

Servering

Mobil delverksamhet

Handelsnormer eller varustandarder inkl. vin o sprit

Skyddade beteckningar

GMO

Bestralade livsmedel

Starkelserika livsmedel som upphettas

Livsmedel for kdnsliga konsumentgrupper eller medicinska andamal

Narings-/halsopastaenden

Froer for groddning
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Kosttillskott

Summa poang 12 26 8

Storlek Mikro Mellan Mellan

Riskklass L2 TL5 L3

Antal kontroller per 5 ar 5 20 10

Antal kontroller per ar 1 4 2
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