Risk kontra livsmedelshantering

Tabellerna visar de riktlinjer som Livsmedelsverket ger i vagledningen om "godkédnnande och
registrering av livsmedelsanldggningar” samt vagledningen om ’riskklassning av
livsmedelsanldggningar och berdkning av kontrolltid”. Vagledningarna finns i sin helhet pa

livsmedelsverkets hemsida www.slv.se.

Tillfalliga verksamheter som inte behdver godkannas eller registreras.

Typ av verksamhet Antal tillfallen/ar,
a 1-2 dagar

Ho6g risk < 5 ganger

Lag- och mellanrisk < 10 ganger

Mycket 1ag risk < 20 ganger

Pa sida tva finns exempel pa vilken riskklass olika typer av
livsmedelshantering hor hemma.



Risker med olika verksamheter

Hogrisk
Verksamhet och typ av livsmedel
e Bearbetning av ratt kétt, ratt fjaderfa, eller opastoriserad mjoélk
(enskilda produkter eller del av sammansatta livsmedel)
¢ Nedkylning

Exempel

Tillagning av mattrétter fran ratt kétt, grillning av kyckling, tillagning av kebab eller pizza med
Kkottférs

Tillagning av kalvdans, pannkakor, ostakaka fran opastériserad mjélk

Nedkyining efter tillagning/varmhallning

Mellanrisk
e Beredning/bearbetning av vegetabilier
e Bearbetning/ beredning av bearbetade animaliska produkter, ra fisk, 4gg* eller pastériserad
mjo6lk (enskilda produkter eller del av sammansatta livsmedel).
e Beredning/styckning/malning av ratt kott
Ateruppvarmning
e Varmhallning

Exempel

Tillverkning av sallad, uppskérning av grénsaker

Tillverkning av pastasallad, smdrgasar, smdérgastartor, graddtartor

Tillverkning av fiskrétter, tillverkning av sushi, grdddning av pannkakor eller véfflor, baserade pa
pulver och/eller pastériserad mjélk, skivning av skinka, bitning av ost

Marinering eller styckning av kétt, malning av kottfars

Ateruppvédrmning med efterféljande servering,

Varmhallning med efterféljande servering, transport av varmhallna livsmedel fér konsumtion pa
annan plats 4n dér de tillagats, tillagning i centralkék féljt av varmhallen transport till
serveringskdk

Lagrisk
e Kylfdrvaring
e Upptining
e Manuell hantering av glass

Exempel
Férséljining av kylda livsmedel
Férsélining av mjukglass, kulglass

Mycket lag risk
Bakning
Hantering av livsmedel som inte kraver kylférvaring
Hantering av frysta livsmedel
Uppvarmning av fryst, fardiglagad mat

Exempel

Bakning av matbréd, hart bréd eller torra kakor
Férséljning av frukt, grénsaker eller godis

Férséljning av férpackad glass

Uppvérmning av frysta pizzabitar for direkt forséljning

*Pastdriserad dggmassa eller raa &gg producerade i Sverige, Finland eller Norge.
Bearbetning av raa agg fran andra lander klassas som hdg risk.




