Gagnefs
kommun

Riskklassificering for
livsmedelsforetag

Anléggningens namn

Organisationsnummer/ personnummer (enskild firma)

Innehavare

Riskklassningen bygger pa en modell framtagen av livsmedelsverket dar vissa
forbestamda typer av verksamheter ger olika riskpoang.

Beroende pa verksamhetens omfattning och om kansliga grupper serveras (barn under fem ar,
aldre, allergiker) hamnar verksamheterna i en av fem olika riskklasser. Riskklassningen
och en erfarenhetsmodul dar inspektionsresultat ligger till grund fér beddmningen avgor
vilken den arliga kontrolltiden ska bli, till exempel atta timmar.

Den arliga kontrolltiden ligger till grund for livsmedelsverksamhetens avgift. T ex 8 timmar
ganger timavgiften (650 kr) vilket ger en arsavgift pa 5 200 kr.

Om foretaget under aret visar sig ha en bra egenkontroll, god hantering av maten och fa eller
inga avvikelser vid inspektionen sa kan antalet kontrolltimmar sankas till nasta ar. Om
foretaget daremot skoter sig daligt kan antalet kontrolltimmar komma att fordubblas till

nasta ar.

Om det visar sig att verksamheten inte klarar kraven och det kravs uppféljande besok eller
provtagning, att det kommer in klagomal som visar sig vara befogade, sa far
verksamheten sta for alla de kostnader som kontrollen medfor.

Verksamhet — markera med ett eller flera kryss

For allmanheten

Forskola/skola/vard och omsorg

[ ] Restaurang

[ ] Mottagningskok

L] Ccafé [ ] Matlagningskok

[ Pizzeria [ Tillagningskok utan servering
[ Catering [ Hemtjanst

L] Gatukok [J Hemkunskapsundervisning

L] Butik med manuell chark el. ostavdelning

L] Gruppbostad

[ ] Butik med bara férpackade livsmedel

[ ] Dagverksamhet

U Kiosk

[ ] Annat, ange vad:

[] Annan servering, ange typ:

[ ] Annan butik, ange typ:




Hantering, markera med flera kryss vilka typer av hantering ni ska ha i er
verksambhet:

Riskniva hog

L] Tillagning av matratter fran ra fisk eller rétt kott (fisken/kottet kops in ré och tillagas)

[ Bakning av pizza med t.ex kottfars, oxfilé, och kyckling som kops in ratt (fryst eller farskt)

L1 Tillverkning av egen kebab

L1 Grillning av kyckling

L] Transport/utleverans av varm mat (t.ex catering)

[1 NedkyIning av varm mat

L1 Malning av ratt kott/ ra fisk

Riskniva mellan

1 Tillagning av vegetariska ratter

] Tillagning av ratter som innehaller mjélk/agg (t.ex paj, plattar, vafflor)

[ Kokning av pasta/ris/potatis

] Beredning av sallad eller smorgasar

L1 Tillverkning av glass fran pastériserad mjolk eller gradde

L1 Tillverkning av graddtartor, bakelser eller smorgastartor

[J Ateruppvarmning (varma upp mat som lagats tidigare)

[J Varmhélining

] Delning av ost

(] Skivning av charkprodukter

(] Skara, hacka eller dela ratt kott

[ Skara, hacka eller dela ra fisk

Riskniva lag

1 Forséljning/servering av kylda livsmedel

] Forséljning/servering av mjukglass eller skopglass

] Transport/utleverans av kyld mat

L] Upptining (tina upp frysta livsmedel)

Riskniva mycket lag

L] Bakning av matbrod och kaffebrod som inte &r kylvara

L1 Forséljning/servering av livsmedel som inte kraver kyla (t.ex konserver, brod, lask, kaffe)

L1 Forséljning/servering av frukt, gronsaker, godis

L1 Forsaljning/servering av forpackad glass

L1 Portionsvis uppvarmning i mikrovagsugn av fardiglagade djupfrysta ratter for direkt forsaljning.




Antal portioner som serveras per dag: *

Antal arsarbetskrafter **

Verksamheten vander sig till sarskilt kdnsliga konsumenter: ***
1A L1 NEJ

*  Géller for café, restaurang, catering m.fl. Dela antalet portioner med 365 dagar.

** Galler for butiker. Antal arsarbetskrafter som jobbar med livsmedel i den riskniva (se ovan) som &r
hogst hos er.

*** Med kansliga konsumenter menas: barn under fem ar, personer med nedsatt immunforsvar (t.ex
gravida), patienter pa sjukhus, personer med allergier mot vissa livsmedel.

Ovriga upplysningar, beskriv vad ni tanker gora/salja i er verksamhet

Underskrift

Ort och datum

Sokande, namnteckning Namnfortydligande
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