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Bilaga 3. Riskklassning och tillsynsrekommendationer for godkanda livsmedelslokaler

Anvisning
1028/04.02.00.01/2022/6

Tabell 1. Riskklassning och rekommendationer for tillsynsfrekvens for kétt-branschen

Verksamhet

Storleksklass 1

Produktion upp till

10 000 kg/ar

Storleksklass 2

Produktion 10 001—-

100 000 kg/3r

Storleksklass 3
Produktion 100 001—
1 milj. kg/ar

Storleksklass 4
Produktion 1 000 001—
10 milj. kg/ar

Storleksklass 5
Produktion 6ver
10 milj. kg/ar

Verksamhet 1
Frysning, hantering av
tarmar och magsackar

Riskklass 3*
1 kontroll/ar

Riskklass 4
2 kontroller/ar

Riskklass 4
2 kontroller/ar

Riskklass 6
4 kontroller/ar

Riskklass 6
4 kontroller/ar

Verksamhet 2
Styckning, malning,
tillverkning av
kottberedningar och
mekaniskt urbenat kott

Riskklass 3*
1 kontroll/ar

Riskklass 4
2 kontroller/ar

Riskklass 6
4 kontroller/ar

Riskklass 7
6 kontroller/ar

Riskklass 8
8 kontroller/ar

Verksamhet 3
Tillverkning av
kottprodukter, slakt

Riskklass 4
2 kontroller/ar

Riskklass 6
4 kontroller/ar

Riskklass 7
6 kontroller/ar

Riskklass 8
8 kontroller/ar

Riskklass 9
10 kontroller/ar

Verksamhet 4
Tillverkning av
helkonserver

Riskklass 5
3 kontroller/ar

Riskklass 7
6 kontroller/ar

Riskklass 8
8 kontroller/ar

Riskklass 9
10 kontroller/ar

Riskklass 10
12 kontroller/ar

*0Obs! Om anlédggningen har storskalig inforsel som dessutom inkluderar produkter med sarskilda salmonellagarantierna ar verksamhetens riskklass 4 (2 kontroller om aret).

Litet slakteri, renslakteri eller anldggning med hantering av vilt
Sma slakterier, renslakteri eller anlaggning med hantering av vilt kontrolleras 2—4 gdnger om aret, kontrolltiden ar da ca 3-5 timmar/kontroll.

Slakteri

Kontrolltiden i slakterier &r 3-5 timmar/vecka.

1(3)




e

LIVSMEDELSVERKET

Ruokavirasto @ Finnish Food Authorit)r

Anvisning
1028/04.02.00.01/2022/6

Tabell 2. Riskklassning och rekommendationer for tillsynsfrekvens for fiskbranschen

Verksamhet

Storleksklass 1
Produktion upp till
10 000 kg/ar

Storleksklass 2
Produktion 10 001—
100 000 kg/ar

Storleksklass 3
Produktion 100 001-
1 milj. kg/ar

Storleksklass 4
Produktion 1 000 001—-
10 milj. kg/ar

Storleksklass 5
Produktion 6ver
10 milj. kg/ar

Verksamhet 1
Frysning, sortering av
fisk

Riskklass 3
1 kontroll/ar

Riskklass 4
2 kontroller/ar

Riskklass 4
2 kontroller/ar

Riskklass 6
4 kontroller/ar

Riskklass 6
4 kontroller/ar

Verksamhet 2
Rensning, filering,
styckning, mekaniskt
tillvaratagande av
fiskkott

Riskklass 3
1 kontroller/ar

Riskklass 4
2 kontroller/ar

Riskklass 6
4 kontroller/ar

Riskklass 7
6 kontroller/ar

Riskklass 8
8 kontroller/ar

Forpackning av kallrokt
fisk eller gravad fisk i
vakuum, tillverkning av
helkonserver

3 kontroller/ar

6 kontroller/ar

8 kontroller/ar

10 kontroller/ar

Verksamhet 3 Riskklass 4 Riskklass 6 Riskklass 7 Riskklass 8 Riskklass 9
Tillverkning av 2 kontroller/ar 4 kontroller/ar 6 kontroller/ar 8 kontroller/ar 10 kontroller/ar
bearbetade

fiskeriprodukter

Verksamhet 4 Riskklass 5 Riskklass 7 Riskklass 8 Riskklass 9 Riskklass 10

12 kontroller/ar

Tabell 3. Riskklassning och rekommendationer for tillsynsfrekvens for aggbranschen

Verksamhet

Storleksklass 1
Produktion upp till 10 000
kg/ar

Storleksklass 2

Produktion 10 001—-

1 milj. kg/ar

Storleksklass 3

10 milj. kg/ar

Produktion 1 000 001—

Storleksklass 4
Produktion 6ver
10 milj. kg/ar

Verksamhet 1
Forpackning av agg

Riskklass 3
1 kontroll/ar

Riskklass 4
2 kontroller/ar

Riskklass 4
2 kontroller/ar

Riskklass 4
2 kontroller/ar

Verksamhet 2

Tillverkning av aggprodukter

Riskklass 3
1 kontroll/ar

Riskklass 4
2 kontroller/ar

Riskklass 5
3 kontroller/ar

Riskklass 6
4 kontroller/ar

2(3)



o
“ﬂ"%ﬂ LIVSMEDELSVERKET Anvisning
Ruokaviraste ® Finnish Food Authority
1028/04.02.00.01/2022/6
Tabell 4. Riskklassning och rekommendationer for tillsynsfrekvens for mjolkbranschen
Storleksklass 1 Storleksklass 2

Produktion hogst 100 000
kg/ar eller mangden av
mottagen obehandlad mjolk

Produktion 6ver 100 000 kg/ar
eller mangden av mottagen
obehandlad mjolk 500 001—

Storleksklass 3
Mangden av mottagen

Tillverkning av mj6lkprodukter av mjolkbaserade ravaror
(sdsom styckning av ost, tillverkning av glass, ingen mottagning
av obehandlad mjolk)

2 kontroller/ar

4 kontroller/ar

1-500 000 kg/ar 2 milj. kg/ar obehandlad mjolk éver 2 milj.
Verksamhet (godkdannandebeslut) (godkdannandebeslut) kg/ar (godkdannandebeslut)
Verksamhet 1 Riskklass 4 Riskklass 6

Verksamhet 2
Produktion av mjolkprodukter av obehandlad mjolk

Riskklass 4
2 kontroller/ar

Riskklass 6
4 kontroller/ar

Riskklass 7
6 kontroller/ar

Livsmedelslager och storhushall som ar godkéanda livsmedelslokaler
Livsmedelslager som ar godkanda livsmedelslokaler (lageranlaggningar) kontrolleras beroende pa sin natur och omfattning 1-4 ganger om aret.

Storhushall kan ofta vara godkanda livsmedelslokaler inom kott eller fiskbranschen men riskklassningen for sadana objekt féljer vanligtvis anvisningarna i bilaga 2.
Riskklassning av storhushall har behandlats mer i detalj i tabell 3 i bilaga 2.
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