Riskklassificering och arlig avgift for
livsmedelsanlaggningar

En kommun ar skyldig att ta ut avgifter for den kommunala

livsmedelskontrollen.

Den arsavgift som raknas ut ska betalas for varje paborjat kalenderar.

Var darfor noga att meddela om verksamheten upphort/salts fore

arsskiftet. Meddelas inte detta 4r man nimligen fortfarande skyldig
att betala hela avgiften for kommande ar.

Arsavgiftens storlek beror p4 antalet kontrolltimmar som faststills.
Antalet kontrolltimmar faststills genom en riskmodul, en informationsmodul
samt en erfarenhetsmodul. Systemet forklaras vidare nedan.

Riskmodul

Enligt modellen ar det tre riskfaktorer som ar avgorande for hur manga
riskpodang en anlaggning far. Summan av riskpoangen ligger till grund for vilken

riskklass anlaggningen hamnar i och hur mycket tid riskmodulen ger upphov

till.

Riskfaktor 1 — Typ av verksamhet och livsmedel

Klassningen enligt riskfaktor 1 baseras pa vad anlaggningen gor och med vilka

livsmedel.
Verksamhet och typ av Exempel Risk Riskpoan
livsmedel g
« Tillagning av matratter fran Grillning av kyckling, tillagning av rda | Hogrisk 45
ratt kott, fjaderfa eller hamburgare, kebab eller pizza med
opastoriserad mjolk. kéttfdrs, tillagning av kalvdans,
pannkakor, ostkaka fréan opastoriserad
mjolk
+Nedkylning Nedkylning efter tillagning
+ Beredning/bearbetning av Tillverkning av sallad, uppskdrning av | Mellanrisk | 35
vegetabilier gronsaker, tillagning av potatis, ris,
pasta
« Bearbetning/beredning av Tillverkning av pastasallad,
bearbetade animaliska smorgdsar, smorgdstdrtor,
produkter, ra fisk, dgg* eller graddtartor.
pastoriserad mjslk (enskilda Tillagning av forstekta hamburgare,
produkter eller del av k d bréd kri
sammansatta livsmedel) orv'me : ro g fiskrdtter som t.ex.
sushi, Graddning av pannkakor eller
vafflor, baserade pa pulver och/eller
pastoriserad mjolk Skivning av skinka,
bitning av ost
« Beredning/styckning/malning | Marinering eller styckning av kott,
av ratt kott malning av koéttfdrs
« Ateruppvirmning
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« Hantering av livsmedel som
inte kraver kylforvaring

godis

Forsdljining av frukt, gronsaker eller

+ Hantering av frysta livsmedel

Forsdlining av forpackad glass

« Uppvarmning av fryst,
fardiglagad produkt

Uppvdrmning av t.ex. frysta
portionsforpackade pizzabitar for
direkt forsdljning

« Kylférvaring Forsdlining av kylda livsmedel Lagrisk 15

« Upptining

« Manuell hantering av glass Forsdljning av mjukglass, kulglass

« Bakning Bakning av matbréd, hart brod eller Mycketlag | 5
torra kakor risk

*pastoriserad dggmassa eller rda dgg producerade i Sverige, Finland eller Norge.
Bearbetning av raa dgg fran andra linder klassas som hogrisk

Riskfaktor 2 — Verksamhetens storlek

Klassningen enligt riskfaktor 2 baseras pa antalet konsumenter. Restauranger, kaféer
och andra serveringar indelas efter antalet konsumenter eller portioner per dag
beriaknat pa arsbasis. En servering som bara har sommaroppet raknar ut antal
portioner per dag utslaget pa hela aret. Butiker och grossister indelas efter antalet

arsarbetskrafter och bagerier och industriell tillverkning indelas efter ton utgaende

produkt per ar.
Antal Antal Ton Storlek Riskpoa
konsumenter/portioner | arsanstillda utgaende ng
per dag produkt
>250 000 - > 10 000 Mycket stor 55
>25 000 — 250 000 >30 > 1000-10 000 | Stor 45
>2 500 — 25 000 >10—30 > 100-1 000 Mellan 35
>250 — 2 500 >3-10 > 10-100 Liten 25
>80 - 250 >2-3 > 3-10 Mycket liten (I) | 15
>25— 80 >1-2 >1-3 Mycket liten (II) | 10
<25 <1 <1 Ytterst liten 5

Riskfaktor 3 — Konsumentgrupper

Klassning enligt riskfaktor 3 baseras pa om anldggningen producerar livsmedel avsedda
att konsumeras av personer som tillhor kiansliga konsumentgrupper.

Kiansliga konsumentgrupper

Riskpoang

Barn under 5 ar

dldreboenden, gravida)

Personer med nedsatt immunforsvar (t.ex.
patienter pa sjukhus, personer boende pd

Personer med livsmedelsrelaterad allergi eller

10




annan 6verkanslighet mot livsmedel

Riskklass

Varje riskfaktor ger ett visst antal poang. Summan ligger till grund for placering i en
riskklass. Utifrén riskklassen tilldelas anldggningen riskmodulens tid.

Riskpoang | Riskklass Riskmodule
ns tid
(timmar)

= 100 1 26

90 2 20

8o 3 14

70 4 10

60-65 5 6

55 6 4

35-50 7 2

<30 8 1

Informationsmodul

Beroende pa vilken typ av markning/presentation som bedrivs vid anldggningen tilldelas den
ett kontrolltidstillagg enligt tabellen nedan.

Orsak till Verksamhetens | Kontroll- Exempel
kontrollbehov vid storlek (se tabell | tidstillagg
anlaggningen foregaende sida) (timmar)
Utformar markning a - mycket stor, 8 « Butik eller fabrik med
samt b — stor egen tillverkning (t.ex.
marker/forpackar matlador, godis, glass,
livsmedel ¢ - mellan, 6 snus.)

d — liten . Imp.(.)rt(')'rer“som.

oversatter markning
e - mycket liten 2
(D,

f - mycket liten
(1D,

g - ytterst liten

Utformar markning Oberoende * « Huvudkontor
men marker/forpackar

. « Importorer som tar in
Inte

fardigmarkta livsmedel

o Matmaklare




Utformar inte

a - mycket stor,

« Livsmedelsforetagare

presentation och
marker/forpackar inte

*

Anp
assa

mérkning.,' men b — stor som tillverkar ett
mérker/forpackar livsmedel men som far
livsmedel ¢ - mellan, fardigt

d — liten markningsunderlag fran

ett huvudkontor
- ket lit
?I) foycket Hen « Butik med egen
’ tillverkning men med

f - mycket liten centralt styrd méarkning

(1D, (grillad kyckling/ bake

g - ytterst liten off brid)
Utformar presentation | Oberoende « Fristdende
men mirker/forpackar restauranger
inte livsmedel « Cateringverksamhet
Utformar inte Oberoende « Butik med enbart

forpackade livsmedel
« Franchiserestauranger

« Skola med centralt
framtagen matsedel

+ Kyl- och fryshus

s
efter behov

Erfarenhetsmodul

Utifran erfarenheter fran kontroller pa anldggningen kan kontrolltiden sédnkas, hojas

eller forbli oférandrad. Modellen bygger alltsa pa att det finns tre erfarenhetsklasser
med olika tidsfaktorer som den arliga kontrolltiden multipliceras med.
Erfarenhetsklass B utgér normallaget och dar placeras alla nyregistrerade
anlaggningar. Tabellen nedan visar klasserna med tillhorande tidsfaktorer.

Erfarenhetskla | A B C
SS

Tidsfaktor 0,5 1 1,5
Arlig kontrollavgift

Den éarliga kontrolltiden 4r summan av riskmodulens tid och kontrolltidstillagget fran

informationsmodulen multiplicerat med tidsfaktorn fran erfarenhetsmodulen. Nya
anldaggningar placeras alltid in i erfarenhetsklass B. Kontrolltiden multipliceras med

timtaxan for att fa den arliga kontrollavgiften. Fran och med 2016-01-01 ar taxan per

timme 1 220 kr.

Laghinvisning

Livsmedelslagen (2006:804)

Forordning (2006:1166) om avgifter for offentlig kontroll av livsmedel



Mer information finns att hitta pa Livsmedelsverkets hemsida, www.slv.se. Se t.ex.
vagledningen ”Riskklassning av livsmedelsanldggningar och berdkning av
kontrolltid” (faststalld 2011-08-25).



