Bilaga 2


Riskklassificering av livsmedelsanläggningar samt beräkning av den årliga kontrollavgiften.
Årlig kontrollavgift

Alla livsmedelsföretagare ska betala en årlig kontrollavgift för sina godkända eller registre​rade anläggningar. Den årliga kontrollavgiften beräknas genom att multiplicera den kontroll​tid (timmar) som riskklassificeringen ger med av kommunfullmäktige beslutad timtaxa. Detta ger en schabloniserad årlig avgift för varje kontrollobjekt. Avgiften är baserad på en risk​bedömning genom riskklassificeringen och ska vara kostnadstäckande genom timtaxan. 
Riskklassificeringen

Vid bedömningen av verksamhetens risk ska hänsyn tas till förekomsten av en fungerande egenkontroll och kontrollmyndighetens erfarenheter av verksamheten. Principen är att ju högre risk en företagares verksamhet utgör, desto större är kontrollbehovet ur hygienisk och redlighetssynpunkt.
Livsmedelsverket har utarbetat en modell för att dela in Sveriges livsmedelsanläggningar i riskklasser och erfarenhetsklasser efter den risk deras verksamhet utgör för produkt-säkerheten, konsumentens hälsa samt den erfarenhet kontrollmyndigheten har av hur väl livsmedelsanläggningens/livsmedelsföretagarens system för egenkontroll uppfyller kraven i lagstiftningen.

Modellen för riskklassificering består av två delar, dels en riskmodul och dels en erfaren​hetsmodul. Båda modulerna genererar ett antal poäng som ligger till grund för inplacering i riskklass, erfarenhetsklass och tilldelning av kontrolltid, figur 1. I riskmodulen värderas olika riskfaktorer som är kopplade till aktuell verksamhet i livsmedelsanläggningen. Denna modul ger en första generell klassificering av livsmedelsanläggningen och tilldelning av en initial kontrolltid. Riskklassificeringen görs i samband med godkännandepröv​ningen/registreringen av verksamheten och då verksamheten ändrats väsentligt. Den generella klassificeringen kompletteras sedan med erfarenheter från kontrollen av aktuell verksamhet, med hjälp av erfarenhetsmodulen. I erfarenhetsmodulen bedöms hur väl livsmedelsanlägg​ningens/livsmedelsföretagarens system för egenkontroll uppfyller kraven i livsmedelslagstift​ningen. Denna komplettering sker regelbundet då nya erfarenheter av aktuell verksamhet gjorts.
Figur 1. Schematisk bild över modellen för riskklassificering och beräkning av årlig kontrollavgift. 
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Riskmodulen

Principen i riskmodulen är att man utgår ifrån den potentiella risken som verksamheten i aktuell livsmedelsanläggning utgör, dvs. risken om verksamheten inte fungerar tillfredstäl​lande. I begreppet risk ligger både sannolikheten för att en hälsostörning inträffar samt konse​kvenserna av den. Riskmodulen tar hänsyn till detta genom att utgå både från anläggningens verksamhet och om de producerar för känsliga konsumentgrupper. Klassificeringen baseras på att livsmedelsanläggningen får riskpoäng utifrån olika riskfaktorer, se tabell 1. 

Tabell 1. Riskmodul
	Riskfaktor
	Risk-poäng

	1. TYP AV VERKSAMHET OCH LIVSMEDEL
	

	a) Hög risk; maträtter från rå fisk, rått kött, grilla kyckling, sushi
	55

	b) Mellan risk; pastasallad, smörgåsar, 
    återuppvärmning, varmhållning  
	35

	c) Låg risk; försäljning av kylda livsmedel
	15

	d) Mycket låg risk; frukt, grönsaker, godis, bakning av matbröd
	 5

	2. PRODUKTIONENS STORLEK
	

	a) Mycket stor; >250 000 port/dag
	55

	b) Stor; >25 000-250 000 port/dag
	45

	c) Mellan; >2 500-25 000 port/dag
	35

	d) Liten; >250-250 port/dag
	25

	e) Mycket liten; >25-250 port/dag
	15

	f) Ytterst liten; <25 port/dag
	 5

	4. KÄNSLIGA KONSUMENTGRUPPER
	

	Serverar livsmedel till riskgrupper; barn under fem år (förskolekök); personer med nedsatt immunförsvar (äldreboende, sjukhem).
	10


Riskklass

Varje riskfaktor genererar ett antal poäng. Summan av poängen ligger till grund för inplacering i en riskklass, 1-5, se tabell 2.
Tabell 2. Riskklasser 
	Riskklass
	Riskpoäng

	1
	≥100

	2
	80 – 90

	3
	60 – 70

	4
	40 - 50

	5
	≤30


Erfarenhetsmodulen

Då erfarenhet genom inspektion erhållits av hur väl livsmedelsföretagarens system för egen​kontroll säkerställer att livsmedelslagstiftningens krav uppfylls, kommer en s.k. erfarenhets​modul att användas (tabell 3), vilket tillsammans med riskklassen placerar verksamheten i en erfarenhetsklass. Därmed kan verksamheten avsevärt påverka sin avgift genom att visa upp god redlighet och en fungerande egenkontroll. Avgiften kan därför komma att justeras efter varje kontrolltillfälle. 
Kontrolltid

Utifrån den riskklass som erhållits ur riskmodulen och den erfarenhetsklass som erhållits när anläggningen inspekterats så tilldelas anläggningen en årlig kontrolltid, tabell 3. Första gången en anläggning riskklassificeras används bara riskmodulen för inplacering i en risk​klass. Anläggningen placeras då automatiskt i erfarenhetsklass B. Detta gäller då kontroll​myndigheten beslutar om årlig kontrollavgift för 2007 och därefter för nya verksamheter. 

Tabell 3. Årlig kontrolltid (timmar)  

	Riskklass
	Erfarenhetsklass med kontrolltid

	
	A
	B
	C
	D

	1
	16
	32
	64
	128

	2
	8
	16
	32
	64

	3
	4
	8
	16
	32

	4
	2
	4
	8
	16

	5
	1
	2
	4
	8


Avgiftsnivån bestäms av kontrollbehovet (=antal kontrolltimmar)

Nivån på den årliga kontrollavgiften bestäms slutligen genom att multiplicera den av kommun​fullmäktige beslutade timtaxan med antal kontrolltimmar. Avgiftsnivån justeras kontinuerligt med stöd av föregående inspektionsresultat. 
Via erfarenhetsmodulen
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