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1 Sammanfattning

Denna kontrollplan &r den operativa kontrollmyndighetens beskrivning av hur de
krav som stills pa offentlig kontroll inom livsmedelskedjan uppfylls av
myndigheten. Kraven finns bl.a. i Europaparlamentets och Radets forordning
(EG) nr 882/2004 av den 29 april 2004 om offentlig kontroll for att sdkerstélla
kontrollen av efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt
bestammelser om djurhélsa och djurskydd.

Under perioden 2017-2019 kommer milj6- och hélsoskyddsndmnen i Stockholm
(ndmnden) att kontrollera samtliga livsmedelsanldggningar i staden. Totalt
planerar ndmnden att géra ca 31 350 kontroller av ca 10 500 anldggningar under
perioden. Kontrollen kommer att ha sérskilt fokus mot séker nedkylning, sdker
allergikost, sparbart kott, sdkra kosttillskott, sann information om livsmedel med
mervirde samt fullstdndig och korrekt allergimérkning.

2 Mal for den offentliga kontrollen

De nationella malen for den offentliga kontrollen inom livsmedelskedjan &r:

- Konsumenterna har trygga livsmedel, fortroende for kontrollverksamheten och
en god grund for val av produkt. Med trygga livsmedel menas sékra livsmedel
och att konsumenterna inte blir lurade.

- Intressenterna har tilltro till kontrollen och upplever den som meningsfull.

- De samverkande kontrollmyndigheterna har en optimal samverkan och
fortroende for varandras sétt att ta ansvar for sin respektive del 1
livsmedelskedjan. Kontrollverksamheten ér riskbaserad, rittssiker, effektiv och
andamalsenlig.

Livsmedelskedjan omfattar livsmedel, foder, djurhélsa, djurskydd och viaxtskydd.
Milj6- och hilsoskyddsndamnden 1 Stockholm kontrollerar livsmedelsforetagen 1
staden.

2.1 Overgripande nationella mal for
livsmedelskontroll

De nationella malen for livsmedelskontrollen finns i del 2 av Nationell plan for
kontrollen 1 livsmedelskedjan (NKP). Visionen for kontrollen 4r ”Professionell
livsmedelskontroll, fér konsumenternas och foretagens bésta”.

Inriktningsmaélen for den offentliga kontrollen av livsmedel 1 Sverige ir:
- Konsumenterna har fortroende for kontrollen.
- Foretagen har fortroende for kontrollen.



- Alla led 1 kedjan och alla relevanta krav i lagstiftningen kontrolleras regelbundet
med avseende pa sékerhet och redlighet.

- Kontrollen &r riskbaserad, bade nir det giller sédkerhet och redlighet.

- Avvikelser upptécks.

- Avvikelser f6ljs upp for att sékerstélla att bristerna har atgardats.

2.2 Stockholms stads mal for livesmedelskontroll

Milj6- och hilsoskyddsndamndens mal for livsmedelskontrollen finns 1 verksam-
hetsplanen (VP). Malen for 2017 ar:

1. Utfora kontroll som siikrar att de livsmedel som saluhalls och serveras
i staden ar trygga

2. Forvaltningen ger en god service och bedriver tillsyn med hog
professionalitet mot foretag och andra verksamhetsutovare i staden

Mudtt 1, antal kontrollerade anldggningar och antal kontroller. Varje
livsmedelsanldaggning blir foremal for planerad kontroll under tredrsperioden.
Omfattningen beror pd vilken kontrolltid anldggningen tilldelats i riskklassningen.
For tredrsperioden ar malet att kontrollera samtliga 7900 anldaggningar som finns i
ndmndens register idag, minus ett bortfall pa uppskattningsvis 400 anldggningar
som kommer att ldgga ner innan de fatt sin planerade kontroll, plus
uppskattningsvis 1000 tillkommande anldggningar per ar, totalt 10 500
anldggningar och 31 350 kontroller.

Mdtt 2, skyndsam handldggning av information om misstdnkta avvikelser. Nar
ndmnden fir kinnedom om missténkta brister i livsmedelshygien och
livsmedelsinformation hos anldggningar i staden, ar det viktigt att dessa drenden
omhéndertas skyndsamt. Klagomal frn allmdnheten och information om
avvikelser fran myndigheter och organisationer ska handlidggas inom 14 dagar.
Anmilan om misstinkt matforgiftning ska handldggas senast dagen efter att de
inkom.

Matt 3, uppfoljning av avvikelser. Nar nimndens inspektorer konstaterar
avvikelser fran lagstiftningen ska dessa foljas upp for att sékerstélla att bristerma
blir dtgirdade. Namnden har pekat ut sex krav som sarskilt viktiga for livsmedels-
sakerheten, véra s kallade indikatorer: Sdker nedkylning, séker allergikost,
sparbart kott, sdkra kosttillskott, sann information och korrekt allergimarkning.
Nir vi konstaterar avvikelser fran dessa krav ska det alltid f6ljas upp samma &r.
Las mer om indikatorerna 1 avsnitt 12.3.



3 Ansvarsfordelning for
livsmedelskontroll

3.1 Ansvarsfordelning i Sverige

Livsmedelsverket dr central myndighet for livsmedelskontroll i Sverige.
Kommunerna ar behorig myndighet for verksamheter som bedrivs i kommunen.
For mer information om Sveriges kontrollorganisation hénvisas till Nationell plan
for kontrollen 1 livsmedelsked;jan.

3.2 Ansvarsfordelning i Stockholm

Milj6- och hilsoskyddsndmnden fattar beslut om resursfordelning och mél for
livsmedelsontrollen. De faktiska kontrollaktiviteterna utfors av personalen pa
miljoforvaltningens avdelning for livsmedelskontroll.

Avdelningen for livsmedelskontroll dr indelad i fyra enheter. Tre enheter utfor 1
forsta hand planerade kontroller, och uppfoljningar av dessa nér det dr nodvandigt,
medan den fjarde tar hand om inkommande drenden sd som klagomal, RASFF
och missténkta matforgiftningar, men dven registrering av anléggningar.

Néamnden har i sin delgationsordning delegerat till forvaltningschefen att fatta
beslut i frigor som inte dr av prinicipiell betydelse eller annars av storre vikt.
Forvaltningschefen har i sin tur i en handlaggningsordning delegerat till
personalen pd avdelningen for livsmedelskontroll.

Inspektorerna har delegation pa att fatta beslut om sanktioner utan vite. Praxis dr
dock att sanktionsbeslut fattas av enhetscheferna. Nér beslut dr brddskande och
ldmnas muntligt fastsills besluten skrifligt av enhetscheferna. I de fall beslut
forenas med vite far enhetscheferna, avdelningschefen eller forvaltningschefen
fatta beslutet, beroende pé belopp.

Handldggarna pé kontrollstodsenheten har delegation pa att fatta beslut om
registrering av anliggningar och riskklassning i samband med registrering. Ovriga

beslut om riskklassning fattas av enhetscheferna.

Delegations- och handldggningsordningen finns pd intranitet.



4 Extern samverkan

4.1 Syfte och omfattning

Néamnden ska genom samverkan med andra myndigheter och organisationer stérka
den egna kontrollverksamhet, livsmedelskontrollen 1 Sverige som helhet, och
bidra till att likrikta kontrollen i landet.

- Genom erfarenhetsutbyte med andra myndigheter och organisationer far vi
ta del av goda exempel som vi kan ldra oss av. Vi skapar kontakter som vi
kan utnyttja i komplicerade drenden, till exempel fuskutredningar och
sparbarhetskontroller. Vi sprider kunskap om hur kontrollen fungerar
vilket bidrar till rimliga férvintningar hos foretagen vi kontrollerar.

- Genom att hjdlpa och vigleda mindre kommuner som har mindre
kompetens och resurser inom livsmedelskontroll stirker vi kontrollen i
Sverige som helhet, ndgot som egentligen inte r vér roll, men som vi
viljer att gora eftersom vi ser ett behov av hjilp, stod och viagledning hos
landets kommuner, som Livsmedelsverket inte har resurser att tillgodose
fullt ut.

- Genom att samverka med andra myndigheter kalibrerar vi var
kontrollverksamhet och bidrar till att likrikta kontrollen inom Sverige,
nagot som efterfrigas inte minst av branschorganisationerna.

Resursdtgangen for samverkan uppskattas till motsvarande en tjénst och sker
framst pa chefsniva.

4.2 Natverk

Némnden é&r aktiv 1 ett flertal natverk, framst med andra kontrollmyndigheter men
dven med branschforetridare. Hir kommer ndgra exempel pa niatverk som beddms
som viktiga och som ndmnden har for avsikt att fortsdtta med de kommande aren:

- SILK (Samverkan Inom Livsmedelskontrollen) — chefsnatverk inom
Miljosamverkan Stockholms lén, for Stockholmsregionens chefer och
samordnare inom livsmedelskontroll. Okar likheten i beddmningar mellan
de olika kommunerna, genomfor gemensamma projekt och tar fram
gemensam provtagningsplan.

- Storstad — samverkan mellan de stora kommunerna Géteborg, Malmo,
Stockholm och Uppsala. Livsmedelsverket brukar ocksa delta vid
traffarna.

- SOVU (Stockholm, Orebro, Visteras och Uppsala) — chefsnitverk, men
ocksa utbyte mellan inspektdrer. Arbetar bland annat med gemensamma
sparbarhetsprojekt, samverkan vid remisser samt utbyte av inspektorer for
kompetensutveckling och samsyn.

- Livssamverkan Sverige — samverkan med chefsrepresentanter fran nigra



- kommuner med intresse for att utveckla livsmedelskontrollen, samt
representanter for SKL, Livsmedelsverket och Lénsstyrelserna.

- Nitverk mot matbedrigerier — nimnden ar representerad 1 tva olika
grupperingerar, ett som géller hela livsmedelsbranschen och ett som géller
kott och chark. Bada nétverken bestar av foretrddare for foretag,
branschorganisationer och kontrollmyndigheter. I det stdrre natverket
ingér ocksa foretrddare for laboratorier och certifieringsorgan.

4.3 Stod till mindre kommuner

Stockholm stodjer andra kommuner i landet med kompetens och resurser dven
utanfor néitverken:

- Svarar pa fragor och ger tips i enskilda lirenden. Det kan gélla hur man
kan agera fOr att fa réittning, om en viss omstidndighet ska bedémas som
overtradelse, vilka kontroller som ska prioriteras. Méanga fragor géller
kosttillskott, dir manga kommuner saknar kompetens.

- Dela med sig av dokument. Vi har ett stort bibliotek av mallar for beslut
och kontrollrapporter, frasdokument, handbok med instruktioner for
handléggning, informationsblad, planer och liknande. Forfragningar om att
fa ta del av dessa kommer regelbundet fran andra kommuner, ofta fran
tidigare kollegor som bytt arbetsplats och upptickt att det stod de vant sig
vid 1 Stockholm saknas pa den nya arbetsplatsen.

5 Resurser for kontrollen

5.1 Kontrollpersonal och utrustning

Behovet av kontrollpersonal utgar fran antalet kontrolltimmar som ska utforas
varje dr. Eftersom kontrollen dr avgiftsfinansierad finns det inga finansiella hinder
att anstilla tillrdckligt med personal. Trots det dr det har vi under de senaste aren
flera gdnger hamnat i ldget att vi inte har kunnat utfora all planerad kontroll pd
grund av personalbrist. Det har berott pa att personal har slutat eller blivit
fordldrar under éret, och inte kunnat ersittas tillrackligt snabbt av praktiska skal.
Kommande ar har forvaltningen for avsikt att periodvis 6verbemanna avdelningen
for livsmedelskontroll for att inte hamna 1 samma situation igen. Strategin ar alltsa
att vara proaktiva 1 bemanningen och rdkna med att personal kommer att forsvinna
under dret 4ven om vi 1 bdrjan av aret inte vet vem eller nér.

For att sdkerstilla att intressekonflikter undviks for kontrollpersonalen har
namnden rutiner for jdv och bisysslor. Dessa aterfinns pé intranétet. Tack vare att
myndigheten ir sé stor har vi goda mojligheter att fordela arbetet s att ingen
handlidggare kontrollerar anldggningar dir de har en relation till foretagets
foretradare. I samband med introduktion av nyanstélld personal pa avdelningen
for livsmedelskontroll ges alltid anvisningar om detta. Vi har ocksd som rutin att
regelbundet byta handlaggare mellan anldggningarna.



Néamnden har tillrdcklig tillgang till utrustning och utrymmen som kravs i form av
bilar, utrymme for forvaring av livsmedelsprover och omhindertagna livsmedel,
skyddsutrusning (arbetskldder). Ett problemomréde &r tillgangen till kontors-
utrymmen, sirskilt med tanke pa att bemanningen pa avdelningen varierar under
aret. Vi har svart att utoka den totala ytan och laborerar istéllet med att 6ka
utnyttjandet av befintliga rum. Detta maste sjilvklart ske med uppmaérksamhet pa
risken for forsdmrad arbetsmiljo.

5.2 Finansiering av kontrollen

Livsmedelskontrollen finansieras med avgifter. Arlig kontrollavgift tas ut av alla
anldggningar som ar registrerade vid arets borjan. Dessa avgifter finansierar den
planerade, ordinarie, kontrollen, samt delar av annan kontroll, till exempel
kontroll av nyregistrerade anldggningar, eftersom vissa anldggningar hinner ligga
ner innan de fétt den kontroll de betalat for. Kontroller i samband med bristande
efterlevnad, till exempel uppfoljande kontroller och kontroller i samband med
klagomal, finansieras med timavgifter, sé kallad extra offentlig kontroll. For
anldggningar som registreras under aret har ndimnden valt att sétta ned den arliga
avgiften sé att den inte blir hogre dn motsvarande den kontroll som utfors mot
anldggningen. Vissa anldggningar har en arlig kontrolltid som inte motsvarar en
kontroll med for- och efterarbete. Ndmnden har prioriterat att &ven dessa ska ha
kontroll i samband med att verksamheten startar. Den dverskjutande tiden
finansieras med arliga avgifter som betalats av anldggningar som lagt ner innan de
fatt all sin kontrolltid.

Hur timtaxan har réknats ut framgér av det sa kallade taxedrendet.

5.4 Kompetenskrav och utbildning

Forvaltningen gor regelbundet inventering av personalens kompetens och gor en
analys av kompetensbehovet. Utifran resultatet tas en plan for kompetens-
forsorjning fram. Kompetensforsorjningen sikerstills 1 forsta hand genom
utbildningsinsatser, men dven rekrytering kan vara aktuellt. Kompetensfor-
sorjningsplanen for 2017-2019 &r inte klar vid tidpunkten for denna kontrollplans
faststéllande.

6 Register over anlaggningar

6.1 Register och resursbehov

Néamnden for ett register over anldggningar som ndmnden har kontrollansvar {or.
Registret finns 1 datasystemet Ecos. I registret framgér bland annat vilken
verksamhet som bedrivs, vem som ar verksamhetsutdvare, var verksamheten
bedrivs eller om den dr mobil utan fast adress, verksamhetens riskklass och arliga



kontrolltid samt praktisk information som oppettider. Namnden anvander
Livsmedelsverkets vigledning och modell for riskklassning.

Anldggningsregistret dr kopplat till nimndens drendehanteringssystem, dér till
exempel kontroller och klagomal ar registrerade.

Totalt nyregistreras ungefar 1200 anldggningar per ar, och ungefar 1100
avregistreras. Ungefdr en arsarbetskraft anviands for att registrera livsmedels-
anldggningar, och ungefar 1,5 totalt for att hélla registret uppdaterat. Arbetet med
att halla det uppdaterat finansieras av den anmélningsavgift som tas ut vid
registrering.

Anléggningarna presenteras ocksa pa stadens hemsida, med datum och resultat for
senaste kontroll. Det sker med en e-tjénst och det krévs ingen kontinuerlig
arbetsinsats for att hdlla informationen uppdaterad, utan den himtas direkt fran
Ecos.

6.2 Inforande av anlaggningar i registret

De allra flesta anldggningar som Stockholm stad har kontrollansvar for registreras
utan krav pd godkdnnande. Det innebér att verksamhetsutdvaren ldmnar in en
anmdlan om verksamheten. Anmilan kan ldmnas in p& pappersblanketter eller
genom en e-tjdnst for &ndamalet. Niar anmélan kommit in goér nimnden en
beddomning av om verksamheten omfattas av krav pa registrering, att vi ar ritt
myndighet och att godkénnandeprévning inte krdvs for verksamheten. Dérefter
fors verksamheten in i registret och verksamhetsutovaren faktureras en
anmadlningsavgift. Riskklassning och beslut om avgift gors i allménhet efter att
anldggningen blivit besokt och kontrollerad.

S4 kallade animalieanldggningar ska godkénnas innan verksamheten startar och
innan de fOrs in i registret. Det dr Livsmedelsverket som godkénner
anldggningarna. Nar anldggningen dr godkéind dverldmnar Livsmedelsverket
kontrollen av anldggningen till nimnden. Anldaggningen fors dé in 1 registret,
ndmnden riskklassar dem och fattar beslut om érlig avgift.

Ibland far nimnden kédnnedom om verksamheter som bedrivs i staden och som vi
bedomer omfattas av krav pa registrering, men inte dr registrerade. Det kan vara
- 1samband med att befintliga livsmedelslokaler besoks for planerad
kontroll och inspektdren upptacker att ett 4garbyte dgt rum,
- isamband med spéarbarhetskontroll da det visar sig att den som sélt
livsmedel inte ar registrerad,
- 1 samband med klagomal fran allménheten eller andra myndigheter pa en
verksamhet, ofta internethandel, eller
- 1samband med att inspektorerna far syn pd en ny verksamhet i sitt distrikt.

I dessa fall ar var fOrsta dtgérd att uppmana verksamhetsutdvaren att inkomma
med en anmélan. Vi bevakar att anmélan kommer in. Om ingen anmaélan



inkommer kan ndmnden besluta att registrera verksamheten som en livsmedels-
anlidggning dnda, med mojlighet att Gverklaga beslutet.

6.3 Avregistrering och uppdatering vid andrade
forhallanden

Namnden far 16pande under aret in uppgifter om att livsmedelsverksamheter har
andrats eller upphort. Registeruppgifterna uppdateras da. I slutet av varje
kalenderar skickar ndimnden ett brev till alla verksamhetsutdvare i registret med
uppmaning att meddela eventuella fordndringar infor nésta ar, sé att de ska fa rétt
avgift fakturerad, och sa att nimnden ska ha rétt underlag vid planering av nésta
ars kontrollverksamhet.

7 Generellt for kontrollen

7.1 Instruktioner for utforande av kontroll

Avdelningen for livsmedelskontroll har sammanstillt instruktioner for kontrollen i
ett dokument som kallas Handboken. Dir framgar hur kontrollen ska utforas
praktiskt. Avdelningen har ocksé ett dokument "FAQ” med stéllningstaganden i
olika samsynsfragor. Den uppdateras kontinuerligt till exempel i samband med
kalibreringsméten pa avdelningen. Darutdver anvinds naturligtvis Livsmedels-
verkets vigledningar.

7.2 Provtagning och analys

Néamnden har ett avtal med laboratoriet AlControl for analys och hdmtning av
prover. Provtagning gors
- som en del av den planerade kontrollen, d& oftast som verifierande
provtagning som en del av vissa block,
- som en del av utredning av klagomaél i allmédnhet och misstankta
matforgiftningar 1 synnerhet, och
- 1kartliggande syfte, ofta i projekt samordnade av Livsmedelsverket.

For detaljerad information om planerad provtagning se provtagningsplanen, som
tas fram tillsammans med flera andra kommuner 1 Storstockholm som en del av
SILK-samarbetet.

Praktiska instruktioner for hur provtagningen gar till finns i Handboken.

7.3 Rapportering av kontrollresultat

Resultatet av kontrollen registreras i Ecos. Resultatet sammanstélls ocksé i en
rapport som skickas till verksamhetsutévaren. Avdelningen har mallar for olika



typer av rapporter, och instruktioner for hur dessa ska anvindas. Som tidigare
ndmnts presenteras kontrollresultatet ocksé péd stadens hemsida.

Efter varje kalenderar rapporteras kontrollerna till Livsmedelsverket, som
vidarebefordrar en sammanstéllning till EU-kommissionen. Den rapporteringen
hamtas direkt ur IT-systemet med hjilp av ett rapporteringsverktyg.

7.4 Sanktioner - atgarder vid bristande efterlevnad
av lagstiftningen

Nér nimnden konstaterar att en verksamhet inte uppfyller kraven i
livsmedelslagstiftningen kommuniceras detta med foretagets representanter
muntligen pé plats och i en kontrollrapport. Beroende pé allvarlighetsgraden och
pa nér anldggningen ska ha sin nista planerade kontroll kan foretagarens atgirder
foljas upp i en extra, uppfoljande, kontroll eller vid nésta ordinarie kontroll. I
vissa fall med allvarliga avvikelser fattas beslut om sanktion direkt nér avvikelsen
har konstaterats. Annars fattas beslut om sanktion ifall avvikelsen inte ar atgirdad
vid uppfoljningen.

De sanktioner som kan bli aktuella dterfinns i EU-lagstiftningen och i nationell
lagstiftning. De sanktioner ndmnden anvénder &r:

- Foreldggande att vidta vissa dtgarder

- Forbud att bedriva viss verksamhet, till exempel nedkylning

- Forbud att bedriva livsmedelsverksamhet i anldggningen (stingning)

- Forbud mot utsldppande pa marknaden av visst livsmedel (saluforbud)
- Ombhindertagande av livsmedel

Niér overtrdadelserna ar allvarliga kan det ocksa bli aktuellt med atalsanmélan.

Instruktioner for handldggningen av drenden med sanktioner aterfinns i
Handboken.

8 Planerad kontroll av befintliga
anlaggningar

8.1 Krav som ska kontrolleras under trearsperioden

For varje bransch, se avsnitt 8.2 till 8.10, pekar nimnden ut vilka relevanta krav
som ska kontrolleras, och nér eller hur ofta.

Infor varje kalenderar gors en detaljplan for alla planerade kontroller som ska
goras under aret. I planen framgar vilka anldggningar som ska kontrolleras, nér
under aret kontrollerna ska goras och vilka krav verksamheterna ska kontrolleras
mot. Det stora flertalet kontroller gors som 16pande kontroller, ddr man tittar pa
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hygien och allmén livsmedelsinformation. Vissa kontroller fordelas 1 block™.
Exempel pa kontroller som gors i block ar tillsatser, ndringsdeklaration, material 1
kontakt med livsmedel, verifierande provtagning och import. Nér blocket planeras
tas checklistor fram for de kontroller som ska goras i blocket. Manga block
kommer dven att kombineras med en utbildningsinsats.

Vissa krav som inte finns med i planen kan vi komma att upptécka avvikelser fran
anda. Till exempel for skola och omsorg planerar vi inte att titta pa lokalens
utformning eller avfallshantering, men finns det brister inom dessa omraden, som
vi upptécker vid besok i lokalerna, kommer vi att agera mot dessa brister. Kraven
som géller skadedjur ticks in om vi kontrollerar lokalens utformning samt
rengdring. Brister i kraven som giller utbildning kommer att upptickas i samband
med kontroll av dvriga krav.

Planeringen ska sdkerstélla att alla verksamheter blir kontrollerade i enlighet med
sin beslutade kontrolltid, och att alla relevanta krav kontrolleras pé alla
anldggningar.

8.2 Tillverkningsanlaggningar

Effektmal
Effektmaélen korrekt allergimérkning, sann information och sparbart kott ar
relevanta for manga av anldggningarna. Se avsnitt 12.3.

Forutsiattningar

De tillverkningsanldggningar som finns registrerade i Stockholm kan delas upp
mellan vegetabiliska producenter och producenter med animalisk ravara, s&
kallade 853-anldggningar.

Det finns 80 registrerade vegetabiliska producenter i Stockholm: bagerier,
tillverkare av fardigmat, konfektyrtillverkare och bryggerier.

Anlaggningar som ska vara godkdnda 1 enlighet med forordning (EG) 853/2004
om faststéllande av sdrskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung
kallas 853-anldggningar.

Enligt Livsmedelsforordningen SFS 2006:813 4r det Livsmedelsverket som har
kontrollansvar dver dessa anldgganingar. I vissa fall kan dock Livsmedelsverket
overldmna kontrollen till en kommunal livsmedelskontrollmyndighet. Stockholm
och Goteborg dr de enda kommunala myndigheterna i Sverige som fétt kontroll-
ansvaret 6verldmnat for 853-anldggningar. I Stockholm finns cirka 75
anldggningar fordelade som foljer:

e O fiskanldggningar

e 060 kottanldggningar (varav 15 styckningsanldggningar)

e 2 mjolkproduktanldaggningar

e 5 tillverkare av fardigmat
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Utfall av tidigare kontroller

Tillverkningsanldggningar har i regel relativt f4 avvikelser som bedoms vara sa
allvarliga att vi behdver gora en extrakontroll eller fatta sanktionsbeslut.
Avvikelser konstateras vid ndstan hilften av de kontroller som utfors men
eftersom manga av tillverkningsanldggningarna har mycket kontrolltid och besoks
flera ganger varje r sa foljs ofta avvikelserna upp i ndstkommande planerade
ordinarie kontroll. Ar 2015 genomfdrdes ett projekt dir anvindningen av
livsmedelstillsatser kontrollerades och dessa kontroller genererade merparten av
de extrakontroller som utfordes.
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Extra kontroll kravs

® Med avvikelse
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Utfall av kontroller pa tillverkningsanliggningar.

Kontrollens fokus
Allmdnna hygienkrav som renlighet, lokalens utformning och skick, personal-
hygien, nedkylning och férvaringstemperaturer ar viktiga for anldggningar som
producerar kénsliga livsmedel, till exempel kottanldggningar.
Allergiinformation: For anlaggningar som tillverkar sammansatta livsmedel
kontrolleras att allergiker far korrekt information om ingdende allergener och att
denna information &r latt att utldsa. Foljande ska uppfyllas:

e Alla ingdende allergener ar deklarerade.

¢ Alla ingdende deklarerade allergener framhévs i innehallsforteckningen.

e For livsmedel som inte ar mirkta med innehallsforteckning finns

information om ingdende allergener i en medfdljande handling.

Sann information. For dyra produkter eller produkter som innehaller dyra
ingredienser kontrolleras att det som anges 1 den skriftliga informationen om
livsmedlen &r korrekt. For sammansatta fardigforpackade livsmedel ingar att
kontrollera att angiven méngd av den dyra ingrediensen stimmer. Informationen
kan kontrolleras genom jamforelse mot receptur, intervju med personal,
dokumentkontroll av inkdpt respektive sdld méngd, provtagning och analys, eller
en kombination av tvé eller flera av metoderna.
Sparbart kott. For anldggningar som siljer kott kontrolleras att de har ett system
for spdrbarhet framat. De ska kunna tala om vilket foretag som har kopt ett visst
parti kott, till vilken anldggning det har levererats och nér, en noggrann
beskrivning av partiet och partiets vikt eller volym. Tillverkningsanléggningar
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som saljer notkott ska dven ha ett identifieringssystem och ett heltdckande
registreringssystem som garanterar samband i identifieringen mellan kottstycket
och djuret eller djuren i fraga. De ska alltsa ha ett system for sparbarhet for
notkott som sékerstéller identiteten genom anldggningen, fran inkopt till levererat
kott. Anldggningar som anvinder kott som ravara ska kunna visa fran vem de har
kopt in kottet som finns i deras anlédggning, alltsd kunna visa spdrbarhet bakit.

Kontroller; tidpunkt och metod

I tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska goras under tredrsperioden och
nér. Tabellen visar ocksé nir kontrollmetoden revision ska anvindas. Ovriga
kontroller gérs med metoden inspektion. Verifierande provtagning kommer att
goras under perioden, vilken kommer att framga av provtagningsplanen som inte
ar klar vid denna plans faststdllande. Utover denna plan finns ocksa en mer
detaljerad plan for 853-anldggningarna.

Arligen eller vid Kontrollera att det finns en registrering eller ett godkédnnande for aktuell
varje kontroll- verksamhetsutdvare.
tilifalle Allman hygien: Kontrollera rengéring, lokalens skick, att personalen har

Idmpliga och rena skyddsklader, att det finns lampligt placerade
handtvattstall som ar utrustade med tval och pappershanddukar.
Kontrollera att det finns rutin for temperaturkontroll (bade upphettning,
nedkylning och kyltemperatur). Kontrollera att det finns en termometer.
Information: Kontrollera att markningen innehaller alla obligatoriska
uppgifter. Allergiinformation och sann information kontrolleras enligt
beskrivning under rubrik “kontrollens fokus”.

Allman sparbarhet: Kontrollera att foretaget har en rutin for att kontrollera
att alla de koper in livsmedel fran ar registrerade som livsmedelsféretagare.
Gor stickprov pa ett par olika varor som finns i verksamhetens lokaler.
Sparbart kott: Enligt beskrivning under rubrik “kontrollens fokus”.

Sparbarhet och temperatur kontrolleras med kontrollmetoden revision for
anlaggningar med mer &n 15 timmars arlig kontrolltid.

2017 Hallbarhetsmarkning och ndringsdeklaration. Kontrollen ska omfatta hur
dessa ar utformade, pa vilket underlag féretagaren grundar informationen,
samt hur foretagen verifierar att informationen stammer. Eventuellt
kombinerat med egen verifierande provtagning.

2018 Dar det ar relevant kontrolleras saljande pastaenden inklusive ekologiska
pastaenden och narings- och halsopastaenden.

Nar det ar aktuellt kontrolleras att varustandarder uppfylls.

Kontrollera att de tillsatser som anvands ar tillatna och deklarerade pa ratt
satt.

Kontrolleras att lokalens utformning ar Iamplig for den verksamhet som
bedrivs, samt att lokal och utrusning ar i tillfredsstallande skick.

2019 Material | kontakt med livsmedel (FCM): Kontrollera att utrustning och
férpackningsmaterial som kommer i kontakt med livsmedel ar av material
som ar godkant for andamalet, stickprov, och att foretagaren har tillracklig
kunskap om reglerna for FCM.

HACCP-baserade forfaranden Kontrollera vilka kritiska styrpunkter som
verksamheten har identifierat samt hur dessa dvervakas och risker
forebyggs.

Personalhygien: Kontrollera att det finns en godtagbar rutin fér personal
med sjukdom/sar.

Se 6ver om det finns relevanta kontrollomraden som inte kontrollerats den
senaste trearsperioden och se i sa fall till att dessa blir kontrollerade
Kontroll gérs i form av revision.
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Resursbehov

Producenterna ar drygt 180 och har en sammanlagd arlig kontrolltid p& ungefér
1800 timmar. Ungefar 160 kontrolleras arligen och resterande 25 kontrolleras
vartannat &r med start 2018. Se bilaga 1.

8.3 Huvudkontor

Effektmal
Indikator for sann information och korrekt allergimirkning, se avsnitt 12.3.

Forutsittningar

Huvudkontoren har ingen egen hantering av livsmedel men sldpper ut livsmedel
pa marknaden och ansvarar for bade livsmedelsinformation och att spérra och
aterkalla produkter fran marknaden nér sddana situationer uppstar.

Huvudkontoren kan vara ansvariga for tillverkningsanldaggningar,
distributionsanldggningar eller for butiks- eller restaurangkedjor. I Stockholm
finns idag ca 80 huvudkontor varav ca 60 ska besokas per dr. Kontrolltiden for
huvudkontoren varierar mellan 2 och 14 érliga kontrolltimmar. Merparten av
huvudkontoren har mycket kontrolltid.

Utfall av tidigare kontroller

Huvudkontor har 1 regel relativt fa avvikelser som bedoms vara s allvarliga att vi
behover gora en extrakontroll eller fatta sanktionsbeslut. Avvikelser konstateras
vid néstan hilften av de kontroller som utfors. Fér huvudkontoren fattas
sanktionsbeslut 1 de fall som myndigheten och foretaget tolkar lagstiftningen
olika. Sanktionsbeslut fattas sédllan med anledning av aterkommande brister.
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kravs
40 m Med avvikelse
20 m Utan avvikelse
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Utfall av kontroller pa huvudkontor

Kontrollens fokus

Kontrollerna ska fokusera pa rittvisande information till konsument. Alla
huvudkontor som kontrolleras under ett ar ska kontrolleras avseende rittvisande
livsmedelsinformation. Nar livsmedelsinformation bedoms ska all information
som ges till konsumenten i samband med forséljningen vérderas. Darfor ska
foljande kontrolleras
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o hyllkantsmérkning,

o information pa webbsidor dir livsmedels kan bestéllas,

o informationsmaterial som syns i samband med produkter som finns
till forséljning,

O menyer.

Kontroller; tidpunkt och metod

I tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska goras under trearsperioden och
nér. Verifierande provtagning for att kontrollera om livsmedelsinformationen som
ges till konsumenten stimmer kommer att goras en gang under perioden,
preliminért 2018. Ovriga kontroller gérs med metoden revision eller genom

kontroll av mérkningsetiketter och andra dokument.

HK for butiks- och
restaurangkedjor

tex Joe and the juice, Tacobar och
O’learys

HK for varumarken
Tex Arla, Lantmé&nnen och Scan

Arligen eller vid
varje
kontrolltilifalle

Sparbarhet Kontrollera att féretaget har en rutin for att kontrollera att alla
de koper in livsmedel/livsmedelsingredienser fran ar registrerade som
livsmedelsféretagare. Kontrollera att det finns ett system fér hantering av
icke sakra livsmedel/misstankta matforgiftningar inklusive att sparra och dra
tillbaka icke sakra livsmedel. Folj upp aterkallelser som varit under aret.

Kontrollera att den information som
presenteras pa menyer stammer
Overens med vad som saljs/
serveras (sann information). Vid
servering eller forsaljning av
ofdrpackade livsmedel ska
information om ingadende allergener
kunna ldmnas.

Kontrollera att den information som
ges | markningen stdmmer (sann
information). Kontrollera att alla
obligatoriska uppgifter finns |
markningen. Samtliga allergener
ska finnas i innehallsférteckningen
och vara framhavda.

2017

Kontrollera att de sédljande pastaenden som gors kan motiveras (utga ifran
hur konsumenten kan férvantas uppfatta pastaendet), och att ekologiska

pastaenden uppfyller gallande regler.

Kontrolleras att de tillsatser som anvands ar tilldtna och deklarerade pa

ratt satt i ingrediensforteckningen.

2018

Nar det ar aktuellt kontrolleras att varustandarder uppfylls.
Kontrollera att det inte gérs nagra medicinska pastaenden och
att de naringspastaenden som gors finns fértecknade i bilagan till

férordning 1924/2006.

HACCP: Kontrollera att det finns en rutin for att sakerstalla att de livsmedel

som slapps ut pa marknaden ar sakra.

2019

Kontrollera om huvudkontoret ger
instruktioner till butikerna géllande
utrustning och férpackningsmaterial
i kontakt med livsmedel (FCM). Om
dessa i s& fall ar av material som ar
godkant for andamalet, stickprov,
och att foretagaren har tillracklig
kunskap om reglerna féor FCM.

Kontrollera om huvudkontoret har
rutiner for att sakerstalla att
férpackningsmaterial som kommer i
kontakt med livsmedel (FCM) ar av
material som ar godkant for anda-
malet, och att féretagaren har
tillracklig kunskap om reglerna for
FCM.

Kontrollera att eventuella ospecifika hdlsopastaenden efterfoljs av
specifika forklarande halsopastaenden och att de specifika
hélsopastaenden som gors uppfyller de villkor som kravs enligt 1924/2006.

Resursbehov

Verksamheterna har sammanlagt drygt 300 timmar arlig kontrolltid. Ungefar
hilften av verksamheterna har fyra timmars arlig kontrolltid eller mer. Dessa ska
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kontrolleras varje &r, vilket ger ungefir 250 timmar. Ovriga huvudkontor
kontrolleras vartannat ar och den totala arliga kontrolltiden for huvudkontoren
vantas bli ca 300 timmar/arligen for ar 2017-2019.

8.4 Grossister och matmaklare

Effektmal
Indikator for korrekt allergiméarkning och spérbart kott, se avsnitt 12.3.

Forutsittningar

Grossister och matmaklare dr livsmedelsforetagare som koper in livsmedel och
sdljer det vidare till andra livsmedelsforetag. Skillnaden ir att grossisterna har ett
lager dér de forvarar livsmedel, medan matmiklarna bedriver sin verksamhet frén
ett kontor. Varorna forvaras i andra livsmedelsforetagares lokaler. Ménga
grossiter och matmiklare bedriver internationell handel med import fran lander
utanfor EU, och/eller inkop av livsmedel fran andra EU-ldnder. De som
importerar ansvarar for att varorna uppfyller alla EU:s regler for livsmedel. Alla
som siljer livsmedel ansvarar for att det finns obligatorisk livsmedelsinformation
antingen 1 mérkningen eller i en medféljande handling.

I Stockholm finns idag cirka 270 grossister och 280 matmiklare. Kontrolltiden
varierar mellan 0 och 14 érliga kontrolltimmar. Flertalet har lite arlig kontrolltid,
nagot vi har for avsikt att se 6ver under 2017.

Utfall av tidigare kontroller

Sedan 2014 har nimnden en strategi for kontroll av matmaéklare, eftersom
inspektorerna tidigare var osikra pa hur dessa skulle kontrolleras. Detta avspeglas
1 statistiken 1 att kontrollerna blev fler och att storreandel avvikelser hittats de
senaste aren.
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Utfall av kontroller av grossister och matmiéklare

Kontrollens fokus
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I Stockholm har vi som mal att de ndrmaste aren 6ka véar kunskap om grossisterna.
Vi ska fora in mer detaljerad information om de olika anldggningarnas verksamhet
1 vart register, och vid behov dndra riskklassen och informationstillagget sa att vi i
fortsdttningen kan utfora kontroll med ratt fokus, och av samma kvalité som vi
idag har pa kontrollen av matmaiklare.

Utdver det ska kontrollerna fokusera pa att obligatorisk information om
livsmedlen finns med vid forsédljning, antingen pa forpackningen eller i en
medf6ljande handling.

For foretag med import och foretag som dversitter miarkning och tilldggsmérker
pé svenska ska vi ocksa fokusera pa att alla ingdende allergener finns med i den
svenska méarkningen och att de dr framhéivda.

Grossister som sdljer kott ska ha ett system for sparbarhet framat, som ska omfatta
bland annat en noggrann beskrivning av livsmedlet, uppgifter om livsmedlets
volym eller kvantitet, vilken livsmedelsforetagare livsmedlet levererats till och en
referens som identifierar partiet.

Kontroller; tidpunkt och metod

I tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska goras under tredrsperioden och
nir. Kontroller gors frimst med metoden inspektion eller genom kontroll av
mirkningsetiketter och andra dokument. Revision kan vara aktuellt i enskilda fall.

Grossister Matmaklare

med egna lokaler for férvaring képer och séljer utan egen férvaring
Arligen eller vid Allmén hygien: Kontrollera
varje rengdring, lokalens skick,
kontrolltillfalle skadedjursbekdmpning och

avfallshantering. Kontrollera att det

finns rutin for temperaturkontroll

for kyl- och frysférvaring och att det

finns termometer.

For foretag som tar emot kott fran

andra EU-lander, kontrollera rutin

for salmonellaintyg, och stickprov

pa intyg for kétt som finns i lokalen.

Sparbarhet: Kontrollera att féretaget har en rutin fér att kontrollera att alla
de koper in livsmedel fran ar registrerade som livsmedelsforetagare.
Kontrollera att det finns ett system for hantering av icke sékra livsmedel
inklusive aterkallelser. Folj upp eventuella aterkallelser som varit under
aret. For foretag som séljer kott, kontrollera sparbart kott enligt beskrivning
under rubrik “kontrollens fokus”.

Kontrollera att alla obligatoriska markningsuppagifter finns i markningen pa
livsmedel som saluhalls, eller i en medféljande handling, och att allergener
ar framhavda. Kontrollera att féretag som utformar svensk markning eller
information har ett arbetssatt som sakerstaller att ingrediensférteckningen

blir korrekt.
2017 For importorer kontrolleras att de tillsatser som anvands ar tillatna och
deklarerade pa ratt satt i ingrediensforteckningen.
2018 For importorer kontrolleras nar sa ar aktuellt att varustandarder uppfylls.
2019 For importorer kontrolleras att eventuella hdlso- och naringspastaenden

uppfyller géllande krav.
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Resursbehov

Anldggningarna har sammanlagt drygt 1200 timmar arlig kontrolltid. Ungefér 160
av verksamheterna har tre timmars arlig kontrolltid eller mer. Dessa ska
kontrolleras varje dr. Anldggningar med 0,5 -1 timmes kontrolltid kontrolleras
vart tredje &r med borjan 2017, och anldggningar med 1,5-2,5 timmars kontrolltid
vart annat ar med start 2018. Se bilaga.

Antal Antal Timmar Timmar de ar Kontroller de ar de Kontrolleras
arliga objekt de kontrolleras kontrolleras ar
timmar

0,5-1 150 150 300 150 2018
1,5-2,5 170 310 620 170 2017, 2019

3-22 160 590 590 160 varje

8.5 Dricksvatten

Forutsiattningar

Forsorjning av dricksvatten till Stockholms kommer fran Mélaren via tva
dricksvattenverk Norsborg och Lovon. Inget av dricksvattenverken finns i
Stockholms stad och kontrolleras alltsa inte av Stockholm. Huvudman for
dricksvatten dr Stockholm Vatten. De levererar inte bara dricksvatten till
Stockholm utan &ven till flertalet andra kommuner Huddinge, Botkyrka, Ekero,
Haninge, Lidingd, Nacka, Nyndshamn, Salem, Stringnis, Tyres6 och Varmdo.
Totalt forser de 6ver 1,3 miljoner ménniskor med dricksvatten.

Miljo- och hélsoskyddsndmnden 1 Stockholm kontrollerar dricksvattennétet 1
Stockholm. Kontrolltiden 4r 40 timmar enligt foljande fordelning:

+ Lopande granskning av inkomna handlingar 10 timmar

» Revisioner 2 ganger per ar 20 timmar

+ Kontroll av vattenreservoarer 10 timmar

Forutom Stockholm Vatten har nimnden kontroll av Stockholm Hamnars
tappstille for pafyllning av bétar och tva anldggningar pd Bromma flygplats; ett
mindre tappstille och en tankbil.

Kontrollens fokus
Foljande aktiviteter dr inplanerade gillande kontroll av dricksvattennétet och
Stockholm Vatten:

e Arbeta vidare med att kontrollera Stockholm Vattens underhallsplan for
det strategiska forebyggande arbetet med utbytestakten av ledningar i
dricksvattennitet.

Genomgéng under forsta planerade revisionen pa varen av deras arbete
med framtagningen av denna underhallsplan.

Under den andra planerade revisionen pé hdsten fokuserar vi pa deras nya
HACCP-program.
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e Kontroll av Stockholm Vattens skyddséatgarder/sékerhetsprogram for att
forhindra sabotage och skadegorelse pa dricksvattennétet. Géller for
samtliga installationer (vattentorn, pumpstationer etc.)

e Kontroll av tvd hogvattenreservoarer.

e Kontroll av hygien vid underhéllsarbete vid ldcka.

e Verifiering av Stockholm Vattens provtagning.

Resursbehov

Anldggningen i Stockholms Hamnar har 2 timmars kontrolltid och besdks
vartannat ar, nésta kontrollbesok ar inplanerat 2018. Anldggningarna i Bromma
har 1 timmes kontrolltid vardera och kontrolleras var tredje ar. Nésta
kontrollbesdk &r inplanerat 2019.

8.6 Storhushall

Effektmal
Saker nedkylning, sann information, sparbart kott (se avsnitt 12.3).

Forutsattningar

I Stockholm finns cirka 2 300 restauranger, 1 100 caféer och 650
snabbmatsrestauranger. Maltiderna kan antingen tillagas pa plats eller tas emot
mer eller mindre fardiga. Drygt 200 av dessa verksamheter dr mobila.

Antalet restauranger och caféer vénts 0ka 1 takt med att staden vixer.

Kontrollbehovet dr vanligtvis hogre pa verksamheter med tillagning och
nedkylning, da risken for livsmedelshygieniska brister dr storre och
konsekvenserna vid brister alvarligare. Kontrollbehovet paverkas ocksa av hur
manga portioner som serveras, om det finns en presentation av maten och/eller om
verksamheten packar och méarker egentillverkade produkter.

Utfall av tidigare kontroller

Andelen kontroller med avvikelser ligger relativt hogt for storhushall jAimfort med
andra verksamhetstyper. Andelen avvikelser som bedomdes kridva en extra
kontroll 6kade 2015 vilket troligen beror pa inforandet av indikatorerna, dér
bristerna ska dtgdrdas samma kalenderar som de har konstaterats, se tabellen
nedan.
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Utfall av kontroller pa restauranger.

Café
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Snabbmat
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Utfall av Kontroller pi snabbmatsrestauranger.

Kontrollens fokus
Kontrollerna ska fokusera pa nedkylning, sann information och sparbarhet, i
dokumentet bendmnda som indikatorer.

Nedkylningen kontrolleras med féljande metoder:

20



e Eventuell pagédende nedkylning kontrolleras genom kontrollmétning och
beddmning av rutiner .

e Avslutad nedkylning kontrolleras genom kontrollmétning och bedémning
av rutiner.

e Om ingen nedkylning pagar och det inte finns nyligen nedkylda livsmedel
att kontrollmaita gors kontrollen genom intervjuer och bedémning av
foretagets rutiner och dokumentation.

Nedkylningen bedoms som sédker om nedanstaende kriterier dr uppfyllda:

e Livsmedlet kyls ner till under +8 grader Celsius pa hogst 4 timmar.

e Livsmedlet skyddas fran kontamination foére och under nedkylning.

e Livsmedlet paverkar inte andra livsmedel negativt, till exempel genom att
redan nedkylda eller halvvigs nedkylda produkter finns i nedkylnings-

sképet.

e Livsmedlet kyls ner direkt efter tillagning, eller har statt i virmeskép i
lagst +60 grader under kontrollerade forhdllanden dér maten har skyddats
fran kontamination.

Livsmedelsinformationen kontrolleras for “mervérdesprodukter”, till exempel
matrétter som innehaller dyra ingredienser eller ddr man gor sdljande péstdenden,
som att varan kommer fran en viss produktionsplats. For att
livsmedelsinformationen ska anses vara utan avvikelse ska pastaendena vara
sanna. Om foretaget presenterar maten som ekologisk, i menyer eller pad hemsida,
ska verksamheten uppfylla kraven for att fa presentera maten som ekologisk.

Sparbart kott kontrolleras genom att en kottdetalj som finns 1 lager viljs ut.
Inkdpsdokumentation for produkten kontrolleras. Foretagaren ska kunna visa att
han k&pt in atminstone sa stor mingd av varan som det som finns i lager. Den
anldggning som salt varan ska vara registrerad eller godkind. Kottet ar méarkt med
oval med godkdnnandenummer.

Kontroller; tidpunkt och metod

I tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska goras under trearsperioden och
nir. Tabellen visar ocksé nir kontrollmetoden revision ska anvindas. Ovriga
kontroller gérs med metoden inspektion.

Arligen eller Sparbarhet: Kontrollera att foretaget har en rutin fér att kontrollera att alla
vid varje de kdper in mat fran ar registrerade som livsmedelsforetagare. For foretag
kontrolltilifille | som kdper in kétt, kontrollera sparbarhet kott.

Kontrollera att det finns en registrering for aktuell verksamhetsutévare.
Kontrollera att reng6ring av lokaler och utrustning ar godtagbar.
Personalhygien: Kontrollera att handtvattstall ar utrustade med tval och
hygienisk torkanordning. Kontrollera att personalen bar andamalsenliga
arbetsklader. Kontrollera saker hantering, t.ex. férekomst av ytter-
emballage i rena zoner, risk fér korskontamination, hantering av allergener.
Kontrollera rutin fér sdker nedkylning for alla verksamheter som har
nedkylning som en del av sin process.

For mobila anlaggningar kontrollera att det vatten som anvands ar av
godtagbar kvalitet och att det forvaras pa ett godtagbart satt.
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Allergeninformation: Kan kunden pa ett Iatt och tydligt satt bli upplyst om
vilka allegener maten innehaller. Sann information: Stammer information
om mervarde som ges om livsmedel, om ekologiska pastaenden gors,
uppfylls da kraven for att fa géra sddana pastaenden.

Kontrollera att det finns en rutin fér temperaturkontroll av kylférvaring och
eventuell varmhallning. Kontrollera att det finns en termometer.

2017 For anlaggningar med 9 timmars kontrolltid eller mer, vid en revision
kontrollera att det finns en godtagbar rutin f6r personal med sjukdom/sar,
utlandsvistelse; temperaturprocesser; korrigerande atgarder inclusive
rutiner vid missténkta matforgiftningar; kontrollmatning av termometrar.

2018, eller, for | Kontrollera att lokalens utformning ar lamplig fér den verksamhet som
verksamheter bedrivs, samt att lokal och utrusning ar i tillfredsstéllande skick.

med 2-2,5 Kontrollera att utrustning och férpackningsmaterial som kommer i kontakt
timmars arlig med livsmedel ar av material som ar godkant for andamalet, stickprov, och
kontrolltid, att foretagaren har tillracklig kunskap om reglerna for FCM.

2019

2019 For anlaggningar med 5-8,5 timmars kontrolltid, vid en revision kontrollera

att det finns en godtagbar rutin fér personal med sjukdom/sar,
utlandsvistelse; temperaturprocesser; korrigerande atgarder inclusive
rutiner vid misstankta matforgiftningar; kontrollmatning av termometrar.

Resursbehov

Verksamheterna har totalt knappt 17 000 kontrollltimmar per ar. Drygt har 0,5-
1,5 timmar per &r och kontrolleras en gédng under perioden, 2018. Drygt 1000 har
1,5-2,5 timmar per ar och kontrolleras vart annat &r, 2017 och 2019. Ovriga
kontrolleras varje ar.

Antal Antal Timmar Timmar de ar Kontroller de ar de Kontrolleras
arliga objekt de kontrolleras kontrolleras ar
timmar

0,5-1 200 200 600 600 2018
1,5-2,5 1000 2000 4000 1000 2017, 2019

3-22 2800 14100 14100 4000 varje

8.7 Butik och detaljhandel

Effektmal
Korrekt allergimirkning, sann information, sparbart kott (se avsnitt 12.3).

Forutsiattningar

Med “butik och detaljhandel” avses livsmedelsanldggningar vars huvudsakliga
verksamhet dr att silja livsmedel till slutkonsument. Det dr sdvil stora livsmedels-
butiker med stor mycket manuell hantering och egen mérkning, som mindre
butiker med fardigforpackade livsmedel, specialbutiker for till exempel fisk,
godiskiosker och torghandel med frukt och gronsaker. Hélsokostbutiker och andra
specialbutiker for 1 huvudsak kosttillskott omfattas inte av detta avsnitt, utan
behandlas i nista avsnitt.

I Stockholm finns cirka 1100 butiker, varav drygt 200 med animaliehantering.
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Merparten av verksamheterna dr sma och far endast kontrollbesok en ging per ar,
eller mer sillan. Butikerna delas in i ” Butik med animaliehantering”, ”Butik med
beredning, ej rda animalier” och ”Forsdljning utan beredning”.

Utfall av tidigare kontroller
Antalet kontroller per ar och andelen kontroller med avvikelser har legat relstivt
stabilt de senaste aren, se tabellen nedan.

Butik och detaljhandel

1200
1000 + . ] -
800 + —
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400
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m Extra kontroll kravs
m Med avvikelse

m Utan avvikelse

2011 2012 2013 2014 2015

Utfall av kontroller pa butik och detaljhandel.

Kontrollens fokus
Kontrollerna i butik ska fokusera pd mirkning och sparbarhet. Nar butiken har
egen produktion ska nedkylning kontrolleras.

For butiker utan hantering ska f6ljande kriterier uppnas:
e Livsmedel som siljs fardigforpackade dr mérkta med obligatoriska
uppgifter pa svenska.

For butiker med egen hantering ska foljande kriterier uppnas, i den man de ar
tillampliga:

e Ingredienser stimmer med receptur, framfor allt allergener.

e Allergener dr framhévda 1 ingrediensforteckning.

e Rutiner finns for CCP:er som tillagning, nedkylning.

Animaliehantering:
Ett system for sparbarhet och ursprungsmérkning finns for notkott.
Ursprungsmarkning av fér, get, svin och fjiderfa.

Kontroller; tidpunkt och metod

I tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska goras under trearsperioden och
nir. Tabellen visar ocksé nir kontrollmetoden revision ska anvindas. Ovriga
kontroller gérs med metoden inspektion.

Forsaljning utan beredning | Butik med beredning/hantering

Arligen eller Kontrollera att det finns en registrering for aktuell verksamhetsutévare.
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vid varje
kontrolltillfalle

Sparbarhet: Kontrollera att foretaget har en rutin for att kontrollera att alla de
koper in mat fran ar registrerade som livsmedelsféretagare. Gor stickprov pa
ett par olika varor som finns i verksamhetens lokaler.

Kontroll av handelsdokument och analysresultat fér salmonella om butiken ar
forste mottagare av kott.

Kontrollera att reng6ring av lokaler och utrustning ar godtagbar.

Kontrollera att det finns en rutin for temperaturkontroll, att det finns en
termometer samt genomfor verifierande kontroll av temperaturer.

Kontroll av system for ursprungs-
markning samt sparbarhet for nétkott.
Kontroll av tillaggsinformation for
fiskeriprodukter.
Personalhygien: Kontrollera att
handtvattstall &r utrustade med tval och
hygienisk torkanordning.
Kontrollera rutin for séaker nedkylning
for verksamheter som har nedkylning
som en del av sin process.
Kontrollera att foreskrivna markningsuppgifter finns pa fardigférpackade
livsmedel, nagra stickprov.
Kontrollera och verifiera markningen
av produkter som butiken sjalva
marker, med sarskilt fokus pa
allergener och sann information.
Kontrollera aven information som ges
for livsmedel som saljs direkt till
konsument (icke fardigférpackade).

2017

Kontrollera att lokalens utformning ar lamplig fér den verksamhet som
bedrivs, samt att lokal och utrusning ar i tillfredsstéllande skick.
Kontrollera mikrobiologiska kriterier for
de anlaggningar dar det ar aktuellt.

2018

Kontroll av sarskild
livsmedelsinformation for varor som
butiken sjalva forpackar och méarker.
Det som kan vara aktuellt ar *fri-fran”-
markning samt narings- och halso-
pastaenden. Om butiken enligt
markning eller information saljer
produkter med skyddade beteckningar,
kontrollera att det stdmmer.

2019

Kontrollera att utrustning och férpackningsmaterial som kommer i kontakt med
livsmedel &r av material som ar godkant for andamalet, stickprov, och att
féretagaren har tillrdcklig kunskap om reglerna féor FCM.

Kontrollera att det finns en godtagbar
rutin for personal med sjukdom eller
sar, revision for anlaggningar med 7
kontrolltimmar eller mer.

Kontrollera att det finns en rutin for
tillracklig upphettning av kyckling och
kottfars for alla verksamheter som
tillagar dessa ravaror, revision for
anlaggningar med 7 kontrolltimmar eller
mer.

Resursbehov
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Ca 440 butiker har 3 timmar eller mer i kontrolltid och ska ha kontrollbesok varje
ar. De som har 1,5-2,5 timmar far kontroll var annat ar och de som har mindre 4n
1,5 timme fér kontroll var tredje ar.

Antal Antal Timmar Timmar de ar Kontroller de ar de Kontrolleras
arliga objekt de kontrolleras kontrolleras ar
timmar

0,5-1 380 320 960 380 2018
1,5-2,5 310 600 1200 310 2018

3-22 360 1800 1800 510 varje

8.8 Skola och omsorg

Effektmal
Sédker allergikost (se avsnitt 12.3).

Forutsiattningar

I Stockholm serveras dagligen méltider pd forskolor och skolor, dagliga
verksamheter, dldreboenden, gruppboenden, asylboenden, hikten och liknande
verksamheter. Vissa matrétter ar specialanpassade till allergiska barn och elever.

Maltiderna kan antingen tillagas pa plats eller tas emot mer eller mindre fardiga.
Vi delar in verksamheterna i tillagningskok™ och ”mottagningskok”.

I Stockholm finns idag nistan 1600 omsorgsverksamheter registrerade som
livsmedelsanldggningar. Antalsméssigt dominerar forsklorna med ca 1000 objekt
och skolorna med knappt 300. Antalet omsorgsverksamheter vantas 6ka med
ndgon procent per r i takt med att staden vixer.

Kontrollbehovet dr vanligtvis hogre pd verksamheter med tillagningskok, da
risken for livsmedelshygieniska brister &r storre. Kontrollbehovet paverkas ocksa
av om verksamheten vénder sig till kdnsliga konsumentgrupper (barn under fem
ar, personer med Overkénslighet, personer inlagda pa sjukhus samt boende 1
dldreboende) och av hur manga konsumenter man serverar per dag.

Utfall av tidigare kontroller

Omsorgsverksamheter har i regel férre brister 4n andra typer av
livsmedelsverksamheter, med fa fall som kriver sanktioner eller extra offentliga
kontroller. Tidigare hade manga skolor och forskolor avvikelser pa
allergikosthanteringen, men efter att miljoforvaltningen fokuserat pa att fa
tillstdnd forbattringar har léget forbéttrats avsevirt, se tabellen nedan.
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Utfall av kontroller pa skolor och férskolor

Kontrollens fokus
Kontrollerna ska fokusera pa sdker allergikost. Alla omsorgsverksamheter som
kontrolleras under ett ar ska kontrolleras avseende siker allergikost. For att
allergikosten ska anses siker ska foljande kriterier vara uppfyllda:
¢ Alla som hanterar maten har tillricklig kunskap och/eller har fatt
tillrackliga instruktioner.
e Det finns instruktioner till vikarier och listor 6ver allergiska
barn/konsumenter.
e Verksamhetsutovaren kan redogora for rutiner for separering av mat som
innehaller allergener.
e Vid inspektion av forvaring i t.ex. torrforrad, kyl och frys samt servering
verifieras att rutinerna for separering foljs.
e Personalen kan redogora for lampliga rutiner for vilken utrustning som
anvénds for allergikosten och hur den rengdrs.
e Vid okulér besiktning av utrustningen verifieras att den ar ldmplig och vl
rengjord.
I de fall ingen av konsumenterna dr allergisk racker det att kontrollera att det finns
en mer allmin kdnnedom om att de méste infora rutiner den dag de far en allergisk
konsument.

Kontroller; tidpunkt och metod

I tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska goras under tredrsperioden och
nir. Tabellen visar ocksé nir kontrollmetoden revision ska anvindas. Ovriga
kontroller gérs med metoden inspektion. Verifierande provtagning kommer att
goras under perioden, vilken och ndr kommer att framgé av provtagningsplanen,
som inte dr klar vid denna plans faststillande, men preliminédrt analys av
forekomst av allergener 1 allergikosten ar 2018.

Mottagningskok | Tillagningskdk
Arligen eller Sparbarhet: Kontrollera att foretaget har en rutin fér att kontrollera att alla
vid varje de kdper in mat fran ar registrerade som livsmedelsforetagare. Gor
kontrolltillfille | stickprov pa ett par olika varor som finns i verksamhetens lokaler.

26



Kontrollera att det finns en registrering for aktuell verksamhetsutévare.
Kontrollera att rengoring av lokaler och utrustning ar godtagbar.
Personalhygien: Kontrollera att handtvattstall &r utrustade med tval och
hygienisk torkanordning.

Kontrollera rutin fér sdker nedkylning for alla verksamheter som har
nedkylning som en del av sin process.

Kontrollera att det finns en rutin

for temperaturkontroll av varm

mat vid mottagning och att det

finns en termometer.

2017 Om féretaget presenterar maten som ekologisk, i menyer eller pa
hemsida, kontrollera att verksamheten uppfyller kraven for att fa presentera
maten som ekologisk.

2018 Kontrollera att den information som
ges om maten stammer, stickprov pa
nagon matratt. For kok med utleverans
kontrollera att det finns en rutin for att
information féljer med till mottagnings-
koket, revision.

Kontrollera rutiner for servering av fet
insjo- och Ostersjofisk (galler ej
aldreboenden), ev vid revision.
Kontrollera att det finns en godtagbar rutin for personal med sjukdom/sar,
ev vid revision.
For leveranskok kontrollera att det finns
rutin for temperaturkontroll av varm
mat vid utsédndning. Kontrollera att det
finns en termometer. Kontrollera att det
finns en rutin for tillracklig upphettning
av kyckling och koéttfars for alla
verksamheter som tillagar dessa
ravaror, ev vid revision.

2019 Kontrollera att utrustning och férpackningsmaterial som kommer i kontakt
med livsmedel (FCM) ar av material som ar godkant fér andamalet,
stickprov, och att féretagaren har tillrécklig kunskap om reglerna fér FCM.

Resursbehov

Verksamheterna har sammanlagt ungefar 5300 timmar arlig kontrolltid.
Ungefdr1000 av verksamheterna har tre timmars drlig kontrolltid eller mer. Dessa
ska kontrolleras varje ar, vilket ger ungefér 4350 timmar. Cirka 400 verksamheter
har 1,5-2,5 timmars arlig kontrolltid, dessa ska kontrolleras vart annat &r. Under
den trearsperiod som denna plan géller planerar vi att kontrollera dem 2018; da
planerar vi ocksa att kontrollera de ca 110 verksamheter som 0,5-1 timmes arlig
kontrolltid och ska kontrolleras vart tredje ar. Se bilaga 1.

Antal Antal Timmar Timmar de ar Kontroller de ar de Kontrolleras
arliga objekt de kontrolleras kontrolleras ar
timmar

0,5-1 110 110 330 110 2018
1,5-2,5 400 800 1600 400 2018

3-15 1000 4350 4350 1250 varje
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8.9 Kosttillskott och halsokost

Effektmal
Sdkra kosttillskott (se avsnitt 12.3).

Forutsittningar

I detta sammanhang ar definitionen av kosttillskott vidare dn lagstiftningens
definition. Kosttillskott i detta dokument inkluderar alla typer av tillskott som tas
istdllet for livsmedel, for att uppna en onskad effekt (prestationshdjande,
viktminskande, 0kat vitaminintag etc.). Som kosttillskottsanldggningar riknas de
verksamheter som huvudsakligen &r inriktade pa kosttillskott, till skillnad frén
vanliga livsmedelbutiker dér kosttillskott ofta utgdr en mindre del av sortimentet.
De cirka 250 kosttillskottsobjekten fordelar sig pé apotek, hilsokostbutiker,
matmaklare, huvudkontor, distributorer och tillverkare.

Merparten av verksamheterna dr sma och far endast kontrollbesok en gang per ar
eller mer sdllan. Nagra av verksamheterna kréver ofta mer tid 4n de &r
riskklassade for. Dessa objekt innefattar huvudkontor, producenter och négra
objekt som baserat pd erfarenhet frén tidigare kontroller brukar ta extra tid.
Kontrolltid for dessa ska ses dver sa att kontrolltiden motsvarar kontrollbehovet.

Niér det géller apoteken och Life-butiker kontrolleras de fraimst pad huvudkontors-
nivé eftersom ansvaret for produkter och mérkning ligger dir. Apoteken
kontrolleras séledes med ett intervall pa ett besok var tredje &r. Under 2013 och
2016 genomfordes en omfattande apotekskontrollkampanj vilket innebar att 1 stort
sett samtliga apotek kontrollerades och dessa ska kontrolleras igen 2019. Life ar
en kedja med standardiserade butiker och ett huvudkontor som &r registrerat i
Stockholm. Eftersom Life-butikerna har ett standardiserat sortiment s& hanteras de
pa samma sitt som de kedjeanslutna apoteken.
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Utfall av tidigare kontroller

Kosttillskottsverksamheter har i regel manga allvarliga avvikelser och ndimnden
fattar manga sanktionsbeslut riktade mot foretagen inom denna kategori. En
forklaring till detta kan vara att ett flertal olika projekt och provtagningsaktiviteter
har fokuserats till denna typ av livsmedelsanldggningar.
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23
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m Utan avvikelse ® Med avvikelse Extrakontroll kravs

Utfall av kontroller av kosttillskottsanlaggningar

Kontrollens fokus

Kontrollerna ska fokusera pa sdkra kosttillskott. Pa alla kosttillskottsobjekt som
kontrolleras under ett ar ska kontrollen fokusera pa att de kosttillskott som siljs
ska vara sékra.

For att kostillskott ska anses sdker ska foljande kriterier vara uppfyllda:
¢ Den som séljer kosttillskottet ska kunna veta och visa att kosttillskottet &r
sakert.
e Ingen av de ingdende ingredienserna fér vara ett sa kallat Novel Food som
inte har sdkerhetsbedomts.
o [Ett sdkert kosttillskott kan inte vara ett 1dkemedel. Om ett kosttillskott
beddms vara ett ldkemedel ska det anses vara ett osdkert livsmedel.
e Hansyn till riskvdrderingar som gjorts av Livsmedelsverket och annat
vetenskapligt underlag ska tas nir sikerheten av ett kosttillskott bedom:s.
Ett kosttillskott som innehaller ingredienser som inte deklarerats pa produktens
forpackning ska beddmmas vara ett osdkert livsmedel.

Kontroller; tidpunkt och metod

I tabellen nedan markeras vilka kontroller som ska goras under trearsperioden och
nir. Tabellen visar ocksé nir kontrollmetoden revision ska anvindas. Ovriga
kontroller gérs med metoden inspektion. For 2017 planeras ingen specifik
provtagning for kosttillskottsobjekt. Provtagning som kommer att utféras under

2018 och 2019 kommer att framgé av provtagningsplanen.
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Arligen eller Kontrollera att det finns en registrering for aktuell verksamhetsutévare.
vid varje
kontrolltilifidlle | Kontrollera hdlsopastaenden, medicinska pastaenden och andra séljande
pastaenden om féretaget presenterar livsmedel genom hyllkantsmarkning i
butik, eller pd hemsida som det gar att kdpa livsmedel ifran.

Granska de deklarerade ingredienserna i ett eller fler kosttillskott och gér en
beddémning om produkten ar saker att konsumera i rekommenderade dagliga
doser.

Livsmedelsinformation: Kontrollera att den information som ges om
kosttillskottet stammer, stickprov pa nagon produkt. Detta gors enbart for
verksamheter som ansvarar for markningen.

Kontrollera att foreskrivna markningsuppgifter finns pa fardigférpackade
livsmedel, och att dessa ar pa svenska, nagra stickprov.

2017 Sparbarhet: Kontrollera att féretaget har en rutin for att kontrollera att alla de
képer in mat fran ar registrerade som livsmedelsféretagare. Gor stickprov pa
ett par olika varor som finns i verksamhetens lokaler.

2018 Alla objekt som har kylvaror kontrolleras avseende temperatur vid
varumottagning och forvaring.

Pa alla objekt som hanterar oférpackade livsmedel kontrolleras att rengéring
av lokaler och utrustning ar godtagbar, att lokalens utformning &r lamplig for
den verksamhet som bedrivs, att lokal och utrusning ar i tillfredsstallande skick
och att det finns en godtagbar rutin fér personal med sjukdom/sar. Kontrollera
ocksa att utrustning och férpackningsmaterial som kommer i kontakt med
livsmedel &r av material som ar godkant for andamalet, stickprov, och att
féretagaren har tillracklig kunskap om reglerna for FCM.

2019 For anlaggningar med mer an fem timmars kontrolltid, vid revision kontrolleras
att féretaget har en rutin for att sakerstalla att de kosttillskott som séljs ar
sékra. For tillverkare kontrolleras ocksa anvandning av tillsatser.

Resursbehov

Verksamheterna har sammanlagt ungefdr 500 timmar arlig kontrolltid. Drygt 70
av verksamheterna har tre timmars arlig kontrolltid eller mer. Dessa ska
kontrolleras varje &r. Ar 2019 dkar kontrollbehovet for kosttillskottsgruppen med
ca 250-300 kontrolltimmar for de apotek och Life-butiker som ska besokas det
aret.

Antal Antal Timmar Timmar de ar Kontroller de ar de Kontrolleras
arliga objekt de kontrolleras kontrolleras ar
timmar

0,5-1 140 90 270 140 2019
1,5-2,5 30 70 140 30 2018

3-16 70 320 320 90 varje

8.10 Lager, transport och ovrigt

Forutsittningar
Livsmedelsanldggningar som inte passar in 1 6vriga kaategorier samlas hir. Det
ror sig om lager, transport, hemtjénst, matdemonstratorer med mera.

Merparten av verksamheterna dr sma och far endast 2 timmars érlig kontrolltid. Vi

raknar med att fler anliggningar kommer att hamna i denna kategori framover,
dels beroende pa att vi gar igenom de som idag &r klassade som “distribution”, dér
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flertalet ar grossister, men vissa &r lager eller transportorer, och delvis beroende
pa att det blir vanligare med hemsidor och appar som formedlar kontakt mellan
séljare och konsument och diar man bestiller maten fran hemsidan/appen.

Det finns inte nagot fastillt effektmal, ndgon statistik Gver tidigare kontroller,
ndgot beslut om fokus for kontrollen eller nagon plan for vilka kontroller som ska
goras och nér.

Resursbehov
Verksamheterna har sammanlagt ungefar 50 timmar arlig kontrolltid och det ror
sig om ungefar 40 objekt.

Antal Antal Timmar Timmar de ar Kontroller de ar de Kontrolleras
arliga objekt de kontrolleras kontrolleras ar
timmar

0,5-1 30 30 90 30 2017
1,5-2,5 10 20 40 10 2017, 2019

9 Kontroll av nyregistrerade
anlaggningar

9.1 Forutsattningar

I Stockholm registreras ungefar 1 000 livsmedelsanlaggningar varje ar. Dessa
verksamheter dr inom alla branscher till exempel restauranger, butiker och
matmaéklare etc. Det ar bade helt nya verksamheter och dgarbyten i befintliga
livsmedelslokaler. Manga av registreringarna géller tidsbegridnsade verksamheter,
till exempel vid evenemang.

Malet med kontrollen av nyregistrerade verksamheter dr att alla foretagare som
startar en livsmedelsverksamhet 1 Stockholm ska bli foreméal for kontroll inom
inom tva manader.

I enlighet med stadens taxa tas avgiften for kontrollen ut som timavgift efter
genomford kontroll, avgiften motsvarar hogst anldggningens riskklassning. I de
fall kontrollbesoket, inklusive information till foretagaren, tar langre tid 4n som
motsvarar riskklassen finansieras tiden med &rskontrolltid som é&r betald av
foretagare som lagt ned sin verksamhet innan de hunnit f4 den kontrolltid som de
betalat for vid arets borjan.

Erfarenhetsméssigt vet vi att vi debiterar ungefar 2000 timmar for
forstadrskontroll per &r. Ambitionen &r att 6ka kvalitén och ge mer information
och mer djupgaende kontroller &n vad vi hittills har gjort. Snittiden for drendena
borde snarare ligga pa 4 timmar &n 2, som idag. Detta dr ndgot som avdelningen
har for avsikt att bevaka de kommande éren.
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9.2 Kontrollens fokus

Kontrollerna ska fokusera pa infrastruktur, skadedjur och avfall, samt pa
foretagarens kunskap och rutiner inom de viktigaste relevanta kraven for
respektive verksamhet. Kontrollerna gors i forsta hand som féranmaélda revisioner.

Avseende infrastruktur kontrolleras:
* Att utrymmenas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek
ar sadana att de ar létta att halla rena och underhalla.
» Att lokalen dr ldmpad for den verksamhet som ska bedrivas; floden,
utrymmen, transportfordon, toaletter, forrum, ventilation etc.
» Utrustningen ska vara ldmplig for den verksamhet som ska bedrivas;
nedkylning, kylférvaring, monteringsplats etc.

Avseende avfall kontrolleras:
+ Att det finns mojlighet att hantera avfallet pd ett hygieniskt sétt.
» Att det finns lampliga behallare for avfallet som gar att halla rena och nir
det behovs stingda.
» Att det finns plats for lamplig forvaring av avfallet 1 vantan pa
sophdmtning, giller &ven utsorterat matavfall.
» Att det finnas plats for forvaring av returflaskor, -burkar och -backar.

Avseende skadedjur kontrolleras:
» Att lokalen &r utformad si att skadedjur inte fér tilltrdde.
» Att foretaget har rutiner for att se till att skadedjur tar sig in i lokalen,
insektsndt, Oppna dorrar etc.
* Att det rader god ordning i lokalen sé att eventuella skadedjur uppticks.
» Att foretaget har en beredskap for atgérer vid eventuell upptickt av
skadedjur.

10 Uppfoljande kontroll vid
konstaterade avvikelser

10.1 Gradering av avvikelser

Néamnden tillimpar sedan flera ar gradering av avvikelser. Vissa avvikelser kan
foljas upp vid nésta planerade kontroll, medan det for andra krédvs en extra
kontroll utdver plan. Férutom for véra indikatorer (se avsnitt 12.3) ar det inte
forutbestdmt vilka avvikelser som ska ge vilken gradering, utan det &r upp till
inspektdren att bedoma. I forsta hand beror det pé avvikelsens allvarlighetsgrad
och hur langt fram i tiden nésta planerade kontroll ligger. I viss man spelar ocksa
vér erfarenhet av foretagaren in.

De graderingar som anvénds &r alltsa
* med avvikelse (f6ljs upp vid planerad kontroll) och
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* extra kontroll kravs.

10.2 Uppfoljning av avvikelser

Om en avvikelse som fatt omdomet med avvikelse ligger kvar vid nésta planerade
kontroll ska kontrollen aldrig fa samma bedomning en géng till, utan da blir
omdomet extra kontroll krdvs.

Arenden ska inte avslutas om den senaste kontrollen har omdémet extra kontroll
krdvs, utan drendet ska dé foljas upp till dess att vi har konstaterat att avvikelsen
eller avvikelserna dr atgiardade. Hur snabbt den extra uppfdljningen gors beror pa
allvarlighetsgraden. Méanga génger ror det sig om ndgon eller nagra veckor.
Normalt ska det inte droja mer dn tre manader. Nar sa dr nddvéandigt anvands
sanktioner i form av till exempel foreliggande eller forbud for att se till att
avvikelserna blir atgérdade.

I Stockholm ligger andelen kontroller som har omdomet extra kontroll krdvs pa
drygt tio procent av genomforda kontroller, och vi gor ungefar1200 extra
kontroller per ar. De extra, uppfoljande kontrollerna finansieras med timavgift.

11 Kontroll och utredning i
samband med misstanke om
avvikelser

11.1 Forutsattningar

Under de senaste dren har cirka 500 drenden rérande missténkta avvikelser och
cirka 600 anmélningar om misstinkt matforgiftning per ar inkommit till
miljoforvaltningen. Trenden 4r 6kande, och 2017 véntas antalet drenden 6ka
ytterligare pa grund av en ny app dér allménheten ges mojlighet att pd ett enkelt
satt formedla anmélningar.

Forutom klagomal fran allménheten fir ndmnden &ven information om missténkta
avvikelser fran foretagen sjdlva, fran andra myndigheter, och internt, ndr man vid
kontroll pa en anldggning patriffar fynd som hirrér fran en annan anldggning i
staden. En sdrskild typ av drenden &r sa kallade RASFF, ett system for
information om icke sdkra livsmedel som salts inom EU.

Antalet drenden uppskattas till drygt 1400 per ar for de ndrmaste tre aren. For
cirka en tredjedel av de inkomna anmilningarna startas en utredning. Ovriga
bedoms kunna utredas i samband med nista ordinarie kontroll, i samband med en
utredning som redan pagér, eller bedomningen &r att ingen utredning ska goras.
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11.2 Mal och fokus

Syftet med utredningarna ar att kontrollera om det finns avvikelser hos
livsmedelsforetagen, och 1 sé fall se till att dessa undanrdjs. Sarskilt viktigt dr
detta i de fall avvikelserna dr av saddan art att det finns risk for sjukdom hos
konsumenterna.

Aven den typen av avvikelser som kan klassas som matfusk, dir foretagarna
medvetet bryter mot reglerna for ekonomisk vinning, ér prioriterade att utreda och
undanrdja.

For misstédnkta matforgiftningar &r ett mal ocksa att hitta vilket livsmedel, vilket
agens och vilka brister som orsakat utbrottet, och var i livsmedelskedjan som
maten blivit dalig. Resultatet ska dokumenteras pa ett enhetligt sétt.

I slutet av dret ska resultatet av utredningarna sammanstéllas och utvérderas. I
utvirderingen ska sérskild vikt ldggas vid i1 vilken man utredningarna har lett till
att avvikelser har dtgéirdats, och hur arbetssétten kan forbéttras for att uppnd
ytterligare ’miljonytta”.

11.3 Resursbehov

Det dr omdjligt att berdkna tidsatgangen eftersom det handlar om inkommande
drenden. Forutom att vi inte vet hur manga drenden som kommer in kan dessa ta
valdigt olika lang tid att utreda. Grovt uppskattas att tidsatgdngen for utredningar
under kommer att vara:

e Totalt 2000 timmar (varav matforgiftningar 9000 tim, klagomal 1000 tim,
RASFF 100 tim)

e Tid som kan debiteras som extra offentlig kontroll vid konstaterade
avvikelser 400 timmar (varav matforgiftningar 200 tim och klagoméal 200
tim).

Arbetet med utredningar berdknas totalt ta 2000 timmar per ar.
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12 Uppfoljning och utvardering av
kontrollen

12.1 Uppfoljning

Némnden foljer I6pande upp att den verksamhet som planerats blir utfoérd, och att
den blir utférd pa det sitt som avdelningsledningen beslutat. I nedanstaende tabell
sammanstélls vilka aktiviteter som gors for att uppfylla mélen och hur vi foljer

upp dem.

Atagande/mal

Vad gor avdelningen?

Mats eller indikeras genom

Foérvaltningen ger en
god service och
bedriver tillsyn med
hog professionalitet
mot féretag och
andra verksamhets-
utdvare i staden
(namndmal)

Varje inspektor far feedback fran sin
enhetschef pa minst en kontroll varje
ar. | feedbacken ska bland annat
professionaliteten i bemotandet tas

upp.

Att féretagen uppfattar
inspektérerna som
professionella mats via NKI

Utford kontroll registreras i Ecos inom
2 dagar och kontrollrapport skrivs och
skickas ut inom 10 kalenderdagar efter
utférd kontroll.

Foljs upp stickprovsmassigt av
resp. enhetschef.

Inkomna anmalningar om registrering
av livsmedelsanlaggning handlaggs
inom 14 kalenderdagar.

Foljs upp manadsvis av
enhetschef KS.

Utfora kontroll som
sakrar att de
livsmedel som saljs
och serveras i staden

ar trygga
(n@mndmal).

Alla anlaggningar i
riskklass 1-4 far
kontroll varje ar
(nationellt mal).

Avvikelser ska hittas
och undanrgjas
(nationellt mal).

Anlaggningar som ska ha tre kontroller
eller mer per ar far sin forsta kontroll
senast 30 april.

Anlaggningar som ska ha tva kontroller
ska far sin forsta kontroll senast 30
augusti.

Anlaggningar med 5,5 timmars
kontrolltid far 3 besok pa 2 ar.

De objekt som enligt planen ska bli
foremal for kontroll under aret blir
féremal for kontroll under aret.

Sakerstalls genom planeringen i
block och tertialer. Att alla
planerade kontroller i ett block
eller en tertial ar klara foljs upp
vid periodens slut. Kontroller
som inte kunna genomforas
flyttas i planeringen.

Den levererade kontrolltiden per
livsmedelsanlaggning motsvarar den
beslutade tiden fér samma period.

Foljs upp av resp. enhetschef
manadsvis for
avslutade arenden.

Inkomna klagomal dar vi beddémer att
en utredning inte kan vanta till nasta
planerade kontroll bérjar handlaggas
inom 14 dagar. Bedémningen grundas
pa klagomalet allvarlighetsgrad och
hur langt det ar kvar till nasta
planerade kontroll.

Foljs upp manadsvis av
enhetschef KS.

Inkomna anmalningar om misstankt
matférgiftning dar vi bedémer att en
utredning kravs borjar handlaggas
senast dagen efter att de inkom.

Foljs upp manadsvis av
enhetschef KS.
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Varje inspektdrs formaga att hitta
avvikelser, och att folja upp tidigare
avvikelser, foljs upp av enhetschef vid
minst en kontroll varje ar.

Enhetscheferna dokumenterar
genomférd uppféljning av
handlaggarna.

Alla kontroller med omdomet "extra
kontroll kravs” foljs upp till dess att
avvikelsen atgardats.

Kontroller med omdémet "med
avvikelse” ska foljas upp vid planerad
kontroll.

Att arenden med senaste
omdome “extra kontroll kravs”
inte avslutas kontrolleras av KS
vid avslut av arenden. Att évriga
avvikelser f6ljs upp vid planerad
kontroll kontrolleras genom
internrevision.

Avvikelser kommuniceras sa att
foretagen forstar innebdrden och kan
vidta atgarder

Varje inspektérs formaga att
kommunicera avvikelser ska
kontrolleras och utvecklas
genom feedback fran sin
enhetschef pa minst 1 kontroller
och 5 kontrollrapporter varje ar.

Andelen avvikelser mot de krav som
pekats ut som indikatorer ska sjunka
fran ar till &r som en effekt av
kontrollens fokus mot dessa krav.

Att indikatorerna kontrolleras
foljs upp vid tertialerna, hur
andelen avvikelser forandras
foljs upp i samband med
verksamhetsberattelsen.

Telefonsamtal och e-
post fran allmanhet,
livsmedelsfoéretag
och andra
myndigheter
besvaras med god
service.

E-post till avdelningen besvaras inom
fem arbetsdagar.

Foljs upp stickprovsmassigt av
enhetschef KS.

Nar serviceforvaltningen
vidarebefordrar fragor som de inte
kunnat svara pa pa telefon ringer vi
upp personen som stallt fragan inom
fem arbetsdagar.

Foljs upp manadsvis av
enhetschef KS.

12.2 Revisioner av var kontrollverksamhet

Forutom de oberoende revisioner av kontrollverksamheten som enligt Sveriges
system ska goras av Linsstyrelsen, gor avdelningen egna internrevisioner och har
ett revisionsutbyte men andra kommuner, for nirvarande Orebro, Visteras,
Uppsala och Nykoping.

Avdelningen har en revisionsgrupp, Kvalitetssdkringsgruppen (KSG) som utfor
internrevisionerna och revisionerna 1 utbytesprogrammet. KSG tar fram
tredrsplaner for revisonerna och mer detaljerade planer for varje ar. Planerna
faststélls av avdelningens ledningsgrupp, ALG.

12.3 Utvardering

Supervision

Syftet med supervision &r att vi som myndighet ska utvérdera om vi i kontrollen
hittar avvikelser och ser till att de blir dtgardade. Supervision dr ocksa en del 1
beddmning av en medarbetares arbetsprestation, med mdjlighet att félja upp
l6nekriterier sdsom Bidra till verksamhetens resultat och Service. Varje inspektors
formaga att upptacka och kommunicera avvikelser ska kontrolleras och utvecklas
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genom feedback fran sin enhetschef pad minst en kontroll och fem
kontrollrapporter varje ar. Vid kontrollbesék kontrollerar enhetschefen sarskilt
foljande:
1. Forberedelse
a) Finns en plan for kontrollbesoket?
b) Vad ska kontrolleras?
2. Bemdtande

a) Hur presenterar sig inspektéren?
b) Hur inleder inspektoren kontrollbesoket?
3. Kontrollen
a) Foljer inspektoren planen?
b) Kan inspektoren avvika fran planen om nagot oforutsett
intréffar/uppticks?
c) Vilka bedomningar gor inspektdren och med vilket lagstod?

Stiller inspektdren tillrackligt detaljerade fragor for att hitta
eventuella avvikelser?
4. Summering av kontrollbesoket
a) Hur kommunicerar inspektoren avvikelser?
b) Hur kommunicerar inspektdren eventuell uppfoljning och
fortsdttning av drendet?

Kontrollrapporter. EC kontrollerar sérskilt foljande:

1. Inspektorens formaga att folja de mallar som finns,

2. inspektorens formaga att hantera klarsprak,

3. inspektorens formaga att rikta en kontrollrapport till en
verksamhetsutdvare och vara tydlig (d.v.s. sprak och formuleringar
anpassas till den aktuella verksamhetsutdvaren och det aktuella
kontrollbesdket),

4. inspektorens forméga att anvinda egna fraser och meningar
(situationsanpassade).

Kontroll av innehall och utformning av beslut gors 16pande (enhetscheferna
granskar 16pande samtliga fattade beslut) enligt foljande:

1. Ar rubriken pa beslutet tydligt formulerad?

2. Ar beslutsmeningen tydligt formulerad; framgér det for
verksamhetsutovaren vad denne ska gora?

3. Ar valet av sanktion proportionerligt?

4. Framgar det nir beslutet borjar gélla och nar verksamhetsutdvaren ska ha
vidtagit atgirder (om sa krivs)?

5. Hur anvénds § 33 (ska anvéndas restriktivt och endast vid storre risk)?

6. Ar bakgrunden till beslutet tydligt formulerad? Kopplas iakttagelser till
avvikelser?

7. Finns en tydlig bedomning och motivering varfor avvikelserna inte &r i
enlighet med lagstiftningen?

8. Ar beslutet kommunicerat pa ett korrekt sitt?
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9. Anges lagstiftningen pa ett korrekt sétt?
10. Hanvisar inspektoren till korrekta artiklar och paragrafer?

Varje enhetschef ansvarar for att dokumentera sin planering och uppf6ljning av
supervisionen. Aterkoppling med konstruktiv kritik ska ske efter varje
uppfoljningstillfille.

Effektmal
For att médta kontrollens effekt har avdelningen faststéllt ett antal indikatorer, dar
syftet dr att sdkerstdlla att krav som ar sdrskilt viktiga for livsmedelssdkerhet och
livsmedelsinformation kontrollleras och att avvikelser f6ljs upp. Hur kraven inom
indikatorerna ska kontrolleras for olika branscher framgar i avsnitt 8.2-8-10. Hér
ar en sammanstéllning av indikatorerna i tabellform:

Forvantad Pl s
Planerad andel
andel op
. atgardade
avvikelse .
under aret

Indikator, branscher

kvantitet

Saker nedkylning

1 >2000 kontroller 15% 80%
*Restauranger
R . 100% av
p | FElerallies! kontrollerade 2% 100%
Skola och omsorg ;
objekt
Sparbart kott
= Restaurang
3 =  Butik >1000 kontroller 8% 80%
=  Grossist
= Tillverkare
Sakra kosttillskott Kontroll av o o
“ « Kosttillskott 50 olika produkter s 0w
Sann information
= Restauranger - 9
5 «  Tillverkare >500 kontroller <20% 100%
=  Huvudkontor
g | MeiEelEgineGling 50 kontroller 25% 100%

* Tillverkare
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Utvardering av avdelningens arbetssiitt, planering och indikatorer

Efter varje ar, i samband med att verksamhetsberittelsen tas fram, kommer
avdelningen att utviardera om det sétt vi arbetar med planering och indikatorer
uppfyller syftet. Sannolikt kommer arbetsséttet att fordndras, i storre eller mindre
omfattning, utifran utvarderingens resultat.

13 Beredskap

Avdelningen har under 2016 uppdaterat beredskapsplanerna for livsmedel och
dricksvatten, och sammanstillt ett forslag till ny beredskapsplan som ska omfatta
bade livsmedel inklusive dricksvatten. Planen kommer att tas upp i ndimnden f6r
faststdllande.
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Trearsplan livsmedelskontroll 2017-2019 Sammanstallning kontroller och resursbehov Bilaga 1
Ordinarie kontroll av befintliga 2017 2018 2019
iaer:r;a;;?;:teroch arliga . objél?tt zlom Antal Timmar objg\lrgtt aslom Antal Timmar objl:li]tt aslom Antal Timmar
28:\;;ollt|mmar i kategorin okt kontrolleras kontroller kontrolleras kontroller kontrolleras kontroller
e N - - I R R I B
Hg‘geg;?iggm 836 tim) 160 500 1750 180 520 1800 160 500 1750
g%"ggjkgggogw im) 60 70 300 60 70 300 60 70 300
gg’gi‘i}%rcrznﬁrfg';'r?{)e 330 330 1210 310 310 890 330 330 1210
(4 ob] ooh 40 tim) 1 3 40 2 ) i ° ° *
(Ffﬁs;glg;”(?cﬂc:}%asfg im) 3800 5000 | 18100 3000 4600 | 14600 3850 5100 | 18100
('31“1“1"00005 gi:\agg%gdtierln) 360 510 1800 1050 1200 3950 370 550 1900
8?;3?;",?;;??;‘?” 1000 1200 4350 1510 1760 6280 1020 1250 4400
é"sﬂttg'sjkﬁg ?é:i';o)k“t 70 90 320 100 120 460 210 230 590
(Lfgigj t;gg?i‘l’,;’;t och Gvrigt 40 40 130 0 0 0 10 10 20
Summa . 6000 7950 28800 6200 8600 28300 6000 8000 28300
(7924 obj och 29268 timmar)




2017 2018 2019

Antal arenden koﬁ?rtc?lller Timmar Antal arenden ko/:?rt;:er Timmar Antal arenden koﬁ?rt;:er Timmar
Kontroll av nyregistrerade 900 1000 2000 950 1000 2000 950 1000 2000
verksamheter
Uppféljande kontroll vid 800 800 1400 800 900 1600 800 900 1600
avvikelser
Summa 1700 1800 3400 1700 1900 3600 1700 1900 3600

2017 2018 2019

Kontroll och annan
handléggning i Antal drenden koﬁgtoalller Timmar Antal drenden kofl\?rt;:er Timmar Antal drenden koﬁ?rt:‘l:er Timmar
utredningsarenden
Misstinkta matférgiftningar 800 140 900" 800 140 900" 800 140 900"
Klagomal och information om 600 250 1000 600 250 1000? 600 250 1000
avvikelser
RASFF 60 10 100® 60 10 100® 60 10 100@
Summa 400 2000 400 400 2000

1) Varav 110 timmar finansieras med timavgift for extra offentlig kontroll och 700 timmar ar ej debiterbara
2) Varav 110 timmar finansieras med timavgift for extra offentlig kontroll och 800 timmar &r ej debiterbara

3) Ej debiterbar tid




2017 2018 2019
Ovrig handlidggning och Antal Timmar, Timmair, Antal Timmair, Timmair, Antal Timmair, Timmair,
administration arenden | administrator | inspektor | arenden | administrator | inspektér | arenden | administrator | inspektor
Registrering av nya 1200 1000 500 1200 1000 500 1200 1000 500
anlaggningar
fT‘?'efO”S?mta' och e-post 6500 1200 800 6500 1200 800 6500 1200 800
ran allmanhet och féretag
Internrevision 400 400 400
Summa 1700 1700 1700
2017 2018 2019
Totalt avdelning Antal Timmar Antal Timmar Antal Timmar
kontroller (inspektdr) | kontroller (inspektdr) | kontroller (inspektor)
Ordinarie kontroll av befintliga 7950 28800 8600 28300 8000 28300
verksamheter
Kontroll av nyregistrerade
verksamheter och uppféljande 1800 3400 1900 3600 1900 3600
kontroll vid avvikelser
Kontroll och annan
handlaggning i 400 2000 400 2000 400 2000
utredningsarenden
Admlr)_lstra.tlon och 6vrig 1700 1700 1700
handlaggning
Summa 10150 35900 10900 35600 10300 35600
Motsvarar tjianster 49,8 49,4 49,4




