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1 Sammanfattning

Denna kontrollplan &r den operativa kontrollmyndighetens beskrivning av hur de
krav som stélls pa offentlig kontroll inom livsmedelskedjan uppfylls av



myndigheten. Kraven finns bl.a. i Europaparlamentets och Radets forordning
(EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll for att sékerstélla kontrollen av
efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt bestimmelser om
djurhélsa och djurskydd.

e Under perioden 2018-2020 kommer milj6- och halsoskyddsndmnen 1
Stockholm (ndmnden) att kontrollera samtliga livsmedelsanldggningar i
staden.

e Totalt planerar ndmnden att géra ca 30 000 kontroller av ca 10 000
anldggningar under perioden.

e Kontrollen kommer att ha sirskilt fokus mot séker nedkylning, siker
allergikost, sparbart kott, sdkra kosttillskott, sann information om
livsmedel med mervérde samt fullstindig och korrekt allergiméarkning.
Dessa omraden utgor ocksa kontrollens effektindikatorer.



2 Mal och framgangsfaktorer

2.1 Nationella mal for livsmedelskontroll

De gemensamma malen for den offentliga kontrollen inom livsmedelskedjan finns
i Nationell plan for kontrollen i livsmedelskedjan (NKP). Det finns fyra
overgripande mal:

- Konsumenterna far sdkra livsmedel, inkl. dricksvatten, som ar producerade
och hanterade pa ett acceptabelt sitt. Informationen om livsmedlen &r
enkel och korrekt.

- De livsmedelsproducerande djuren och véxterna dr friska och utgor inte
nagon allvarlig smittorisk.

- Verksamhetsutovarna i livsmedelskedjan far rad, service och kontroll med
helhetssyn som underléttar deras eget ansvarstagande.

- De samverkande myndigheterna tar ett gemensamt ansvar for hela
livsmedelskedjan, inklusive beredskap.

Livsmedelsverket har brutit ner och konkretiserat malen och i slutet av 2016
faststéllde Livsmedelsverket 17 operativa mal for livsmedelskontrollen I Sverige
2017-2019. Av dessa mél dr det 12 som beddms berdra Stockholm (6vriga ror
dricksvattenproduktion, kvarnar och torkning av spannmal). Matten for antalet
kontroller som ska goras géller hela landets livsmedelskontroll.

Tillrackliga sakerhetsbarriarer (operativt mal 1)

Senast den 31 december 2019 har offentlig kontroll utférts vid alla stérre anlaggningar for
produktion av dricksvatten* (> 1000 m3/ dygn) fér att beddma om sakerhetsbarriarerna vid
anlaggningarna ar anpassade till mikrobiologiska faror (bakterier, virus och parasiter) i ravattnet.

Faroanalys kemiska risker (operativt mal 2)

Senast den 31 december 2019 har offentlig kontroll utforts vid alla stérre anlaggningar for
produktion av dricksvatten* (> 1000 m3/ dygn) for att bedéma att kemiska faror i ravattnet har
beaktats i faroanalysen (HACCP).

Hygienrutiner vid reparationer (operativt mal 3)

Senast den 31 december 2019 har offentlig kontroll utforts vid storre distributionsanlaggningar*
(> 1000 m3 /dygn) for att beddma om andamalsenliga rutiner finns for Iacklagning och annat
reparationsarbete for att minimera risken for att mikrobiologiskt férorenat vatten nar
konsumenterna.

Listeria i fiskprodukter (operativt mal 4)

Senast den 31 december 2018 har offentlig kontroll utforts vid alla fiskanlaggningar godkanda
enligt (EG) nr 853/2004 med produktion av kallrokt och gravad fisk. Detta for att bedéma
foretagarnas atgarder for att eliminera eller reducera férekomsten av Listeria monocytogenes sa
att produkterna uppfyller livsmedelssakerhetskriterierna i férordning (EG) nr 2073/2005.

Ehec i malet kott (operativt mal 5)

Senast den 31 december 2019 har kontrollmyndigheterna utfért kontroll av att 500 restauranger
som serverar ratter av malet/hackat kott (exempelvis hamburgare och rabiff) hanterar faran ehec
sa att faran elimineras eller risken att orsaka sjukdom reduceras till en acceptabel niva.
Restauranger som serverar ratterna raa till medium rare ska sarskilt beaktas.

Norovirus och personalhygien (operativt mal 6)

Senast den 31 december 2019 har kontrollmyndigheterna utfért kontroll av att 1500
anlaggningar, som tillverkar tartor, bakelser, smorgastartor, smérgasar och sallader, hanterar
faran norovirus sa att faran elimineras eller reduceras till en acceptabel niva. | malet avses
norovirus som riskerar att Overforas fran personal vid hantering av livsmedlen.

Tungmetaller och mykotoxin i spannmal (operativt mal 7)
Senast den 31 december 2019 har offentlig kontroll utférts vid alla kvarnar (spannmal och ris).
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Detta for att verifiera att féretagarna sakerstaller att halterna av kadmium, arsenik (ris) och
ochratoxin A. i ingaende ravaror understiger gallande gransvarden.

Mykotoxiner i russin och pistaschmandlar (operativt mal 8)

Senast den 31 december 2018 har offentlig kontroll utférts vid minst 30 anlaggningar i tidigare
handelsled (huvudkontor, grossister, importorer) fran vilka det slapps ut russin och/eller
pistaschmandlar pa marknaden. Detta for att verifiera att foretagarna sakerstéaller att halterna av
aflatoxin samt ochratoxin A (for russin) understiger gallande gransvarden.

Tungmetaller och mykotoxiner i barnmat (operativt mal 9)

Senast den 31 december 2018 har offentlig kontroll utférts vid alla anldggningar som
producerar/later legotillverka spannmalsbaserad mat for spadbarn och smabarn (vallingpulver,
grétpulver samt fardigberedd valling och grét). Detta for att verifiera att foretagarna séakerstaller
att halterna av kadmium, arsenik (risbaserade produkter) och mykotoxiner understiger gallande
gransvarden for dessa livsmedel.

Kvicksilver och miljogifter i kosttillskott (operativt mal 10)

Senast den 31 december 2018 ska offentlig kontroll ha utforts vid alla anlaggningar i tidigare led
(huvudkontor och importdrer) som slapper ut fiskoljebaserade kosttillskott pa marknaden. Detta
for att verifiera att féretagarna sakerstaller att halterna av kvicksilver samt dioxin och PCB
understiger gallande gransvarden.

Distribution av Ostersjélax (operativt mal 11)

Senast den 31 december 2019 ska offentlig kontroll med avseende pa sparbarhet ha utférts vid
anlaggningar som &r férstahandsmottagare av Ostersjélax. Fér minst 25 partier ska varornas
flode foljas framat i livsmedelskedjan till detaljhandelsledet.

Mykotoxin vid spannmalstorkning (operativt mal 12)

Senast den 31 december 2019 ska offentlig kontroll ha utfoérts vid 250 anlédggningar som torkar
spannmal for livsmedelsandamal, for att verifiera att féretagarna vidtar lampliga atgarder for att
forhindra eller reducera bildning av ochratoxin A i spannmalen.

Uppgifter om ingredienser (operativt mal 13)

Senast den 31 december 2019 har offentlig kontroll utforts vid minst 2500
detaljhandelsanlaggningar (butiker) och 1250 anlaggningar i tidigare led (tillverkning och import)
som utformar markning samt marker/forpackar. Detta for att verifiera att de uppgifter som anges i
ingrediensforteckningarna stammer med tillsatta ingredienser (minst fyra produkter per
anlaggning granskas).

Uppgifter om allergener (operativt mal 14)

Senast den 31 december 2019 har offentlig kontroll utférts vid minst 200 anlaggningar i tidigare
led (tillverkare och importérer/ maklare/ huvudkontor) som slapper ut fardigférpackade bageri-
och/eller chokladvaror pd marknaden och som utformar/ dversatter markning samt
marker/férpackar. Detta for att verifiera att informationen i markningen gallande mjélk och
hasseln6t som ingrediens ar korrekt.

Uppgifter om ursprung, dgg (operativt mal 15)

Senast den 31 december 2018 har offentlig kontroll utférts vid minst 100 detaljhandelsanlagg-
ningar (butiker) av livsmedelsinformation med pastadende om svenska &gg. Detta for att verifiera
aggens ursprung och fléde i livsmedelskedjan.

Uppgifter om ursprung, kott (operativt mal 16)

Senast den 31 december 2019 har offentlig kontroll utférts vid minst 300 anlaggningar i tidigare
handelsled (importorer, grossister, maklare, styckning) av livsmedelsinformation med pastaende
om svenskt nét-, lamme- eller kycklingkott. Detta for att verifiera kottets ursprung och flode i
livsmedelskedjan.

Uppgifter om ekologiskt (operativa mal 17)

Senast den 31 december 2019 har offentlig kontroll utférts vid minst 50 anldggningar som
levererar ekologiska livsmedel (frukt, gronsaker eller kott), som foljd av offentlig upphandling.
Detta for att verifiera uppgiften om att livsmedlen kommer fran ekologisk produktion.

2.2 Stockholms stads mal for livsmedelskontroll

Milj6- och hilsoskyddsnamndens mal for livsmedelskontrollen finns i verksam-
hetsplanen (VP). Mélen {6r 2018 ér:




1. Livsmedelsforetagarna i Stockholm efterlever lagstiftningen och atgérdar
brister sd att konsumenterna har sékra livsmedel och inte blir vilseledda.

2. Forvaltningen ger en god service och bedriver tillsyn med hog
professionalitet mot foretag och andra verksamhetsutdvare 1 staden.

Malet for kontrollen dr: Vi har utfért de planerade kontrollerna i kontrollplanen
for trearsperioden samt de hdndelsestyrda och de uppfoljande kontroller som
bedomts som ndodvindiga. Alla nyregistrerade anlédggningar har kontrollerats inom
tre manader fran det att verksamheten startat.

Mudtt 1, antal kontrollerade anldiggningar och antal kontroller. Alla
livsmedelsanldggningar, ca 8000, blir foremal for planerad kontroll under
tredrsperioden. For 2018 &r malet att gora cirka 7000 planerade kontroller
fordelade pa mer dn 5000 anldggningar.

Matt 2, skyndsam handldggning av information om misstdnkta avvikelser. Nér
ndmnden far kinnedom om missténkta brister i livsmedelshygien och
livsmedelsinformation hos anldggningar i staden, &r det viktigt att dessa drenden
omhindertas skyndsamt. Klagomal frn allménheten och information om
avvikelser fran myndigheter och organisationer ska handlidggas inom 14 dagar.
Anmélan om misstdnkt matforgiftning ska handldggas senast dagen efter att de
inkom.

Matt 3, uppféljning av avvikelser. Nér namndens inspektorer konstaterar
avvikelser fran lagstiftningen ska dessa f6ljas upp for att sdkerstélla 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 allergiméarkning.
Niér vi konstaterar avvikelser frdn dessa krav ska det alltid f6ljas upp samma &r.
Las mer om indikatorerna 1 avsnitt 12.3.

2.3 Framgangsfaktorer

Fortroende ér ett nyckelord for att Livsmedelskontrollen ska uppfattas som
framgangsrik och virdeskapande. Fortroendet 6kar bland annat genom att
likvirdigheten i kontrollen utvecklas, genom att myndighetsutdvningen ér
konsekvent och uppfattas som réttvis. For detta krévs ett kontinuerligt arbete med
att bibehalla, utveckla och rekrytera ritt kompetens hos medarbetarna.

For att na ut till malgrupperna behdver kommunikationen utvecklas och forbittras,
mot savél verksamhetsutovare som konsumenter, genom bl.a. enklare och
tydligare kontrollrapporter samt information till konsumenter som hjilper dem att
vilja och fatta beslut 1 sin konsumtion av livsmedel.

For att bygga storre fortroende for livsmedelskontrollen nationellt behdver den
utvecklas i hela Sverige. Som landets storsta kommunala kontrollmyndighet
spelar Livsmedelskontrollen 1 Stockholms stad en viktig och vigledande roll for
andra kontrollmyndigheter. Att vara drivande i1 det nationella samarbetet &r ett
betydelsefullt sitt att 6ka likvardigheten inom hela den svenska livsmedels-
kontrollen och didrmed 6ka fortroendet for densamma.



Tre framgangsfaktorer har identifierats for att skapa fortroende hos
verksamhetsutovare och konsumenter:

- Tydlig och érlig kommunikation

- Medarbetarnas engagemang, delaktighet och kompetens

- Tydliga prioriterinar och avgransningar.



3 Ansvarsfordelning for
livsmedelskontroll

3.1 Ansvarsfordelning i Sverige

Livsmedelsverket dr central myndighet f6r livsmedelskontroll i Sverige.
Kommunerna dr behorig myndighet for verksamheter som bedrivs i kommunen.
For mer information om Sveriges kontrollorganisation hinvisas till Nationell plan
for kontrollen 1 livsmedelskedjan.

3.2 Ansvarsfordelning i Stockholm

Milj6- och hilsoskyddsnamnden fattar beslut om resursférdelning och mal for
livsmedelsontrollen. De faktiska kontrollaktiviteterna utfors av personalen pa
miljoforvaltningens avdelning for livsmedelskontroll.

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

Némnden 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 pa avdelningen for livsmedelskontroll.

Inspektorerna har delegation pa att fatta beslut om sanktioner utan vite. Praxis &r
dock att sanktionsbeslut fattas av enhetscheferna. Nir beslut &r bradskande och
lamnas muntligt fastsills besluten skrifligt av enhetscheferna. I de fall beslut
forenas med vite far enhetscheferna, avdelningschefen eller forvaltningschefen
fatta beslutet, beroende pa belopp.

Handléggarna pa kontrollstddsenheten har delegation pd att fatta beslut om
registrering av anlidggningar och riskklassning i samband med registrering. Ovriga

beslut om riskklassning fattas av enhetscheferna.

Delegations- och handldggningsordningen finns pa intranitet.



4 Extern samverkan

4.1 Syfte och omfattning

Néamnden ska genom samverkan med andra myndigheter och organisationer stérka
den egna kontrollverksamhet, livsmedelskontrollen i Sverige som helhet, och
bidra till att likrikta kontrollen i landet. Vi har formulerat ett mal for avdelningens
samverkansarbete: Vi riktar vara resurser for samverkan dér den har storst effekt
for en likvdrdig och effektiv kontroll i Sverige.

- 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 resurser
inom livsmedelskontroll stirker vi kontrollen i Sverige som helhet. Vi ser
ett behov av hjélp, stdd och végledning hos landets kommuner, som
Livsmedelsverkets insatser inte tillgodoser fullt ut.

- Genom att samverka med andra myndigheter kalibrerar vi vér
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) — chefsniatverk 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) — chefsnétverk, 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 Léansstyrelserna.

- Nitverk mot matbedriigerier — nimnden ir representerad i tva olika
grupperingerar, ett som géller Stockholms 1dn och ett som giller kétt och
chark. Nétverket for Stockholms ldn bestar av foretriddare for
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kontrollmyndigheter, det for kott- och chark dessutom foretradare for
foretag och branschorganisationer.

4.3 Stod till mindre kommuner

Stockholm stédjer andra kommuner i1 landet med kompetens och resurser dven
utanfor néitverken:

- Svarar pa fragor och ger tips i enskilda lrenden. Det kan gélla hur man
kan agera fOr att fa réittning, om en viss omstiandighet ska bedomas som
overtradelse, vilka kontroller som ska prioriteras. Ménga fragor géller
kosttillskott, dir mdnga 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.



5 Resurser for kontrollen

5.1 Kontrollpersonal och utrustning

Behovet av kontrollpersonal utgér fran antalet kontrolltimmar som ska utforas
varje ar. Eftersom kontrollen dr avgiftsfinansierad finns det inga finansiella hinder
att anstélla tillrackligt 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 péd
grund av personalbrist. Det har berott pé att personal har slutat eller blivit
fordldrar under aret, och inte kunnat erséttas tillrackligt snabbt av praktiska skal.
Kommande ar har forvaltningen for avsikt att periodvis 6verbemanna avdelningen
for livsmedelskontroll for att inte hamna i samma situation igen. Strategin &r alltsa
att vara proaktiva i bemanningen och rdkna med att personal kommer att forsvinna
under aret 4ven om vi 1 borjan av aret inte vet vem eller nér.

For att sidkerstilla att intressekonflikter undviks for kontrollpersonalen har
ndmnden rutiner for jdv och bisysslor. Dessa éterfinns pé intrandtet. Tack vare att
myndigheten dr s stor har vi goda mojligheter att fordela arbetet sa 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.

Némnden har tillricklig tillgang till utrustning och utrymmen som krivs i form av
bilar, utrymme for forvaring av livsmedelsprover och omhéandertagna livsmedel,
skyddsutrusning (arbetskldder). Ett problemomréde ar tillgangen till kontors-
utrymmen, sédrskilt med tanke pé att bemanningen pé avdelningen varierar under
aret. Vi har svart att utoka den totala ytan och laborerar istéllet med att 6ka
utnyttjandet av befintliga rum. Detta maste sjéalvklart ske med uppmaérksamhet pé
risken for forsdmrad arbetsmiljo.

Under tredrsperioden som planen avser kommer miljoforvaltningen att flytta ur de
befintliga lokalerna, till tillfélliga lokaler i det sé& kallade Separatorrhuset.
Néamnden bevakar att tillrickliga utrymmen for livsmedelskontrollens
specialbehov sékerstills i de tillfalliga lokalerna och 1 det ombyggda Tekniska
Nimndhuset. Aven sjilva flytten kommer att kriiva resurser i form av framfor allt
arbetstid, och detta kan komma att inverka negativt pa periodens utfall.

5.2 Finansiering av kontrollen

Livsmedelskontrollen finansieras med avgifter. Arlig kontrollavgift tas ut av alla
anldggningar som dr registrerade vid drets 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 uppfdljande kontroller och kontroller i samband med
klagomal, finansieras med timavgifter, sa kallad extra offentlig kontroll. For
anldggningar som registreras under aret har ndmnden valt att sétta ned den arliga
avgiften sd att den inte blir hogre 4n motsvarande den kontroll som utfors mot
anldggningen. Vissa anldggningar har en arlig kontrolltid som inte motsvarar en
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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 rdknats ut framgér av det sa kallade taxedrendet.

5.3 Sammanstallning resursbehov, inspektor

Tabellen nedan visar det sammanstillda resursbehovet for den egentliga
kontrollverksamheten, kontroll mot objekt. Siffrornas ursprung framgar av
respektive avsnitt for planerad kontroll, kontroll av nyregistrerade anldggningar
etc.

2018 2019 2020
koﬁ:'t;:er Timmar koﬁ?rtjl:er Timmar koﬁ?rt:I:er Timmar
Planerad kontroll 7300 | 25300 | 7200 | 26900 | 6300 | 23400
Kontroll av nyregi- 1000 | 2100 | 1000 | 2100 | 1000 | 2100

strerade anlaggningar

Uppfoljande kontroll vid | o, 1600 | 900 1600 | 900 | 1600
avvikelser

Misstankta 140 | 900™ | 140 | 900" | 140 | 900
matforgiftningar

Klagomal och

information om 250 1000 250 1000 250 1000
avvikelser

RASFF 20 200" 20 200" 20 200
Summa 9750 | 29000 | 9650 | 30600 | 8750 | 27100

1) Varav 100 timmar finansieras med timavgift for extra offentlig kontroll och 800 timmar ar ej debiterbara
2) Varav 200 timmar finansieras med timavgift for extra offentlig kontroll och 800 timmar ar ej debiterbara
3) Ej debiterbar tid

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. En mall {6r
kompetensinventering har tagits fram inom SILK, for att dven tillse att tillrdcklig
kompetens finns 1 Stockholms ldn. Kompetensinventeringen utfors 1 samband med
medarbetarsamtalen under hosten 2017 och under forsta halvéaret 2018 kommer en
kompetensforsorjningsplan for livsmedelskontrollen tas fram.
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6 Register over anlaggningar

6.1 Register och resursbehov

Namnden for ett register 6ver anldggningar som nidmnden har kontrollansvar f6r.
Registret finns i datasystemet Ecos. I registret framgar bland annat vilken
verksamhet som bedrivs, vem som ar verksamhetsutévare, var verksamheten
bedrivs eller om den dr mobil utan fast adress, verksamhetens riskklass och arliga
kontrolltid samt praktisk information som 6ppettider. Namnden anvander
Livsmedelsverkets vigledning och modell for riskklassning, med viss modifiering
for till exempel grossister som far orimligt lite kontrolltid med modellen.

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

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

Anldggningarna presenteras ocksé pa stadens hemsida, med datum och resultat for
senaste kontroll. Det sker med en e-tjénst och det krdvs ingen kontinuerlig
arbetsinsats for att halla informationen uppdaterad, utan den hamtas direkt fran
Ecos. Under 2017 lanserades ocksa appen Livsmedelskollen, dédr verksamheter
visas pa karta, inklusive resultat fran senaste inspektion samt mojlighet att direkt
rapportera klagomal och misstiankt matforgiftning.

6.2 Inférande av anlaggningar i registret

De allra flesta anldggningar som Stockholm stad har kontrollansvar for registreras
utan krav pa godkdnnande. Det innebér att verksamhetsutdvaren lamnar in en
anmdilan om verksamheten. Anmaélan kan 1&dmnas in pa pappersblanketter eller
genom en e-tjanst for dndamalet. Nar anmélan kommit in gér ndmnden en
beddmning av om verksamheten omfattas av krav pa registrering, att vi dr rétt
myndighet och att godkdnnandeprévning inte kravs for verksamheten. Dérefter
fors verksamheten in i registret och verksamhetsutovaren faktureras en
anmaélningsavgift. Riskklassning och beslut om avgift gors 1 allménhet efter att
anldggningen blivit besokt och kontrollerad.

S4 kallade animalieanldggningar ska godkénnas innan verksamheten startar och
innan de fOrs in 1 registret. Det dr Livsmedelsverket som godkénner
anldggningarna. Nér anldggningen dr godkédnd dverldmnar Livsmedelsverket
kontrollen av anldggningen till namnden. Anldggningen fors da in i registret,
ndmnden riskklassar dem och fattar beslut om &rlig avgift.

For att upptiacka livsmedelsverksamheter som bedrivs utan att vara registrerade sa
har ndmnden ett par olika metoder:

e Distriktsansvariga inspektorer héller uppsikt dver sina distrikt och nér man

uppticker serveringar, butiker och andra livsmedelsforetag som inte finns i
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Ecos sa informeras foretagarna om kravet pa registrering och uppmanas att
lamna in anmélan.

e For att uppticka grossister och andra verksamheter i tidigare led” sa
kontrolleras foretagarnas rutiner for att sjdlva kontrollera att deras
leverantorer &r registrerade eller godkinda, och vi gor stickprov pa nigra
varor som finns i restaurangens eller butikens lokaler. Detta dr en ny
kontroll frdn 2017 och flera oregistrerade grossister har pa sé satt
upptickts under aret.

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 nista ar, sé att de ska fa rétt
avgift fakturerad, och sa att ndmnden ska ha rétt underlag vid planering av nista
ars kontrollverksamhet.
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7 Generellt for kontrollen

7.1 Instruktioner for utforande av kontroll

Avdelningen for livsmedelskontroll har sammanstéllt instruktioner for kontrollen i
ett dokument som kallas Handboken. Dir framgar hur kontrollen ska utforas
praktiskt. Avdelningen har ocksa ett dokument "FAQ” med stéllningstaganden 1
olika samsynsfragor. Den uppdateras kontinuerligt till exempel i samband med
kalibreringsmoéten pa avdelningen. Darutdver anvands naturligtvis Livsmedels-
verkets vigledningar.

7.2 Provtagning och analys

Néamnden har ett avtal med laboratoriet AlControl for analys och himtning av
prover. Provtagning gors som en del av den planerade kontrollen, d4 oftast som
verifierande provtagning, som en del av utredning av klagomal i allménhet och
misstdnkta matforgiftningar i synnerhet, och i kartliggande syfte, ofta i projekt
samordnade av Livsmedelsverket.

Provtagningsprojekt planeras tillsammans med flera andra kommuner i
Storstockholm som en del av SILK -samarbetet.

Den planerade provtagningen 2018 r:

- Analys av odeklarerade allergener (mj6lkprotein och nétter) 1
bageriprodukter och chokladvaror, for att verifiera sdker hantering (SILK)

- Mikrobiologisk analys av is och vatten som serveras pa restauranger, for
att verifiera rengoring av ismaskin och vattendispenser (SILK)

- Mikrobiologisk analys av kottfarsrétter for att verifiera sdker hantering av
notfars (SLV)

- Analys av gluten i livsmedel som saluhdlls som glutenftia for att verifiera
sdker hantering (SLV)

- Analys av forekomst av synefrin 1 kombination med koffein i kosttillskott,
for verifiering av sikra ingredienser och sann information (SILK).

Praktiska instruktioner for hur provtagningen gar till finns i Handboken.

7.3 Rapportering av kontrollresultat

Resultatet av kontrollen registreras i Ecos. Resultatet sammanstills ocksé i en
rapport som skickas till verksamhetsutovaren. Under 2018 kommer en ny mall for
kontrollrapport att inforas: nagra av landets storsta kommuner har tillsammans
med Livsmedelsverket, inom ramen for Storstadsnitverket, tagit fram en
gemensam modell. Syftet ar att forbéttra, fortydliga och likrikta kommunikationen
med foretagarna och dirigenom stdrka livsmedelskontrollen 1 Sverige.

Som tidigare ndmnts presenteras kontrollresultatet ocksé péd stadens hemsida.
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Efter varje kalenderér rapporteras kontrollerna till Livsmedelsverket, som
vidarebefordrar en sammanstéllning till EU-kommissionen. Den rapporteringen
hiamtas direkt ur Ecos med hjélp av ett rapporteringsverktyg.

7.4 Sanktioner - atgarder vid bristande efterlevnad
av lagstiftningen

Nar ndimnden konstaterar att en verksamhet inte uppfyller kraven 1
livsmedelslagstiftningen kommuniceras detta med foretagets representanter
muntligen pa plats och i en kontrollrapport. Beroende pé allvarlighetsgraden och
pa nir anldggningen ska ha sin nésta planerade kontroll kan foretagarens atgarder
foljas upp 1 en extra, uppfoljande, kontroll eller vid nista 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 &r atgardad
vid uppfdljningen.

De sanktioner som kan bli aktuella dterfinns 1 EU-lagstiftningen och i nationell
lagstiftning. De sanktioner ndmnden anvénder ar:

- Forelaggande att vidta vissa atgarder

- Forbud att bedriva viss verksamhet, till exempel nedkylning

- Forbud att bedriva livsmedelsverksamhet i anldggningen (stdngning)

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

Nér overtrddelserna dr allvarliga kan det ocksa bli aktuellt med atalsanmélan.

Instruktioner for handldggningen av drenden med sanktioner aterfinns i
Handboken.
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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 ndimnden ut vilka relevanta krav
som ska kontrolleras, och nér eller hur ofta. Generellt giller att alla krav inte &r
relevanta for alla verksamheter i branschen, och kontrollerna gors for de
anlidggningar dér det dr relevant.

Infor varje kalenderdr gors en detaljplan for alla planerade kontroller som ska
goras under aret. [ planen framgar vilka anldggningar som ska kontrolleras, i vissa
fall nér under aret kontrollerna ska goras, och vilka krav verksamheterna ska
kontrolleras mot. Det stora flertalet kontroller gérs som 16pande kontroller, dér
man tittar pa hygien och allmin livsmedelsinformation. Vissa kontroller fordelas i
”block”. Planerade kontroller samlas 1 block med syfte att utveckla arbetssitt,
forbattra samsynen mellan inspektorerna och gemensamt tackla svarigheter i
kontrollen. Exempel pé kontroller som kan goras i block ér tillsatser, narings-
deklaration, material 1 kontakt med livsmedel, verifierande provtagning och
import. Nér blocket planeras tas checklistor fram for de kontroller som ska goras i
blocket. Vissa block kommer &ven 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 1 kraven som giller utbildning kommer att upptéckas i samband
med kontroll av dvriga krav.

Planeringen ska sdkerstélla att alla verksamheter blir kontrollerade 1 enlighet med
sin beslutade kontrolltid, och att alla relevanta krav kontrolleras pé alla
anldggningar.

Erfarenhetsmissigt dr det drygt 10 procent av de planerade kontrollerna som inte
kan genomforas péd grund av att verksamheterna upphor innan kontrollen &r
utford. Darutover ar det ett mindre antal som inte kan genomf6ras for att
verksamheten &r tillfélligt stingd eller av andra praktiska omsténdigheter.

8.2 Tillverkningsanlaggningar

Effektmal
Effektmalen korrekt allergimarkning, sann information och sparbart kott ar
relevanta for ménga av anldggningarna. Se avsnitt 12.3.
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Forutsittningar

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

Det finns 80 registrerade vegetabiliska producenter 1 Stockholm: bagerier,
tillverkare av fardigmat, konfektyrtillverkare och bryggerier.

Anldggningar som ska vara godkénda i enlighet med forordning (EG) 853/2004
om faststédllande av sérskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung
kallas 853-anldggningar.

Enligt Livsmedelsforordningen SFS 2006:813 dr det Livsmedelsverket som har
kontrollansvar 6ver 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 fatt kontroll-
ansvaret overldmnat for 853-anldggningar. I Stockholm finns cirka 75

stycken 853-anldggningar varav de flesta, cirka 60, ar kottanldggningar och resten
fordelar sig pé fiskanldggningar, mjolkproduktanlédggningar och tillverkare av
fardigmat.

Utfall av tidigare kontroller

Tillverkningsanldggningar har i regel relativt {4 avvikelser som bedoms vara sa
allvarliga att vi behover gora en extrakontroll eller fatta sanktionsbeslut. Att
antalet kontroller har sjunkit ver ar beror i huvudsak pé att vi medvetet
efterstivar att gora mer kvalitativa, djupare, kontroller snarare 4n manga korta
besok. Framforallt pd 853-anldggningarna har det tidigare gjorts manga korta
inspektioner. Att kontrollerna nu gors mer djuplodande &r sannolikt ocksé orsaken
till att andelen avvikelser okat.

800
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200 ™= mExtrakontroll krivs
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300 —
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Utfall av kontroller pé tillverkningsanliggningar.

Kontrollens fokus

Allmdnna hygienkrav som renlighet, lokalens utformning och skick, personal-
hygien, nedkylning och foérvaringstemperaturer dr viktiga for anldggningar som
producerar kénsliga livsmedel, till exempel kottanldggningar.

Allergiinformation: For anlaggningar som tillverkar sammansatta livsmedel
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kontrolleras att allergiker far korrekt information om ingdende allergener och att
denna information ar litt att utldsa. Féljande ska uppfyllas:

e Allaingdende allergener dr deklarerade. Verifierande provtagning kommer
att goras under 2018; analys av forekomst av mjolk och nétter i bageri-
och chokladprodukter dér dessa ingredienser inte dr deklarerade (operativt
mal 14).

e Allaingdende deklarerade allergener framhévs i innehallsforteckningen.

e Livsmedel som dr mérkta med uppgift om "fri frdn” ska uppfylla
kriterierna for pastdendet. Verifierande provtagning kommer att géras
under 2018; analys av gluten i varor méirkta med glutenfritt”.

e For livsmedel som inte dr mérkta med innehallsforteckning finns
information om ingdende allergener i en medfoljande handling.

Sann information. For dyra produkter eller produkter som innehaller dyra
ingredienser kontrolleras att det som anges i den skriftliga informationen om
livsmedlen &r korrekt. Fr sammansatta fardigférpackade livsmedel ingér att
kontrollera att angiven méngd av den dyra ingrediensen stimmer. Informationen
kan kontrolleras genom jamforelse mot receptur, intervju med personal,
dokumentkontroll av inkopt respektive sdld miangd, provtagning och analys, eller
en kombination av tva eller flera av metoderna. Ar 2019 gérs kontrollen med
inriktning pa svenskt kott (operativt mal 16).

Sparbart kétt. For anldggningar som séljer kott kontrolleras att de har etf 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 nir, en noggrann
beskrivning av partiet och partiets vikt eller volym. Tillverkningsanlaggningar
som séljer notkott ska dven ha ett identifieringssystem och ett heltickande
registreringssystem som garanterar samband i identifieringen mellan kottstycket
och djuret eller djuren i fraga. De ska alltsa ha ett system for spdarbarhet for
nétkott som séakerstéller identiteten genom anldggningen, fran inkopt till levererat
kott. Anldggningar som anvédnder kott som ravara ska kunna visa frén vem de har
kopt in kottet som finns 1 deras anldggning, alltsa kunna visa spdrbarhet bakdit.

Kontroller; tidpunkt och metod
Forutom fokusomradena ovan kontrolleras:
e Operativa mal for fiskanlaggningar. Kontroll av foretagarnas atgérder for
att eliminera eller reducera forekomsten av Listeria (operativt mal 4).
Kontroll av distribution av Ostersjolax i den mén vi har anldggningar som
ar forstemottagare av sddan lax (operativt mal 11).
e InkOpsrutin. Att foretagaren har en rutin for att sdkerstélla att de livsmedel
som kops in kommer frén registrerade/godkinda anlédggningar.
e Att anldggningen dr godkénd/registrerad med ritt verksamhetsutdvare.

I tabellen nedan redovisas nir under trearsperioden kontrollerna ska goras, och nir
kontrollmetoderna revision och provtagning ska anvéndas.

Verk-
samhet,
arlig 2018 2019 2020
kontroll-
tid
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Verk-

samhet,
arlig 2018 2019 2020
kontroll-
tid
Registrering/godkannande.
Allman hygien. Rutin fér
temperaturkontroll. Infor-
mation: obligatoriska upp-
gifter, allergiinformation
Till- (provt. bagereri- och
choklad avseende odekla- : :
verkare, N Ej kontroll Ej kontroll
0.5-1 rerade m_JoIk och noFter,
’ provtagning glutenfritt).
Sann information. Saljande
pastaenden. Inkdpsrutin.
Varustandarder. Tillsatser.
Lokalens utformning.
Sparbart kott.
Registrering/godkannande.
Registrering/godkannande. Allrr?an hygien. Informa-
Allman hygien. Rutin for tion: obligatoriska upp-
temperaturkontroll. Infor- gifter, alle_rgunformatlon . . ..
mation: obligatoriska upp- och_sann_lnforrr]atlon. ) Reg|§trerlng/godka.nna}.nde.
gifter, allergiinformation Inkdpsrutin. Sparbart koétt Allman hygien. Rutin for
. : och sann information med | temperaturkontroll.
Till- (provt. bagereri- och fokus pa svenskt kott. Information: obligatoriska
choklad avseende odekla- pa . g
verkare, rerade mjolk och natter Material i kontakt med uppgifter,
1,5-2,5 ; o livsmedel (FCM). HACCP- | allergiinformation och sann
provtagning glutenfritt) och b de forf den: inf tion. Inkd i
sann information. Séaljande aserade foriaranden, In oorma ion. 1n oopsru n.
2 4o . . kritiska styrpunkter och Sparbart kétt. Hallbarhet
pastaenden. Inkdpsrutin. . ; g -
Varustandarder. Tillsatser. overva!fnlng av dessa. och naringsvarde.
Lokalens utformning. R.Utm for persopal ”.“eo!
Sparbart kott. sjukdom och sar. Distri-
bution av dstersjolax.
Revision.
Registrering/godkannande.
. . N Allman hygien. Rutin fér
Eﬁr%';’:ir}g?éﬂoggfggfannd_e' temperaturkontroll. Infor-
laggningar med fokus pa mation: obligatoriska upp-
listeria. Rutin fér temp- gifter, alle!'gunfornjatlon . . N
eraturkontroll. Information: och"sann information. ) Reg|§trerlng/godkannginde.
aIIergiinforma.tion (provt " | Ink6psrutin. Sparbart kétt | Allman hygien. Rutin for
Till- bagereri- och choklad ) och sann informatign med | temperaturkontroll.
verkare, | avseende odeklarerade fokus .pé svenskt kott, Inform_ation: .
3-5.5 ’ mjslk och nétter, prov- Material | kontakt med allergiinformation.

tagning glutenfritt).
Saljande pastaenden.
Inképsrutin. Varustand-
arder. Tillsatser. Listeria i
fiskprodukter. Lokalens
utformning. Sparbart kott.

livsmedel (FCM). HACCP-
baserade foérfaranden;
kritiska styrpunkter och
Overvakning av dessa.
Rutin fér personal med
sjukdom och sar. Distri-
bution av Ostersjolax.
Revision.

Inkopsrutin. Sparbart kott.
Hallbarhet och
naringsvarde.
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Verk-
samhet,
arlig 2018 2019 2020
kontroll-
tid
Registrering/godkannande.
Allman hygien, for fisk-
anlaggningar med fokus
pa listeria. Rutin for temp-
eraturkontroll. Information: Registrering/godkannande.
obligatoriska uppgifter, Allman hygien. Rutin for
allergiinformation (provt. temperaturkontroll.
bagereri- och choklad Information: obligatoriska
Till- avseende odeklarerade uppgifter,
verkare, | mjolk och nétter, provt. Ej kontroll allergiinformation och sann
>5,5 glutenfritt) och sann information. Ink&psrutin.
information. Saljande Sparbart kott. Hallbarhet
pastaenden. Inkdpsrutin. och naringsvarde.
Varustandarder. Tillsatser. Revision fér anlaggningar
Listeria i fiskprodukter. med mer &n 15 tim AK.
Lokalens utformning.
Sparbart kott. Revision hos
anlaggningar med mer an
15 tim AK.

Utover denna plan finns ocksa en mer detaljerad plan for 853-anlédggningarna.

8.3 Huvudkontor

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

Forutsittningar
Huvudkontoren har ingen egen hantering av livsmedel men sldpper ut livsmedel
pa marknaden genom de enheter de ansvarar for. Beroende pd om det &r
huvudkontor for tillverkningsanldggningar, distributionsanlédggningar,
butikskedjor eller restaurnagkedjor kan de ansvara for rutiner for inkdp, sékra
livsmedel, livsmedelsinformation samt att spérra och dterkalla produkter nér
sddana situationer uppstar.

I Stockholm finns idag ca 100 huvudkontor. Antalet 6kar snabbare &n dvriga
verksamhetshetstyper och har under 2017 6kat extra mycket pa grund av att
Livsmedelsverket har dverldmnat ett antal tillsynsobjekt som de tidigare hade
under sin kontroll. Kontrolltiden f6r huvudkontoren varierar mellan 1 och 14
arliga kontrolltimmar. Merparten av huvudkontoren har mycket kontrolltid. For

huvudkontor gors kontrollerna alltid 1 form av revision. Det innebér att det 1aggs
mer tid per kontroll. For anldggningar med mer &n tre timmars arskontrolltid gors
en kontroll per ar. For anldggningar med 2-3 timmar gors en kontroll vart annat 4r.

Utfall av tidigare kontroller

Huvudkontor har 1 regel relativt fa avvikelser som bedoms vara sd allvarliga att vi
behover gora en extrakontroll eller fatta sanktionsbeslut. Avvikelser konstateras
vid ungefidr hélften av de kontroller som utfors. For huvudkontoren fattas
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sanktionsbeslut i de fall som myndigheten och foretaget tolkar lagstiftningen
olika. Sanktionsbeslut fattas sidllan med anledning av aterkommande brister.
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Utfall av kontroller p4 huvudkontor

Kontrollens fokus
Kontrollerna ska fokusera pa rdttvisande information till konsument. Alla
huvudkontor som kontrolleras under ett ar ska kontrolleras avseende réttvisande
livsmedelsinformation. Nér livsmedelsinformation bedoms ska all information
som ges till konsumenten i samband med forsdljningen vérderas. Darfor ska
foljande kontrolleras

o hyllkantsmérkning,

o information pa webbsidor dér livsmedels kan bestillas,

o informationsmaterial som syns i samband med produkter som finns

till forséljning,
O menyer.

Kontroller; tidpunkt och metod
Forutom fokusomradena ovan kontrolleras forljande:
¢ Vid huvudkontor for anldggningar som tillverkar eller importerar russin
och pistaschmandlar kontrolleras foretagarna sékerstéller att halterna av
aflatoxin samt ochratoxin A (for russin) understiger géllande gransviarden
(operativt mél 8).
¢ Vid huvudkontor for anldggningar som producerar spannmélsbaserad mat
for spadbarn och smédbarn (villingpulver, grotpulver samt fardigberedd
valling och grot) kontrolleras att foretagarna sékerstéller att halterna av
kadmium, arsenik (risbaserade produkter) och mykotoxiner understiger
gillande gransvérden for dessa livsmedel (operativt mél 9).
¢ Vid huvudkontor for anldggningar som slidpper ut fardigforpackade bageri-
och/eller chokladvaror kontrolleras att informationen 1 mérkningen
géllande mjolk och hasseln6t som ingrediens dr korrekt (operativt mal 14).
Verifierande provtagning kommer att goras.
e Inkopsrutin. Att foretagaren sikerstéller att de livsmedel som kops in
kommer frén registrerade/godkidnda anldggningar.

21



e Kontrollera om huvudkontoret har rutiner for att sdkerstélla att
forpackningsmaterial som kommer i kontakt med livsmedel (FCM) dr av
material som dr godként for andamalet, och att foretagaren har tillracklig
kunskap om reglerna for FCM.

e Kontrollera om foretaget gor otillatna medicinska-, hilso eller
ndringspastaenden.

e Kontrollera att de tillsatser som anvinds ar tillatna och deklarerade pé rétt
satt 1 ingrediensforteckningen.

I tabellen nedan visas vilka kontroller som ska goras under trearsperioden och nir.
Verifierande provtagning kommer att géras 2018. Ovriga kontroller gors med
metoden revision och genom kontroll av markningsetiketter och andra dokument.

Verk-
sambhet,
arlig 2018 2019 2020
kontroll-
tid
Sparbarhet: System for
hantering av icke sakra
livsmedel/ misstankta
Huvud- rpatforglftnmgar._lnklusllve
. . aterkallelse. Inkdpsrutin
kontor, Ej kontroll Ej kontroll. A
och rutin for sakra
0,5-1 X
livsmedel. Sann
information,
allergiinformation.
Tillsatser.
Sparbarhet: System for
hantering av icke sékra
livsmedel/ misstankta
matforgiftningar inklusive
aterkallelse. Inkopsrutin
?Ch rutin for sakra . . Sparbarhet: System for
ivsmedel. Information pa hanteri icke sk
menyer: Sann infor- 1antering av Icke sakra
o . livsmedel/ misstankta
mation, allergi- . i .
. : matférgiftningar inklusive
Huvud- information. Varu- . N .
.. . aterkallelse. Inkdpsrutin
kontor, standarder. Medicinska Ej kontroll. R
o ix - och rutin fér sakra
1,5-3 pastaenden och narings-

pastaenden.
Mykotoxiner i russin och
mandlar. Tungmetaller
och mykotoxiner i
spannmalsbaserad
barnmat. Odeklarerad
mjolk och nétter i bageri-
och chokladprodukter,
verifierande provtagning.

livsmedel. Sann infor-
mation,
allergiinformation.
Tillsatser.
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Verk-
samhet,
arlig 2018 2019 2020
kontroll-
tid
Sparbarhet: System for
hantering av icke sékra
livsmedel/ misstankta
matforgiftningar inklusive
aterkallelse. Inkopsrutin
och rutin for sakra livs- Sparbarhet: System for
medel. Information pa hantering av icke sakra Sparbarhet: System for
menyer: Sann informa- livsmedel/ misstankta hantering av icke sakra
tion. Allergiinformation matforgiftningar inklusive | livsmedel/ misstankta
Huvud- med sarskilt fokus pa aterkallelse. Inkopsrutin | matforgiftningar inklusive
kontor, odeklarerad mjélk och och rutin fér sakra aterkallelse. Inkopsrutin
>3 notter i bageri- och livsmedel. Information pa | och rutin for sékra livs-
chokladprodukter, veri- menyer: Sann infor- medel. Sann information,
fierande provtagning. mation, allergiinfor- allergiinformation.
Varustandarder. Medi- mation. FCM. Halso- Tillsatser.
cinska pastaenden och pastaenden.
naringspastaenden.
Mykotoxiner i russin och
mandlar. Tungmetaller
och mykotoxiner i spann-
malsbaserad barnmat.

8.4 Grossister och matmaklare

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

Forutsittningar

Grossister och matmaiklare dr livsmedelsforetagare som koper in livsmedel och
sdljer det vidare till andra livsmedelsforetag. Skillnaden &r att grossisterna har ett
lager dér de forvarar livsmedel, medan matméklarna bedriver sin verksamhet fran
ett kontor, varorna forvaras i1 andra livsmedelsforetagares lokaler. Manga
grossister och matméklare bedriver internationell handel med import fran lénder
utanfor EU, och/eller inkdp av livsmedel frén andra EU-14nder. 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 1 en medfdljande handling.

I Stockholm finns idag cirka 290 grossister och 260 matméklare. Flertalet av
grossisterna har lite arlig kontrolltid, ndgot vi ser 6ver under 2017-2018. De flesta
omklassningarna dr inte klara nédr den hér planen gors, och darfor ar planen
oséker.

Utfall av tidigare kontroller

Kontrollen av grossister har tidigare fokuserat pa hygieniska risker och skadedjur.
Sedan ett par &r kontrolleras dven livsmedelsinformation och spérbarhet aktivt,
vilket sannolikt dr anledningen till att antalet kontroller som kriver extrakontroll
har okat.
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Utfall av kontroller av grossister

Sedan 2014 har ndmnden en strategi for kontroll av matmaéklare, eftersom
inspektorerna tidigare var osékra pd hur dessa skulle kontrolleras. Detta avspeglas
1 statistiken i att kontrollerna blev fler. Under 2016 sjonk antalet kontroller igen,
och méanga kontroller fordes dver till 2017 och utfordes da istéllet. Fran och med
2017 ligger ansvaret att kontrollera matmaklare fordelat pa avdelningens samtliga
inspektorer och antalet utférda kontroller okar igen.
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Utfall av kontroller av matmiklare

Kontrollens fokus

I Stockholm har vi som mal att de ndrmaste dren 6ka var kunskap om grossisterna.
Vi ska fora in mer detaljerad information om de olika anldggningarnas verksamhet
1 vart register, och vid behov @ndra riskklassen och informationstilldgget sé att vi i
fortsdttningen kan utféra kontroll med ratt fokus, och av samma kvalité som vi
idag har pé kontrollen av matmaéklare.

Utover det ska kontrollerna fokusera pé att obligatorisk information om

livsmedlen finns med vid forsiljning, antingen pa forpackningen eller i en
medfoljande handling.
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For foretag med import och foretag som oversétter méarkning och tillaggsmérker
pa svenska ska vi ocksa fokusera pa att alla ingdende allergener finns med i den
svenska mérkningen och att de dr framhévda.

Grossister som séljer 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. Detta ingar i var effektindikator spdrbart kott.

Kontroller; tidpunkt och metod
Forutom fokusomradena ovan kontrolleras forljande:

e Vid anldggningar som importerar russin och pistaschmandlar kontrolleras
foretagarna sékerstéller att halterna av aflatoxin samt ochratoxin A (for
russin) understiger géllande gransvirden (operativt mal §).

e Vid anldggningar som ansvarar for mérkning av fardigférpackade bageri-
och/eller chokladvaror kontrolleras att informationen i mérkningen
géllande mjo6lk och hasselndt som ingrediens ér korrekt (operativt méal 14).
Verifierande provtagning kommer att goras.

e Vid anldggningar som levererar ekologiska livsmedel (frukt, gronsaker
eller kott) som f6ljd av offentlig upphandling verifieras uppgiften om att
livsmedlen kommer fran ekologisk produktion (operativt mal 17).

e Allmén hygien. Rengoring, lokalens skick, skadedjursbekdmpning och
avfallshantering. Rutin for temperaturkontroll for kyl- och frysférvaring.

e InkOpsrutin. Att foretagaren sikerstiller att de livsmedel som kdps in
kommer fran registrerade/godkénda anldggningar.

e For foretag som tar emot kott frdn andra EU-léander, kontrollera rutin for
salmonellaintyg, och stickprov pa intyg for kott som finns i1 lokalen.

e For importorer kontrolleras att de tillsatser som anvénds ar tillatna och
deklarerade pa ritt sitt 1 ingrediensforteckningen.

e For importorer kontrolleras nér sa dr aktuellt att varustandarder uppfylls,
att det inte gors medicinska péastaenden, samt att de eventuella hilso- eller
nédringspastdenden som gors dr tillatna.

I tabellen nedan visas vilka kontroller som ska goras under tredrsperioden och nér.
Verifierande provtagning kommer att goras 2018. Ovriga kontroller gérs med
metoden inspektion (for matméklare genom kontroll av mérkningsetiketter och
andra dokument). Revision gors i1 de fall det bedoms lampligt.

Verk-
samhet,
arlig 2018 2019 2020
kontroll-
tid
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Verk-

samhet,
arlig 2018 2019 2020
kontroll-
tid
Allman hygien: Ren-
goring, lokalens skick,
skadedjursbekampning,
avfallshantering. Rutin
for temperaturkontroll.
Sparbarhet: Rutin fér
aterkallelse, sparbart
G . kott. Inkdpsrutin. Obli-
rossist toriska marknings-
oMM, | 9aor ng Ej kontroll Ej kontroll
0.5-1 uppgifter, frar_nhavda
’ allergener. For anl med
markningsansvar: varu-
standarsder, att aller-
gener ar deklarerade
(provtagning mjolk och
noétter). For inférsel av
kétt: salmonella-
dokument.
Allman hygien: Ren-
goring, lokalens skick,
skadedjursbekampning,
avfallshantering. Rutin
for temperaturkontroll.
Sparbart kétt och sann
information med fokus
pa svenskt kott. Inkops-
Grossist rutin. Obligatoriska
o MM, Ej kontroll markningsuppagifter, Ej kontroll
1,5-2,5 framhavda allergener.
Fo6r anl med méarknings-
ansvar: rutin for séker-
stéllande av ingredi-
ensforteckning. For in-
forsel av kétt: salmo-
nelladokument.
Offentligt upphandlade
ekologiska livsmedel.
Allman hygien: Allman hygien:
Rengoring, lokalens Rengoring, lokalens
skick, skick,
skadedjursbekdmpning, | skadedjursbekdmpning, N . .
avfallshantering. avfallshantering. Rutin @ILrQIae?mggﬁli(zE. Rengoring,
Sparbarhet: Rutin for fér temperaturkontroll. skadedjursbeléémpning
aterkallelse, sparbart Sparbarhet: sparbart avfallshantering ’
kott. Obligatoriska kott sparbart kétt och Sparbarhet: Rutin for
Grossist | markningsuppgifter, sann information med éterkallelse. sparbart kott
o MM, 3- | framhavda allergener. fokus pa svenskt kott. Obligatorisk’a :
55 Fo6r anl med Inkdpsrutin. For anl

markningsansvar:
varustandarder, att
allergener ar
deklarerade
(provtagning mjolk och
noétter). For inférsel av
kott:
salmonelladokument.

med markningsansvar:
rutin for sékerstallande
av
ingrediensforteckning.
For inférsel av kott:
salmonelladokument.
Offentligt upphandlade
ekologiska livsmedel.

markningsuppgifter,
framhavda allergener. For
anl med markningsansvar:
tillsatser. For inférsel av
kétt: salmonelladokument.
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Verk-
samhet,
arlig 2018 2019 2020
kontroll-
tid
Allman hygien:
Allman hygien: Rengoring, lokalens
Rengoring, lokalens skick,
skick, skadedjursbekampning,
skadedjursbekampning, | avfallshantering. Rutin
avfallshantering. Rutin | for temperaturkontroll. Allman hygien: Rengéring
for temperaturkontroll. Sparbarhet: Rutin for lokalens skick. ’
Sparbarhet: Rutin for aterkallelse, sparbart skadedjursbeléémpning
aterkallelse, sparbart koétt och sann avfallshantering ’
kétt. Inkopsrutin. information med fokus Sparbarhet: Rutin for
Grossist | Obligatoriska pa svenskt kott. éterkallelse. sparbart kot
o MM, markningsuppgifter, Inkdpsrutin. Obligatorisk,a '
>5,5 framhavda allergener. Obligatoriska markningsuppgifter
For anl med markningsuppgifter, framhavda aIIergen’er For
markningsansvar: framhavda allergener. anl med mérkningsanévar'
varustandarsder, att For anl med i P, :
. . L illsatser. For inforsel av
allergener ar markningsansvar: rutin kétt: salmonelladokument
deklarerade for sakerstallande av ' '
(provtagning mjolk och | ingrediensforteckning.
notter). For inforsel av For inforsel av kott:
kott: salmonelladokument.
salmonelladokument. Offentligt upphandlade
ekologiska livsmedel.

8.5 Dricksvatten

Forutsattningar
Forsorjning av dricksvatten till Stockholms kommer fran Milaren 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 och avfall. De levererar inte bara dricksvatten
till Stockholm utan éven till flertalet andra kommuner Huddinge, Botkyrka,
Ekerd, Haninge, Lidingd, Nacka, Nyndshamn, Salem, Stringnés, Tyreso och
Viarmdo. Totalt forser de dver 1,3 miljoner ménniskor med dricksvatten.

Milj6- och hdlsoskyddsndmnden 1 Stockholm kontrollerar dricksvattennatet 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 dricksvattenndtet har nimnden kontroll av Stockholm Hamnars
tappstille for pafyllning av batar och tva anlédggningar p4 Bromma flygplats; ett
mindre tappstille och en tankbil.

Kontrollens fokus
Foljande aktiviteter dr inplanerade géllande kontroll av dricksvattennétet:

Nya krav gillande undersokningsprogrammen. Projekt under hosten 2018.
Kontroll av hygien vid underhallsarbete vid ldcka (operativt mal 3).
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e Verifiering av verksamhetsutovarens provtagning.
e Kontroll av nddvattenplanering.

8.6 Storhushall

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

Forutsittningar

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

Antalet restauranger och caféer vénts 6ka i takt med att staden véxer.

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

Utfall av tidigare kontroller

Andelen kontroller med avvikelser ligger relativt hogt for storhushéll jamf{ort med
andra verksamhetstyper. Andelen avvikelser som bedomdes krava en extra
kontroll 6kade 2015 vilket troligen beror pa inforandet av indikatorerna, dér
bristerna ska atgérdas samma kalenderdr som de har konstaterats, se figuren
nedan.
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Utfall av kontroller pa storhushall

Kontrollens fokus
Kontrollerna ska fokusera péa nedkylning, sann information och spdrbarhet, i
dokumentet benimnda som indikatorer.

Nedkylningen kontrolleras med féljande metoder:
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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 pagér och det inte finns nyligen nedkylda livsmedel
att kontrollméta gors kontrollen genom intervjuer och bedémning av
foretagets rutiner och dokumentation.

Nedkylningen bedoms som sdaker om nedanstaende kriterier dr uppfyllda:

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

e Livsmedlet skyddas fran kontamination fore och under nedkylning.

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

e Livsmedlet kyls ner direkt efter tillagning, eller har sttt i virmeskap i
lagst +60 grader under kontrollerade forhdllanden dir maten har skyddats
frén kontamination.

Livsmedelsinformationen kontrolleras for “mervérdesprodukter”, till exempel
matrétter som innehaller dyra ingredienser eller dar man gor sidljande péstaenden,
som att varan kommer fran en viss produktionsplats. For att
livsmedelsinformationen ska anses vara utan avvikelse ska péstdendena vara
sanna. Om fOretaget presenterar maten som ekologisk, i menyer eller pd hemsida,
ska verksamheten uppfylla kraven for att fa presentera maten som ekologisk.

Spérbart kott kontrolleras genom att en kdttdetalj som finns 1 lager véljs ut.
Ink&psdokumentation for produkten kontrolleras. Foretagaren ska kunna visa att
hen har kopt in atminstone sa stor méngd av varan som det som finns i lager. Den
anldggning som sdlt varan ska vara registrerad eller godkénd. Koéttet dr méirkt med
oval med godkdnnandenummer.

Kontroller; tidpunkt och metod
Utover ovanstdende fokusomraden kontrolleras ocksa:
e Att anldggningar som serverar rabiff eller halvria kottfarsritter hanterar
risken med ehec (operativt mal 5).
e Personalhygien i allménhet och sérskilt risken att overfora smitta frén
personal till livsmedel (operativt mél 6).
e InkOpsrutin — att foretaget kontrollerar att de foretag de koper livsmedel
fran dr registrerade eller godkénda.
e Fo6r mobila anldggningar kontrollera att det vatten som anvéinds ar av
godtagbar kvalitet och att det forvaras pa ett godtagbart sitt.
e Att det finns en registrering for aktuell foretagare.
¢ Allménhygien inklusive att rengoring av lokaler och utrustning ar
godtagbar. Verifierande provtagning kommer att goras pa nigra
anldggningar under 2018.
e Siker hantering, risk for korskontamination, géller sdvil mikrobiologisk
som kemisk kontamination och allergener.
e Allergeninformation: Kan kunden pa ett l4tt och tydligt sétt bli upplyst om
vilka allegener maten innehaller.
e Rutin for temperaturkontroll, férvaringstemperaturer, varmhallning.
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e Att lokalens utformning dr lamplig for den verksamhet som bedrivs, samt

att lokal och utrusning &r i tillfredsstéllande skick.

e Att utrustning och forpackningsmaterial som kommer i kontakt med
livsmedel (FCM) dr av material som dr godként for andamalet, stickprov,
och att foretagaren har tillrdcklig kunskap om reglerna fér FCM.

e Att foretagaren har adekvata rutiner for korrigerande och verifierande
atgirder, t.ex. rutiner vid misstidnkta matforgiftningar; kontrollmitning av
termometrar.

I tabellen nedan visas vilka kontroller som ska goras nér under trearsperioden.
Bilagan visar ocksé nér kontrollmetoderna revision och provtagning ska anvéndas.

Ovriga kontroller gors oftast med metoden inspektion, men handldggaren kan
vilja revision nar sa bedoms lampligt.

Verksam-
het, arlig 2018 2019 2020
kontrolltid
Inkdpsrutin.
Sparbarhet kott.
Registrering.
Rengdring.
Personalhygien.
Saker hantering.
. Nedkylning. For
gtso_r:]ushall, mobila anlaggningar: Ej kontroll Ej kontroll
’ vatten.
Allergeninformation.
Sann information.
Rutin for
temperaturkontroll.
Lokalens utformning
och skick. FCM.
Inkdpsrutin. Sparbar-
het kott. Registrering.
Nedkylning. For
Storhushall, . mobila anldggningar: .
1,5-2,5 Ej kontroll vatten. Allegrlgenir?for— Ej kontroll
mation. Sann infor-
mation. Rutin for
temperaturkontroll.
Sparbarhet kott. Ren-
goring, verifimer-ande
provtagning av vatten
for anl. med 5,5 tim
AK. Personalhygien. Ink&psrutin. Sparbar-
Saker hantering. het kott. Registrering. | Sparbarhet kétt. Ren-
Nedkylning. Rutiner Nedkylning. Fér mo- goring. Personalhygien.
Storhushall, | fér servering av bila anlaggningar: Saker hantering. Ned-
3-5,5 ra/halvra koéttfars, vatten. Allergeninfor- kylning. F6r mobila

verifierande prov-
tagning foér anl med
5,5 tim AK. Fér mobila
anlaggningar: vatten.
Sann information.
Lokalens utformning
och skick. FCM.

mation. Sann infor-
mation. Rutin for
temperaturkontroll.

anlaggningar: vatten.
Sann information.
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Verksam-

het, arlig 2018 2019 2020
kontrolltid
R . . Ink&psrutin. Sparbar-
Lnei(tokﬁ;ug:a-g?g:?iﬁgr;- het kott. Registrering. | Inkdpsrutin. Sparbarhet
Rengc’jri-ng Personal-. Rengoring. Personal- | kétt. Registrering. Ren-
hygien Sé,ker han- hygien. Saker hante- goring. Personalhygien.
tering -Nedkylning ring. Nedkylning. For Saker hantering. Nedkyl-
Rutinér for serveriﬁg mobila anldggningar: ning. Fér mobila anldgg-
Storhushall. | av ra/halvra kéttars vatten. Allergeninfor- ningar: vatten. Allergen-
>5 5 ’ Fér mobila anl&ag- ) mation. Sann infor- information. Sann infor-
) 99

ningar: vatten. Aller-
geninformation. Sann
information. Rutin for
temperaturkontroll.
Lokalens utformning
och skick. FCM.

mation. Rutin for
temperaturkontroll.
Korrigerande och
verifierande atgarder
vid revision for
anlaggningar med 5,5-
8,5 tim AK.

mation. Rutin fér temp-
eraturkontroll. Korri-
gerande och verifierande
atgarder vid revision for
anlaggningar med 9 tim AK
eller mer.

8.7 Butik och detaljhandel

Effektmal

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

Forutsiattningar
Med ”butik och detaljhandel” avses livsmedelsanlédggningar vars huvudsakliga
verksamhet ar att sdlja livsmedel till slutkonsument. Det dr sdvil stora livsmedels-
butiker med stor mycket manuell hantering och egen mirkning, 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 nésta avsnitt.

I Stockholm finns cirka 1100 butiker, varav drygt 200 med animaliehantering.
Merparten av verksamheterna dr sma och far endast kontrollbesdk en gang per ar,
eller mer sillan. Butikerna delas in 1 ” Butik med animaliehantering”, ”Butik med
beredning, ej rda animalier” och “Forséljning utan beredning”.

Utfall av tidigare kontroller
Antalet kontroller per &r och andelen kontroller med avvikelser har legat stabilt de
senaste 4ren, se tabellen nedan. Ar 2017 sjonk antalet kontroller beroende pa att vi
tog ibruk den nya kontrollplanen, dar det &r styrt vilket ar olika anldggningar ska
kontrolleras. Det finns ménga smé butiker som inte kontrolleras varje ar, dessa
kontrollerades inte 2017.
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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 fardigférpackade dr mirkta med obligatoriska
uppgifter, den obligatorsika mirkningen dr pa svenska.

For butiker med egen hantering ska foljande kriterier uppnas, 1 den man de &r
tillimpliga:
e Ingredienser stimmer med receptur (operativt mal 13), framfor allt
allergener.
e Allergener dr framhévda 1 ingrediensforteckning.
e Rutiner finns for kritiska moment som tillagning och nedkylning.

Animaliehantering:
Ett system for sparbarhet och ursprungsmirkning finns for notkott
(effektindikator). Ursprungsmérkning av far, get, svin och fjaderfa.

Kontroller; tidpunkt och metod
Forutom fokusomradena ovan ska foljande kontrolleras under trearsperioden:
e Att det finns en registrering for aktuell verksamhetsutvare.
e Inkdpsrutin; att foretaget har en rutin for att kontrollera att alla de kdper in
mat frén &r registrerade som livsmedelsforetagare.
e Kontroll av handelsdokument och analysresultat for salmonella om
butiken dr forste mottagare av kott.
¢ Allménhygien s som rengdring av lokaler och utrustning.
e Rutin for temperaturkontroll, verifierande stickprovskontroll av
temperaturer.
e Tilldggsinformation for fiskeriprodukter.
e Uppgifter om ursprung, dgg (operativt mal 15)
e For anldggningar som siljer oforpackade dgg med uppgift om att dessa ér
svenska verifieras dggens ursprung.
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Personalhygien, t.ex. att handtvittstill &r utrustade med tvél och hygienisk
torkanordning.

Kontrollera att lokalens utformning &r ldmplig for den verksamhet som
bedrivs, samt att lokal och utrusning ar i tillfredsstéllande skick.
Kontrollera mikrobiologiska kriterier for de anldggningar dér det ar
aktuellt.

Sarskild livsmedelsinformation sa som”fri-fradn”-markning samt nérings-
och hilso-péastaenden for varor som butiken sjilva forpackar och mérker.
Skyddade beteckningar, om butiken mirker med sidan, eller ger sddan
information t.ex. i hyllkantsmérkning.

Att utrustning och forpackningsmaterial som kommer i kontakt med
livsmedel (FCM) &r av material som dr godként for &ndamalet, stickprov,
och att foretagaren har tillrdcklig kunskap om reglerna for FCM.

Rutin for personal med sjukdom eller sér.

Rutin for tillricklig upphettning av kyckling och kottfars.

Regler for ekologiska pastaenden i butiksledet.

I tabellan nedan visas nér under tredrsperioden kontrollerna ska goras, samt nir
kontrollmetoden revision ska anvéndas. Ovriga kontroller gérs med metoden

inspektion.

Verk-

samhet,

arlig 2018 2019 2020

kontroll-

tid
Registrering.
Inkdpsrutin.
Salmonelladokument
for forste mottagare.
Rengoring. Sparbarhet
for nétkaott.
Tillaggsinformation for

fekerproduter

handel Ej kontroll .l ift . Ej kontroll

0.5-1 parkn{pgsuppgl er pa
ardigférpackade
livsmedel.
Livsmedelsinformation
vid direktfoérsaljning
(icke fardigférpackade).
FCM. Rutin for
personal med sjukdom
eller sar.
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Verk-
sambhet,
arlig
kontroll-
tid

2018

2019

2020

Butik o
handel
1,5-2,5

Registrering. Inkdps-
rutin. Salmonelladoku-
ment for forste mot-
tagare. Rengoring.
Sparbarhet for nétkott.
Svenska agg. Tillaggs-
information for fiskeri-
produkter. Personal-
hygien. Nedkylning.
Foéreskrivna marknings-
uppgifter pa fardigfor-
packade livsmedel.
Butikens egen mark-
ning, sarskilt fokus pa
allergener och sann
information. Livs-
medelsinformation vid
direktférsaljning (icke
fardigforpackade).
Sarskild livsmedelsin-
formation s& som”fri-
frdn”, narings- och
halsopastaenden for
varor som butiken
marker. Skyddade
beteckningar, om
butiken utformar sadan
markning eller infor-
mation.

Ej kontroll

Ej kontroll

Butik o
handel
3-5,5

Registrering. Ink6ps-
rutin. Salmonelladoku-
ment for férste mot-
tagare. Rengdring.
Sparbarhet for notkott.
Svenska agg. Perso-
nalhygien. Nedkylning.
Foreskrivna marknings
uppgifter pa fardig-
férpackade livsmedel.
Sarskild livsmedels-
information sa som”fri-
fran”, narings- och
halsopastaenden for
varor som butiken
marker. Skyddade
beteckningar, om
butiken utformar sadan
markning eller infor-
mation.

Registrering. Inkdps-
rutin.Rengdring. Till-
aggsinformation for
fiskeriprodukter. Ned-
kylning. Butikens egen
markning, sarskilt fokus
pa allergener och sann
information, kontrollera
ingredienserna i 4 pro-
dukter enl. op. mal nr
13. Livsmedelsinforma-
tion vid direktfoérsaljning
(icke fardigférpackade).
FCM. Rutin foér perso-
nal med sjukdom eller
sar. Rutin for tillracklig
upphettning av kyckling
och kéttfars.

Registrering. Inkopsrutin.
Salmonelladokument for
forste mottagare. Rengor-
ing. Sparbarhet for nétkott.
Personalhygien. Nedkyl-
ning. Foéreskrivha mark-
ningsuppgifter pa fardigfor-
packade livsmedel.
Lokalens utformning.
Mikrobiologiska kriterier.
Ekologiskt i butik.
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Verk-

samhet,
arlig 2018 2019 2020
kontroll-
tid
Registrering. Inkdps-
rutin. Salmonelladoku- Registrering. Inkdps-
ggggogeorzztgrmgt- rutin. Salmonelladoku-
Spé ) A ment fér forste mot-
parbarhet for nétkott. .
Svenska agg. Tillaggs- tag:are. Reng__orm_g. . . . R :
information for fiskeri- S_pqrbar_het for n_otko_’st. Registrering. Inkopsrut]_n.
produkter. Personal- Tillaggsinformation fér | Salmonelladokumnet for
hygien Nédkylning fiskeriprodukter. Ned- forste mottagare. Ren-
F('jresk.rivna mérkni.ngs- ky_I.ning. F('jreskrivna g(:?rin"g. Spé\_!’barhet for .
uppgifter pa fardigfor- r?arkn!pgsuppglfter pa n_ptkott. Tilldggsinformation
packade livsmedel fardigférpackade livs- for fiskeriprodukter. Per-
Butiken egen mérk.- medel. Butiken egen sonalhygien. Nedkylning.
Butik o ning, sarskilt fokus pa markning, sarskilt fokus | Féreskrivna markningsupp-
handel aIIer’gener och sann pa allergener och sann | gifter pa fardigférpackade
X : : information, kontrollera | livsmedel. Butiken egen
>5,5 information. Livsmed-

elsinformation vid
direktforsaljning (icke
fardigforpackade).
Sarskild livsmedels-
information sa som”fri-
frdn”, narings- och
hélsopastaenden for
varor som butiken
marker. Skyddade
beteckningar, om
butiken utformar sadan
markning eller infor-
mation.

ingredienserna i 4 pro-
dukter enl. op. mal nr
13. Livsmedelsinforma-
tion vid direktfoérsaljning
(icke fardigforpackade).
FCM. Rutin for perso-
nal med sjukdom eller
sar. Rutin for tillracklig
upphettning av kyckling
och kéttfars. Revision
for anlaggningar med 7
timmar AK eller mer.

markning, sarskilt fokus pa
allergener och sann infor-
mation. Livsmedelsinfor-
mation vid direktférsaljning
(icke fardigforpackade).
Lokalens utformning.
Mikrobiologiska kriterier.
Ekologiskt i butik.

8.8 Skola och omsorg

Effektmal

Sédker allergikost (se avsnitt 12.3).

Forutsiattningar
I Stockholm serveras dagligen méltider pa forskolor och skolor, dagliga
verksambheter, dldreboenden, gruppboenden, asylboenden, hikten och liknande
verksamheter. Vissa matritter dr specialanpassade till allergiska barn och elever.

Maltiderna kan antingen tillagas pa plats eller tas emot mer eller mindre fardiga.
Vi delar in verksamheterna i1 tillagningskdk™ 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 védntas 6ka med
nagon procent per ar 1 takt med att staden véxer.

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

Utfall av tidigare kontroller

Omsorgsverksamheter har i regel férre brister &n andra typer av
livsmedelsverksamheter, med fa fall som kraver sanktioner eller extra offentliga
kontroller. Ar 2017 6kade andelen avvikelser som kriver extra kontroll, nir
avdelningen genomforde ett kontrollblock med fokus pa allergikosthantering. Att
antalet kontroller dr ldgre 2017 beror pa att objekt som ska ha kontroll vart tredje
eller vart annat ar inte kontrollerades 2017 enligt kontrollplanen.

1800
1600

1400 — —_— . o
1200

— -_
1000 —
M Extra kontroll kravs
80
Med avvikelse
60
M Utan avvikelse
40
20

2012 2013 2014 2015 2016 2017
tom 20
nov

o

o

o

o

o

Utfall av kontroller pa skola och omsorg

Kontrollens fokus
Kontrollerna ska fokusera pa sdker allergikost. Alla omsorgsverksamheter som
kontrolleras under ett &r ska kontrolleras avseende séker allergikost. For att
allergikosten ska anses sdker ska foljande kriterier vara uppfyllda:
e Alla som hanterar maten har tillrdcklig kunskap och/eller har fatt
tillrackliga instruktioner.
e Det finns instruktioner till vikarier och listor dver allergiska
barn/konsumenter.
e Verksamhetsutovaren kan redogora for rutiner for separering av mat som
innehéller 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 1ampliga rutiner for vilken utrustning som
anvinds for allergikosten och hur den rengdrs.
e Vid okulér besiktning av utrustningen verifieras att den dr ldmplig och vil
rengjord.
I de fall ingen av konsumenterna dr allergisk racker det att kontrollera att det finns
en mer allmédn kdnnedom om att de méste infora rutiner den dag de fér en allergisk
konsument.
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Kontroller; tidpunkt och metod
Forutom fokusomradet allergikost ska foljande kontrolleras under trearsperioden:

Inkopsrutin: Att foretaget har en rutin for att kontrollera att alla de koper in
mat fran ar registrerade som livsmedelsforetagare. Stickprov pa ett par
olika varor som finns i verksamhetens lokaler.

Att det finns en registrering for aktuell verksamhetsutovare.

Att rengoring av lokaler och utrustning ar godtagbar.

Personalhygien, att handtvattstéll dr utrustade med tval och hygienisk
torkanordning, att det finns en godtagbar rutin for personal med
sjukdom/sér.

Rutin for sdker nedkylning for alla verksamheter som har nedkylning som
en del av sin process.

Att det finns en rutin for temperaturkontroll, vid kylférvaring,
varmhallning och mottagning av varm mat.

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

Att den information som ges om maten stimmer, stickprov pd nagon
matritt. For kok med utleverans att det finns en rutin for att information
foljer med till mottagningskoket.

Risk for att diskat gods kontamineras med diskmedelsrester.

Rutiner for servering av fet insjo- och dstersjofisk (géller ej dldreboenden).
For leveranskok att det finns rutin for temperaturkontroll av varm mat vid
utsdndning.

Att det finns en rutin for tillracklig upphettning av kyckling och kottfars
for alla verksamheter som tillagar dessa ravaror.

Att utrustning och forpackningsmaterial som kommer i kontakt med
livsmedel (FCM) &r av material som ar godként for &ndamalet, stickprov,
och att foretagaren har tillrdcklig kunskap om reglerna for FCM.

I tabellen nedan anges vilka kontroller som ska goras nér under tredrsperioden.

Tabellen visar ocksé nér kontrollmetoden revision ska anvéndas. Ovriga
kontroller gérs med metoden inspektion.

Verk-
samhet,
arlig 2018 2019 2020
kontroll-
tid
Allergikosthantering.
Risk for kontamination
av diskmedel. Rutin for
temperaturkontroll,
inklusive varm mat vid
utleverans for leverans-
kok. Sann information;
Skola att informationen foljer
omsorg | med maten vid ev. Ej kontroll Ej kontroll
0,5-1 utleverans. Rutiner for

servering av fet insjo-
och Ostersjofisk. Pers-
onalhygien, rutin fér
sjukdom/sar. Rutin for
tillracklig upphettning
av kyckling och kétt-
fars.
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Verk-

samhet,
arlig 2018 2019 2020
kontroll-
tid
Allergikosthantering.
Risk for kontamination
av diskmedel. Rutin fér
temperaturkontroll,
inklusive varm mat vid . .
utleverans for leverans- gller_glkos_thanter_l_ng. .
kok. Sann information; egls.t_r(_erlng. Inkopsrutm_.
Skola att informationen foljer Z?E%?\g?\?éttpsfgiograllﬂyg'en’
omsorg med maten vid ev. ut- Ej kontroll rustade med tval och
1,5-2,5 leverans. Rutiner for 5K dkvinin
servering av fet insjo- papper. Saker nedkylning.
och Ostersjsfisk. Per- Rutin f(_)r tem;o)eroaturkontroll.
sonalhygien, rutin for Ekologiska pastaenden.
sjukdom/sar. Rutin for
tillrdcklig upphettning
av kyckling och kétt-
fars.
Allergikosthantering.
Risk for kontamination
av diskmedel. Rutin for
temperaturkontroll,
:Tt:(ell\jlzlxaenga:‘gplglaetr\a”:s— Allergikosthantering. Allergikosthantering.
kSk. Sann information: Re_gistrering.llnképs— Regislt'r.ering. Inképsrutinl.
Skola att iﬁformationen fbljeli rutin. Re_ngorlng. Pers- Rengormg: Pe[sqpalhyglen,
omsorg | med maten vid ev. ut- oqglhyglg_n, att hand- att handtvattstall ar ut-
355 leverans. Rutiner f.ér tvattstall ar utrustade rustade m?d tval och _

’ serveriné av fet insjo- m__ed tval och papper. papper. Saker nedkylning.
och Ostersjsfisk. Pers- Saker nedkylning. Rutin fc_)r temperaturkontroll.
onalhygien rutiﬁ for FCM. Ekologiska pastaenden.
sjukdom/sar. Rutin for
tillracklig upphettning
av kyckling och koétt-
fars.

Allergikosthantering.

Registrering. Inkdps-

rutin. Rengdring. Saker

nedkylning. Risk for

kontamination av

diskmedel. Rutin for Allergikosthantering

temperaturkontroll, Registrering Inké')ps.- Allergikosthantering. Regi-

inklusive varm mat vid rutin Rengé'ring Pers- strering. Inkdpsrutin. Ren-
Skola utleverans for leverans- onalhygien att Hand- goring. Personalhygien, att

kok. Sann information; AT handtvattstall &r utrustade
omsorg . . o tvattstall ar utrustade . N
S5 5 att informationen foljer med tval och pabper. med tval och papper. Saker

) papp

med maten vid utleve-
rans. Rutiner for serv-
ering av fet insjo- och
Ostersjofisk. Pers-
onalhygien, rutin for
sjukdom/sar. Rutin for
tillracklig upphettning
av kyckling och kétt-
fars. Revision.

Saker nedkylning.
Rutin for temperatur-
kontroll. FCM.

nedkylning. Rutin fér temp-
eraturkontroll. Ekologiska
pastaenden.

38




8.9 Kosttillskott och halsokost

Effektmal
Sékra kosttillskott (se avsnitt 12.3).

Forutsittningar

I detta sammanhang &r definitionen av kosttillskott vidare &n lagstiftningens
definition. Kosttillskott i detta dokument inkluderar alla typer av tillskott som tas
for att uppna en onskad effekt (prestationshdjande, viktminskande, dkat
vitaminintag etc.). Som kosttillskottsanldggningar rdknas de verksamheter som
huvudsakligen &r inriktade pa kosttillskott, till skillnad frén vanliga livsmedels-
butiker dir kosttillskott ofta utgér en mindre del av sortimentet. De cirka 250
kosttillskottsobjekten fordelar sig pd apotek, hdlsokostbutiker, matmaéklare,
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 ndgra
objekt som baserat pa erfarenhet fran tidigare kontroller brukar ta extra tid.
Kontrolltid for dessa ska ses dver sd att kontrolltiden motsvarar kontrollbehovet.

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

Utfall av tidigare kontroller

Kosttillskottsverksamheter har oftare 4n andra verksamhetstyper allvarliga
avvikelser och ndmnden fattar manga sanktionsbeslut riktade mot foretagen inom
denna kategori.

250
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Utfall av kontroller av kosttillskottsanlidggningar
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Kontrollens fokus
Kontrollerna ska fokusera pa sédkra kosttillskott.

For att kostillskott ska anses sdkra ska foljande kriterier vara uppfyllda:

Den som siljer kosttillskottet ska veta och visa att kosttillskottet ar sikert.
Ingen av de ingdende ingredienserna fér vara ett sa kallat Novel Food som
inte har sidkerhetsbeddmts.

Ett sdkert kosttillskott kan inte vara ett likemedel. Om ett kosttillskott
beddms vara ett ldkemedel ska det anses vara ett osdkert livsmedel.
Hansyn till riskvdrderingar som gjorts av Livsmedelsverket och annat
vetenskapligt underlag ska tas nir sdkerheten av ett kosttillskott bedom:s.

Ett kosttillskott som innehaller ingredienser som inte deklarerats pa produktens
forpackning ska bedommas vara ett osékert livsmedel.

Kontroller; tidpunkt och metod
Under tredrsperioden planeras foljande kontroller:

Att det finns en registrering for aktuell verksamhetsutovare.
Halsopdstaenden, medicinska pastaenden och andra siljande péstdenden
som foretaget presenterar genom hyllkantsmérkning i butik eller pa
hemsida.

Att de deklarerade ingredienserna i ett eller fler kosttillskott bedoms sékra
att konsumera i rekommenderade dagliga doser.

Att den information som ges om kosttillskottet stimmer, stickprov pa
nagon produkt. Detta gors enbart for verksamheter som ansvarar for
mirkningen.

Att foreskrivna mérkningsuppgifter finns pa fardigférpackade livsmedel,
och att dessa &r pa svenska, négra stickprov.

Ink&psrutin — att foretaget har en rutin for att kontrollera att alla de koper
in mat fran &r registrerade som livsmedelsforetagare. Stickprov pa ett par
olika varor som finns i verksamhetens lokaler.

For anldggningar med kylvaror kontrolleras temperatur vid
varumottagning och forvaring.

Allménhygien pa anldggningar som hanterar ofdrpackade livsmedel:
rengdring av lokaler och utrustning, lokalens utformning och skick, rutin
for personal med sjukdom/sér.

For huvudkontor och importorer av fiskoljebaserade kosttillskott verifieras
att foretagarna sédkerstéller att halterna av kvicksilver, dioxin och PCB
understiger géllande gransvirden (operativt mal 10).

For anlaggningar som forpackar: Att forpackningsmaterial dr av material
som dr godként for &ndamaélet, stickprov, och att foretagaren har tillricklig
kunskap om reglerna for FCM.

For anldggningar med mer 4n fem timmars kontrolltid, vid revision
kontrolleras att foretaget har en rutin for att sékerstélla att de kosttillskott
som siljs &r sékra.

For tillverkare kontrolleras ocksé anvéndning av tillsatser.

I tabellen nedan anges vilka kontroller som ska goras nér under tredrsperioden.
Tabellen visar ocksa nér kontrollmetoden revision ska anvandas. For 2018
planeras provtagning av kosttillskott for att se att de inte innehéller synefrin 1
kombination med koffein, en kombination som har bedomts medfora hilsorisker.
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Ovriga kontroller gérs med metoden inspektion, eller revision nir det bedoms
lampligt 1 det enskilda fallet.

Verksam-
het, arlig 2018 2019 2020
kontrolltid
Registrering. Halsopa-
staenden, medicinska
pastaenden och andra
saljande pastaenden.
. Sakra ingredienser.
Kosttillskott Ej kontroll Sann information. Ej kontroll

0,5-1

Foreskrivna mark-
ningsuppgifter pa
fardigforpackade
livsmedel, och att
dessa ar pa svenska.

Kosttillskott
1,5-3

Registrering. Halsopa-
stdenden, medicinska
pastaenden och andra
sédljande pastaenden.
Foéreskrivna mark-
ningsuppgifter pa
fardigforpackade
livsmedel, och att
dessa ar pa svenska.

Ej kontroll

Registrering. Inkdpsrutin.
Halsopastaenden, medi-
cinska pastaenden och
andra saljande pastaen-
den. Sakra ingredienser.
Sann information. Fore-
skrivna markningsupp-
gifter pa fardigférpackade
livsmedel, och att dessa ar
pa svenska.

Kosttillskott
3,5-5,5

Registrering. Halsopa-
stdenden, medicinska
pastaenden och andra
sdljande pastaenden.
Foreskrivna mark-
ningsuppgifter pa
fardigférpackade
livsmedel, och att
dessa ar pa svenska.

Registrering. Halsopa-
stdenden, medicinska
pastaenden och andra
séljande pastaenden.
Sakra ingredienser.
Sann information.
Foreskrivna mark-
ningsuppgifter pa
fardigférpackade
livsmedel, och att
dessa ar pa svenska.
Forvarings- och mot-
tagningstemperatur for
kylvaror. Rengéring,
lokalens utformning
och skick, rutin for
personal med sjuk-
dom/sér. Rutin for att
sakerstalla att de kost-
tillskott som saljs ar
sakra. For tillverkare
anvandning av till-
satser. Revision.

Registrering. Inkdpsrutin.
Halsopastaenden, medi-
cinska pastaenden och
andra saljande pasta-
enden. Sakra ingredi-
enser. Sann information.
Foéreskrivna marknings-
uppgifter pa fardigfor-
packade livsmedel, och att
dessa ar pa svenska.

41




Verksam-
het, arlig
kontrolltid

2018

2019

2020

Kosttillskott
>5,5

Registrering. Halsopa-
stédenden, medicinska
pastaenden och andra
sdljande pastaenden.
Sakra ingredienser;
verifierande prov-
tagning av synefrin i
kombiantion med
koffein. Sann infor-
mation. Foreskrivna
markningsuppgifter pa
fardigforpackade
livsmedel, och att
dessa ar pa svenska.
Foérvarings- och mot-
tagningstemperatur for
kylvaror. Rengdring,
lokalens utformning
och skick, rutin for
personal med sjuk-
dom/sar. FCM. Kvick-
silver och miljogifter.

Registrering. Halsopa-
stdenden, medicinska
pastaenden och andra
sédljande pastaenden.
Sakra ingredienser.
Sann information.
Foreskrivna mark-
ningsuppgifter pa
fardigférpackade
livsmedel, och att
dessa ar pa svenska.
Rutin for att sakerstalla
att de kosttillskott som
séljs ar sakra. For
tillverkare anvandning
av tillsatser. Revision.

Registrering. Inkdpsrutin.
Halsopastaenden, medi-
cinska pastaenden och
andra saljande pasta-
enden. Sakra ingredi-
enser. Sann information.
Foreskrivna marknings-
uppgifter pa fardig-
férpackade livsmedel, och
att dessa ar pa svenska.

8.10 Lager, transport och ovrigt

Forutsiattningar
Livsmedelsanldggningar som inte passar in i 6vriga kategorier samlas hir. Det ror
sig om lager, transport, matdemonstratdrer med mera.

Merparten av verksamheterna dr sma och far endast 2 timmars érlig kontrolltid. Vi
riknar med att fler anldggningar kommer att hamna i denna kategori framdver,
dels beroende pa att vi gar igenom de som idag ar klassade som “distribution”, dér
flertalet dr grossister, men vissa dr lager eller transportdrer, och delvis beroende
pa att det blir vanligare med hemsidor och appar som formedlar kontakt mellan
sdljare och konsument och didr man bestédller maten fran hemsidan/appen.

Det finns inte ndgot fastillt effektmél, nagon statistik dver tidigare kontroller,
nagot beslut om fokus for kontrollen eller nagon plan for vilka kontroller som ska
goras och ndr. Kontrollen anpassas till respektive verksamhet.
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8.11 Resursbehov for planerad kontroll

Antalet anldggningar fordelat pa riskklass, hur manga kontroller som ar planerade
och de ska tidsatgédngen for varje bransch framgar av tabellen nedan. Siffrorna
avser oktober 2017. Anldggningar registreras, avregistreras och far d&ndrad
riskklass l16pande under aret. Erfarenhetsmassigt dr det 10-15 procent av de
planerade kontrollerna som inte kan genomforas pa grund av att verksamheterna
upphdr innan kontrollen &r utford. Déarutdver ér det ett mindre antal som inte kan
genomforas for att verksamheten ar tillfélligt stingd eller av andra praktiska
omstdndigheter. Nedersta raden i tabellen visar ett uppskattat antal kontroller och
timmar totalt for vart och ett av de kommande tre &ren.

Antal Timmar 2018 2019 2020
anlaggn | okt Antal Antal Antal

Verksamhet, arlig kontrolltid | okt 2017 | 2017 kontroller | Timmar | kontroller | Timmar | kontroller | Timmar

Tillverkare, 0,5-1 4 4 4 12 0 0 0 0
Tillverkare, 1,5-2,5 24 41 24 82 0 0 24 82
Tillverkare, 3-5,5 61 215 60 215 60 215 60 215
Tillverkare, >5,5 91 1536 427 1536 427 1536 427 1536
Summa tillverkare 180 1796 515 1845 487 1751 511 1833
Huvudkontor, 0,5-1 2 2 0 0 0 0 2 8
Huvudkontor, 1,5-3 39 100 39 200 0 0 39 200
Huvudkontor, >3 55 327 55 327 55 327 55 327
Summa huvudkontor 96 429 94 527 55 327 96 535
Grossist o MM, 0,5-1 183 176 183 549 0 0 0 0
Grossist o MM, 1,5-2,5 211 399 0 0 211 798 0 0
Grossist o MM, 3-5,5 127 420 127 420 127 420 127 420
Grossist o MM, >5,5 11 75 22 75 22 75 22 75
Summa grossist o MM 532 1070 332 1044 360 1293 149 495
Dricksvatten 1 2 2 1 6 0 0 0 0
Dricksvatten 2 1 2 0 0 1 4 0 0
Dricksvatten 40 1 40 4 40 4 40 4 40
Summa dricksvatten 4 44 5 46 5 44 4 40
Storhushall, 0,5-1 235 220 235 705 0 0 0 0
Storhushall, 1,5-2,5 1106 2240 0 0 1106 4480 0 0
Storhushall, 3-5,5 2023 8111 2023 8111 2023 8111 2023 8111
Storhushall, >5,5 830 6488 1800 6488 1800 6488 1800 6488
Summa storhushall 4194 | 17059 4058 15304 4929 19079 3823 14599
Butik o handel 0,5-1 375 320 0 0 375 1128 0 0
Butik o handel 1,5-2,5 352 672 352 1344 0 0 352 1344
Butik o handel 3-5,5 264 914 264 914 264 914 264 914
Butik o handel >5,5 121 978 272 978 272 978 272 978
Summa butik o handel 1112 2884 888 3236 911 3020 888 3236
Skola omsorg 0,5-1 132 129 132 396 0 0 0 0
Skola omsorg 1,5-2,5 418 842 418 836 0 0 418 836
Skola omsorg 3-5,5 874 3346 874 3346 874 3346 874 3346
Skola omsorg >5,5 126 1048 290 1048 290 1048 290 1048
Summa skola omsorg 1550 5365 1714 5626 1164 4394 1582 5230




Antal Timmar 2018 2019 2020

anlaggn | okt Antal Antal Antal
Verksambhet, arlig kontrolltid | okt 2017 | 2017 kontroller | Timmar | kontroller | Timmar | kontroller | Timmar
Kosttillskott 0,5-1 143 92 0 0 143 432 0 0
Kosttillskott 1,5-3 65 158 65 316 0 0 65 316
Kosttillskott 3,5-5,5 26 107 26 107 26 107 26 107
Kosttillskott >5,5 18 132 18 132 18 132 18 132
Summa Kosttillskott 252 489 109 555 187 671 109 555
Lager transport 6vr 0,5-1 14 12 0 0 0 0 14 42
Lager transport 6vr 1,5-2,5 5 10 0 0 5 20 0 0
Lager transport 6vr 3-5,5 5 18 5 18 5 18 5 18
Lager transport 6vr >5,5 0 0 0 0 0 0 0 0
Summa lager transport ovr 24 40 5 18 10 38 19 60
%\r/:gfg;iiggrrﬂroller fran 550 750
Summa totalt 7944 | 29176 8270 | 28751 8108 | 30617 7181 26583
Prognos genomforbart 7300 | 25300 7200 26900 6300 | 23400

Att det dr olika manga kontroller de olika dren beror alltsa inte pa att vi rdknar
med att antalet verksamheter att kontrollera fordndras utan beror pa hur de olika
kontrollintervallen for olika verksamhetstyper sammanfaller.
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9 Kontroll av nyregistrerade
anlaggningar

9.1 Forutsattningar

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

Malet med kontrollen av nyregistrerade verksamheter r att alla foretagare som
startar en livsmedelsverksamhet i Stockholm ska bli foremal for kontroll inom
inom tva manader.

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

Erfarenhetsmissigt vet vi att vi debiterar ungefar 2000 timmar for forstaars-
kontroll per ar. Snittiden for drendena har legat 1agt, runt 2 timmar per kontroll.
En forklaring tros vara att avgiften tas ut i form av timavgift, och att inspektdrerna
kinner sig obekviima med att ta ut en hdg avgift. A andra sidan ir det extra viktigt
att gora grundliga kontroller och ldgga tillrdckligt med tid pa information nér det
ar nya verksamheter och foretagare. Ambitionen ar darfor att 6ka tiden per drende.
Detta &r nagot som avdelningen har satt fokus pa under 2017 och har for avsikt att
fortsdtta bevaka de kommande aren.

9.2 Kontrollens fokus

Kontrollerna ska fokusera pé infrastruktur, skadedjur och avfall, samt pa
foretagarens kunskap och rutiner inom de viktigaste relevanta kraven for
respektive verksamhet. Kontrollerna gors 1 forsta hand som féranmaélda revisioner.

Avseende infrastruktur kontrolleras:
* Att utrymmenas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek
ar sadana att de ar litta 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 lamplig for den verksamhet som ska bedrivas;
nedkylning, kylférvaring, monteringsplats etc.

Avseende avfall kontrolleras:
* Att det finns mgjlighet att hantera avfallet pa ett hygieniskt sétt.
+ Att det finns ldmpliga behéllare for avfallet som gér att halla rena och nér
det behovs stingda.
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+ Att det finns plats for ldmplig forvaring av avfallet i véintan pé
sophdmtning, géller d&ven utsorterat matavfall.

+ Att det finnas plats for forvaring av returflaskor, -burkar och -backar.

* Att det finns ett avtal for sophdmtning.

Avseende skadedjur kontrolleras:
» Att lokalen &r utformad si att skadedjur inte far tilltrdde.
» Att foretaget har rutiner for att se till att skadedjur inte tar sig in i1 lokalen,
insektsnét, 6ppna dorrar etc.
» Att det rader god ordning i1 lokalen sa att eventuella skadedjur uppticks.
» Att foretaget har en beredskap for atgérder vid eventuell upptéckt av
skadedjur.
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10 Uppfoljande kontroll vid
konstaterade avvikelser

10.1 Gradering av avvikelser

Namnden tillampar sedan flera &r gradering av avvikelser. Vissa avvikelser kan
foljas upp vid nésta planerade kontroll, medan det for andra krévs en extra
kontroll utdver plan. Férutom for véra indikatorer (se avsnitt 12.3) dr det inte
forutbestdmt vilka avvikelser som ska ge vilken gradering, utan det dr upp till
inspektoren att bedoma. I forsta hand beror det pé avvikelsens allvarlighetsgrad
och hur l&ngt fram 1 tiden nésta planerade kontroll ligger. I viss mén spelar ocksa
var erfarenhet av foretagaren in.

De graderingar som anvinds dr alltsa
» med avvikelse (foljs upp vid planerad kontroll) och
* extra kontroll krdvs.

10.2 Uppfdljning av avvikelser

Om en avvikelse som fitt 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 ér atgdrdade. Hur snabbt den extra uppfoljningen gors beror pa
allvarlighetsgraden. Méanga génger ror det sig om ndgon eller nagra veckor.
Normalt ska det inte drdja mer dn tre ménader. Nir sd dr nddvindigt anvénds
sanktioner 1 form av till exempel foreldggande eller forbud for att se till att
avvikelserna blir atgiardade.

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 &r. De extra, uppfoljande kontrollerna finansieras med timavgift.
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11 Kontroll och utredning i
samband med misstanke om
avvikelser

11.1 Forutsattningar

Under de senaste aren har cirka 500 drenden rérande missténkta avvikelser och
cirka 600 anmélningar om misstinkt matforgiftning per ar inkommit till
miljoforvaltningen. Trenden dr 6kande, och 2017 har antalet d&renden 6ka
ytterligare pa grund av appen Livsmedelskollen dér allmidnheten ges mojlighet att
pa ett enkelt sitt formedla anmélningar.

Forutom klagomal fran allménheten far nimnden dven information om misstiankta
avvikelser fran foretagen sjélva, frdn andra myndigheter, och internt, ndr man vid
kontroll pa en anldggning patraffar fynd som harror fran en annan anldggning i
staden.

En sarskild typ av drenden ér sa kallade RASFF, ett system for information om
icke sdkra livsmedel som salts inom EU. Fran och med 2018 kommer RASFF-
sytemet att utdkas sé att det omfattar d&ven produktlarm inom Sverige. Vi rdknar
med att tidsatgdngen for drendetypen kommer att 6ka, uppskattningsvis fran
tidigare 100 timmar per ar till 200 timmar per ar.

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

11.2 Mal och fokus

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

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

For misstidnkta matforgiftningar dr ett mal ocksa att hitta vilket livsmedel, vilket
agens och vilka brister som orsakat utbrottet, och var 1 livsmedelskedjan som
maten blivit délig. Resultatet ska dokumenteras pa ett enhetligt sétt.

I slutet av dret ska resultatet av utredningarna sammanstéillas och utvérderas. |
utvdrderingen ska sdrskild vikt ldggas vid 1 vilken mén utredningarna har lett till
att avvikelser har dtgérdats, och hur arbetssatten kan forbittras for att uppna
ytterligare “miljonytta”.
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11.3 Resursbehov

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

e Totalt 2100 timmar (varav matforgiftningar 900 tim, klagomal 1000 tim,

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

tim).
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12 Uppfoljning och utvardering av
kontrollen

12.1 Uppfoljning

Néamnden foljer 16pande upp att den verksamhet som planerats blir utford, och att
den blir utford pé det sitt som avdelningsledningen beslutat. I nedanstaende tabell
sammanstéills vilka aktiviteter som gors for att uppfylla malen och hur vi foljer

upp dem.

Atagande/mal

Vad gor avdelningen?

Méts eller indikeras genom

Forvaltningen ger en
god service och
bedriver tillsyn med
hog professionalitet
mot féretag och
andra verksamhets-
utdvare i staden
(n@mndmal)

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

Utfoérd 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 saéljs
och serveras i staden

ar trygga
(ndmndmal).

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 férsta kontroll
senast 30 april.

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

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

Varje inspektors férmaga att hitta
avvikelser, och att folja upp tidigare
avvikelser, foljs upp av enhetschef vid
minst en kontroll varje ar.

Enhetscheferna dokumenterar
genomford uppfdljning av
handlaggarna.
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Alla kontroller med omddmet "extra
kontroll kravs” féljs 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 dvriga
avvikelser f6ljs upp vid planerad
kontroll kontrolleras genom
internrevision.

Avvikelser kommuniceras sa att
foretagen forstar innebdrden och kan
vidta atgarder

Varje inspektors 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 Lansstyrelsen, gor avdelningen egna internrevisioner och har
ett revisionsutbyte med andra kommuner, f6r nirvarande Orebro, Visteras,
Uppsala och Nykdping.

Avdelningen har en revisionsgrupp, Kvalitetssidkringsgruppen (KSG) som utfor
internrevisionerna och revisionerna i utbytesprogrammet. KSG tar fram
trearsplaner 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 utvirdera om vi i kontrollen
hittar avvikelser och ser till att de blir atgérdade. Supervision dr ocksé en del i
beddmning av en medarbetares arbetsprestation, med mojlighet att folja upp
l6nekriterier sasom Bidra till verksamhetens resultat och Service. Varje inspektors
forméga att uppticka och kommunicera avvikelser ska kontrolleras och utvecklas
genom feedback fran sin enhetschef pa 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. Bemotande
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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 inspektéren och med vilket lagstod?

Stéller inspektoren tillrackligt detaljerade fragor for att hitta
eventuella avvikelser?
4. Summering av kontrollbesoket
a) Hur kommunicerar inspektoren avvikelser?
b) Hur kommunicerar inspektdren eventuell uppf6ljning 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. inspektdrens 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
kontrollbesoket),

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

Kontroll av innehdll och utformning av beslut gors 16pande (enhetscheferna
granskar 16pande samtliga fattade beslut) enligt fo6ljande:

1. Ar rubriken pa beslutet tydligt formulerad?

2. Ar beslutsmeningen tydligt formulerad; framgér det for

verksamhetsutovaren vad denne ska gora?

Ar valet av sanktion proportionerligt?

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

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 1
enlighet med lagstiftningen?

8. Ar beslutet kommunicerat pa ett korrekt sétt?

9. Anges lagstiftningen pa ett korrekt satt?

10. Hanvisar inspektoren till korrekta artiklar och paragrafer?

(O8]

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

Effektmal for att visa att livsmedelskontrollen har avsedd verkan

For att médta kontrollens effekt har avdelningen faststéllt ett antal indikatorer, dar

syftet dr att sidkerstélla att krav som &r sérskilt viktiga for livsmedelssékerhet och

livsmedelsinformation kontrollleras och att avvikelser f6ljs upp. Hur kraven inom
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indikatorerna ska kontrolleras for olika branscher framgar i avsnitt 8.2-8-10. Hér
ar en sammanstéllning av indikatorerna i tabellform:

Forvantad Feluil
Planerad andel

Indikator, branscher kvantitet andel atgardade

avvikelse .
under aret

Saker nedkylning

0, 0,
1 -Restauranger >2000 kontroller 15% 80%
N . 100% av
g | SEleraleles! 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 e 1002
Sann information
» Restauranger o o
5 «  Tillverkare >500 kontroller <20% 100%
=  Huvudkontor
6 Korrekt allergimarkning 50 kontroller 259, 100%

* Tillverkare

Utvirdering av avdelningens arbetssiitt, planering och indikatorer

Efter varje ar, i samband med att verksamhetsberittelsen tas fram, kommer
avdelningen att utvirdera om det sétt vi arbetar med planering och indikatorer
uppfyller syftet. Sannolikt kommer arbetsséttet att fordndras, 1 storre eller mindre
omfattning, utifran utvirderingens resultat.
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13 Beredskap

Avdelningen har under 2016-2017 tagit fram en beredskapsplan for livsmedel och
dricksvatten. Planen ar vid framtagandet av kontrollplanen inte faststélld 1
ndmnden, men finns tillgénlig pa avdelningen att tillimpa vid storre utbrott och
liknande héndelser.
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