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Revisionsprojekt riktat mot restauranger

SAMMANFATTNING

Restaurangenheten pa Miljéforvaltningens avdelfindivsmedelkontroll har genomfort
ett revisionsprojekt riktat mot restauranger. Syfted projektet var att underséka om
verksamheterna har ett fungerande system for egénoklcsom ar anpassat till
verksamheten och om det leder till att lagstifteing mal uppfylls. Resultatet av
revisionerna visar att tre fjardedelar av allaaesinger som ingick i projektet har ett
fungerande system for egenkontroll som ar anpéifisagrksamheten och att
lagstiftningens mal om sékra livsmedel uppfyllst Bamkommer dven att intern revision
ar en viktig del i foretagets system for egenkdhtda restauranger med avvikelse i
intern revision har betydligt fler avvikelser i andontrollomraden.

Syftet var ocksa att oka samsynen mellan inspekp#reestaurangenheten samt tillvarata
och tillampa de kunskaper som erhallits vid kuisewisionsteknik. Inspekttrerna ar
Overens om att vi lart oss mycket av varandra dichi &/cker att samsynen Okat mellan
inspektorer, da vi gjort likvardiga bedémningar wéisionerna.

En intressant uppfdljning av det har projektet Ekubra att se vilka atgarder som
vidtagits i verksamheten vid nasta planerade kéinkommer restaurangerna i hogre
utstrackning félja sina system for egenkontrollrdtinerna anpassade och
andamalsenliga? Genom att gora ett uppfoljandekiraiom nagot ar kan ocksa en
utvardering goras avseende effekten av de kontratien genomfors av férvaltningen.
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| INLEDNING

Restaurangenheten pa Miljéforvaltningens avdelfindivsmedelkontroll kontrollerar
restauranger i Stockholms stad. Revision och intapekr tva av metoderna som kan
anvandas for att kontrollera att kraven i livsmstigstiftningen efterlevs och att malen
med lagstiftningen uppfylls i enlighet med artik i férordning (EG) nr 882/2004 om
offentlig kontroll. Skillnad mellan inspektion ochvision &r enkelt uttryckt att vid en
revision analyseras i hogre utstrackning hur livdel&féretagarens system for
egenkontroll fungerar. | det har projektet har s@ner genomforts pa restauranger i
Stockholm stad. En inspektion sker oftast oanmiketjan en revision ska vara féranmald
for att alla berérda ska kunna vara nérvarande Eatmtredda.

Enligt artikel 4 och 5 i Europarlamentets och rédétordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien ska den som bedriver en livsmedetsamhet ha ett system som
identifierar, beddmer och styr faror som ar viktigalivsmedelssékerheten. For att
kunna uppfylla kraven i livsmedelslagstiftningensteglivsmedelforetagaren uppratta och
ta i bruk ett system for egenkontroll som ar angiasfter verksamheten. Darfor &r det
viktigt att livsmedelsféretagaren genomfér intereaisioner for att utvardera sitt system
for egenkontroll. Syftet med en intern revisioratirbedéma om rutinerna stammer
6verens med verkligheten och att de ar andamadgenli

Syftet med projektet var att underséka om verksaenha har ett fungerande system for
egenkontroll som &r anpassat till verksamhetenoocldet leder till att lagstiftningens

mal uppfylls. Syftet var ocksa att 6ka samsyneranehspektorer pa restaurangenheten
samt tillvarata och tillampa de kunskaper som ¢ithdid kurser i revisionsteknik.
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2 GENOMFORANDE

Projektet har genomférts under januari till mard@Me objekt som kontrollerats
har varit restauranger som serverar over 250 paatiper dag. Totalt valdes 108
objekt ut att vara med i projektet. Revisionernavait foranméalda och
genomférts med berérda personer i restaurangentsarimspektorer. Alla
inspektorer pa restaurangenheten har deltagitéest.

Vid revisionerna anvéndes Livsmedelsverkets chstekitr kontroll av
detaljhandel (version 2.1). Den bestar av 20 kdlotrtodden med olika antal
kontrollpunkter, se bilaga 1. Resultatet av en kahkan ge tre olika omddémen;
Utan anmarkning, Med anmarkning eller Underkandl Mvisionerna
kontrollerades hela eller delar av checklistan.eBaispa tidigare erfarenheter av
inspektioner och revisioner lades sarskilt fokusipdanstaende kontrollomraden:

- Utbildning

- Varumottagning kopplat till sparbarhet

- Tid- och temperaturprocesser

- Korrigerande atgarder

- Intern revision

Vid sammanstallning av projektet har avvikelserkaritrollrapporterna fran
revisionerna anvants. Uppféljning av underkandasiemer ingar inte i projektet.
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3 RESULTAT

Totalt genomférdes 108 revisioner i projektet. Aassa fick 25 restauranger omdémet
Utan anmarkning, 59 restauranger fick omdémet Madéaakning och 24 stycken blev
underk&nda. Se diagram 1.

B Underkand

OUtan
anmarkning

B Med
anmarkning

55%

Diagram 1 Resultat av kontrollrapporternas omdémen.

Resultatet av projektet handlar framst om fokusaol@né, eftersom de skulle kontrolleras
vid alla revisioner. Ovriga kontrollomraden harikontrollerats vid alla revisioner.
Variationer i omfattningen var beroende pa formidkna pa restaurangen. Dessa
kontrollomraden kan darmed inte ingd i resultafgrsom det inte skulle vara
tillforlitligt.

3.1 Avvikelser inom olika kontrollomraden

Diagram 2 visar férdelningen av avvikelser per kolftmrade som var i fokus i
projektet.

e 11 procent fick avvikelse i kontrollomrade Utbildgi

« Varumottagning kopplat till sparbarhet motsvararamena Mottagning och
Sparbarhet i checklistan. Inga avvikelser konstakes inom kontrollomrade
Sparbarhet, och 8 procent av restaurangerna fickeige i kontrollomrade
Mottagning.

« 28 procent fick avvikelse i kontrollomrade Tid defmperaturprocesser.
e 6 procent fick avvikelse i kontrollomrade Korrigede atgarder.

« 33 procent fick avvikelse i kontrollomrade Inteavision.
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Diagram 2 Fordelning av avvikelser inom de olika kontrollomieda som var i fokus i projektet.

3.2 Avvikelser inom samma kontrollomrade

| diagram 3 visas fordelningen av kontrollpunktemsfatt avvikelse inom varje
kontrollomrade. Det totala antalet avvikelser 6mestammer inte med diagram 2
eftersom en restaurang kan fa flera avvikelseriga kontrollpunkter inom samma
kontrollomrade.

| kontrollomradet Tid och temperaturprocesser finiwsolika kontrollpunkter for
dokumentation. | diagram 3 har dessa slagits itlognt kontrollpunkt da det i detta
projekt inte ar relevant vilken dokumentation sa@krss eller ar bristfallig, eftersom
syftet var att kontrollera om foretagen foljer system for egenkontroll.

| bada kontrollomradena Utbildning och Tid och temgturprocesser finns en
kontrollpunkt som ger utrymme for iakttagelser dgddmningar hur rutinerna fungerar i
praktiken. | diagram 3 har dessa getts namnet (afgfér Utbildning motsvarar det
kontrollpunkt 2.3 i checklistan, Kunskap om rutifvestruktioner. For Tid och
temperaturprocesser motsvarar det punkt 14.11algddter som berdér faktiska
forhallanden.
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Diagram 3 Fordelning av avvikelser inom kontrollomraden. PenkOvrig har olika betydelser
for de olika omradena; kontrollomrade Utbildningniskap om rutiner/instruktioner (2.3 i
checklistan). Kontrollomrade Tid och temperaturgsser: iakttagelser som beror faktiska
forhallanden (14.11 i checklistan).

3.3 Samband mellan avvikelser

Fordelningen av avvikelser skiljer sig till vissl deellan revisionerna beroende pa vilket

omdome de fick pa kontrollrapporten. Bland de S8aeranger som blivit godkéanda med
anmarkning var den vanligaste avvikelserna inontrkdlomradet Intern revision (40 %).

Darefter kom kontrollomradet Tid och temperaturgsser (15 %). Se diagram 4 .

Fordelningen av avvikelserna mellan kontrollomradbland de underkanda revisionerna
visas i diagram 5. | kontrollomrade Tid och tempemarocesser fick 75 procent av de
underkanda revisionerna avvikelse och nastan S&eptdick avvikelse pa

kontrollomrade Intern revision.

Totalt fick 25 procent av de underkanda restaunarzgavvikelse pa korrigerande
atgarder. Enligt checklistan blir det automatiskiuederkand revision om man ger
avvikelse pa korrigerande atgarder, eftersom denéallvarlig avvikelse. En av de
underkanda restaurangerna som var med i projekkeett forelaggande, bland annat pa
grund av upprepade allvarliga avvikelser fran faesgle ar.

| projektet har det framkommit att restauranger medkelse inom kontrollomrade
Intern revision i genomsnitt har 5,25 avvikelsdalioi kontrollrapporten. For
restauranger som inte fatt avvikelse inom Inteuisien &r motsvarande siffra 1,8
awvvikelser.
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Diagram 4 Fordelning av avvikelser mellan olika kontrollomeadfor revisioner som blivit
godkanda med anmarkning.
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Diagram 5 Fordelning av avvikelser mellan olika kontrollome&dfor underkanda revisioner.
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3.4 Ovriga kommentarer

Vid revisionerna kontrollerades aven kontrollommadem inte var i fokus. Bland annat
konstaterades att 52 procent av restaurangernabhiatier i rengéringen. Och 40 procent
av restaurangerna fick avvikelse inom kontrollonetaahderhaill.
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4 DISKUSSION OCH SLUTSATS

Projektet visar att intern revision ar en viktig diéretagets system for egenkontroll. En
tredjedel av alla besokta restauranger i projdktietavvikelse i omradet for intern
revision. Dessa har ocksa betydligt fler avvikelsamdra kontrollomraden an de
restauranger som har en fungerande rutin fér im®rision. Detta visar hur viktigt det &r
att revidera sitt system for egenkontroll. Av delerkanda revisionerna var det mer &n
halften som fick avvikelse pa intern revision. Bater pa att deras rutiner antingen inte
ar andamalsenliga eller inte foljs.

Resultatet visar att tre fijardedelar av alla rastager har ett fungerande system for
egenkontroll som ar anpassat till verksamhetenaticlagstiftningens mal om sakra
livsmedel uppfylls. 23 procent av restaurangerolaifiga avvikelser, vilket innebéar att

de har ett fungerande system fér egenkontroll soampassat efter verksamheten och att
rutinerna ar andamalsenliga och foljs. De restaygaaom blev godkanda med
anmarkning har ocksa ett fungerande system forkegeroll trots att nagra avvikelser
konstaterats vid revisionen. Detta kan bero pgiss$a rutiner inte ar andamalsenliga eller
inte foljs. Inga allvarliga avvikelser har dock sats i dessa fall.

Bland de underkanda verksamheterna fick 37,5 ptaoeiikelser inom kontrollomradet
utbildning. | Miljoférvaltningens kunskapsprojekd@8 konstaterades ocksa ett tydligt
samband mellan utbildning och konstaterade avwekels

| projektet framkommer det att manga restaurangerfoljer sina rutiner avseende
dokumentation, vilket leder till avvikelse. Rutinarstyr om dokumentation kravs for ett
kontrollomrade, vad som ska dokumenteras och har bliagram 3 syns hur
avvikelserna ar fordelade inom olika kontrollomnadem avvikelsen avser rutin eller
dokumentation. Ett exempel ar kontrollomradet fattagning, dar de flesta
restaurangerna har fatt avvikelse pa dokumentatione

Det finns en koppling mellan Intern revision ocld Bich temperaturprocesser for
restauranger som fatt omdémena Med anmarkning@liderkanda, eftersom de flesta
avvikelserna getts inom dessa kontrollomraden kBettyda pa att foretagen inte
regelbundet genomfdr interna revisioner for atinerna ska vara riskbaserade och
anpassade till verksamheten.

Inga avvikelser konstaterades inom kontrollomr&jsirbarhet. Det ar rimligt att anta att
verksamheterna har fungerande rutiner och attsétjr ar tillgangliga.

N&got anmarkningsvart var att mer an hélften atatgangerna fick avvikelse pa
rengoring och 40 procent inom kontrollomradet uhdér Det ar rimligt att anta att
rengoring och underhall av lokalen har kontrollentl tidigare revisioner och att brister
patalats i kontrollrapporter. Sett ur det perspttér det forvanansvart att foretagen
fortfarande far avvikelse pa sa grundlaggande oemad

Resultatet i projektet ar baserat pa de kontrqbloai@er som skrivits efter revisionen. |
checklistan som anvénts ar det redan forifyllda stelndardiserade bedémningar som
avgor om det &r en avvikelse eller en allvarligik®lse. Inspektérerna gor en riskbaserad
bedomning utifran helhetsintrycket efter en kortiktta paverkar omdémet och kan
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darmed ha paverkat resultatet pa projektet beropader i checklistan som avvikelser
getts.

Ytterligare faktorer som kan ha paverkat resultiapedjektet var att bemotandet var olika
fran restaurang till restaurang, da vissa verksasoki@vare var mer forberedda an andra.
Det kan bero pa bristfallig kommunikation mellaspektor och verksamhetsutévare
och/eller mellan bertrda personer inom foretaget.

Vid utvardering av projektet vid ett enhetsmdétekdisrades samsynen i projektet. Alla
var éverens om att inspektorerna lart sig mycketawandra och att vi pa
restaurangenheten tycker att samsynen 6kat mekaektorer samt att vi pa ett
strukturerat satt sakerstallt att vi gor likvardigedomningar. For att bibehalla samsynen
mellan inspekttrerna ar det bra att da och da gérarsaminspektioner.

En intressant uppfdljning av det har projektet kkubra att se vilka atgarder som
vidtagits i verksamheten vid nasta planerade ktintkommer restaurangerna i hdgre
utstrackning félja sina system for egenkontrollrdtinerna anpassade och
andamalsenliga?
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BILAGA | CHECKLISTA FOR KONTROLL AV

DETALJHANDEL 2.1

Checklista fSr kontroll av detaljhandel 1(4)
UA utan avvikelse Eja
A avvikelse Ejk
AA allvarlig avvikelse

MYNDIGHETSDOKUMENT = o o

1. Godkiinnande/Registrering/Anmélan/Tillstind

1.1 Korrekta uppgifter for godkdnnande/registrering av

anléggning

1.2 Uppgifter om dispenser, anmilan, tillstind

PERSONAL

2 Utbildning

2.1* Rutin

22 Dokumentation

2.3 Kunskap om rutiner/instruktioner

3 Personlig hygien

3.1* Rutin

3.2 Dokumentation

3.3 Skyddsklader mm

34 Smittrisk och sér

3.5 Handtvittstall

3.6 Omklddningsrum

KRAV PA ANLAGGNING

4. Yatten

4.1* Rutin

4.2 Dokumentation

5 Skadedjur

5.1* Rutin

52 Dokumentation

5.3 Skyddsbarridrer

54 Forekomst av skadedjur, uppenbar risk

6 Rengoring

6.1¥ Rutin

6.2 Dokumentation

6.3 Arbetsredskap och —ytor

6.4 Ventilation

6.5 Golv, viiggar, tak och inredning

6.6 Transportmedel

6.7 Handtvittstill

6.8 Golvbrunnar

6.9 Stddmateriel

* Aktuella punkter vid platsbesok Detaljhandel (version 2.1)

i band med godk deprovning Faststiilld av styrgruppen for datorbaserad kontroll 2008-06-30
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Checklista for kontroll av detaljhandel 2(4)
UA utan avvikelse Eja ¢j aktuell
A avvikelse Ejk ¢j kontrollerad
AA allvarlig avvikelse

7 Underhill

7.1% Rutin

7.2 Dok ion

7.3 Arbetsredskap och —ytor

7.4 Golv, viggar, tak och inredning

8* Utformning av lokal

8.1 Planldsning, utrustning och produkt-/personalfldden

8.2 Materialval/konstruktion

8.3 Vatten och avlopp

8.4 Belysning

8.5 Luftkvalitet och ventilation

9 Avfall och returgodst ing

9.1* Rutiner

9.2 Dokumentation

9.3 Forvaring/lagring i avsett utrymme

PRODUKTSTYRNING

10 Forpackni ial

10.1* | Rutin

10.2 Dok ion

10.3 Anviéndning av limpligt forpackningsmaterial

10.4 Forvaring/hantering av forpackningsmaterial

11 Separering

11.1* | Rutin

11.2 Dokumentation

113 Forvaring/lagring/hantering av révara och firdigvara

11.4 | Ovrig forvaring/lagring av livsmedel

115 Golvforvaring

11.6 Kemisk-tekniska varor och stédutrustning

11.7 Varuskydd

11.8 Ovidkommande foremal

11.9 Allergener

11.10 | Varumottag/Leverans av varor

* Aktuella punkter vid platsbessk Detaljhandel (version 2.1)

i band med godk deprévning Faststiilld av styrgruppen for datorbaserad kontroll  2008-06-30
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Checklista for kontroll av detaljhandel 3(4)
UA utan avvikelse Eja e¢j aktuell
A avvikelse Ejk ¢j kontrollerad
AA allvarlig avvikelse

12 Miirkning/presentation

12.1* | Rutin

12.2 Dok ion

12.3 Varumérkning, hélsorisk

12.4 Varumirkning, ingen omedelbar redlighetsrisk

12.5 Varumirkning, uppenbar risk att redligheten 4ventyras

12.6 Intern sparbarhet

PROCESSTYRNING

13 Mottagning

13.1* | Rutin

13.2 Dokumentation

13.3 lak Iser som berdr faktiska forhélland

13.4 Importerade/inforda livsmedel

14 Tid och temperaturprocesser

14.1* | Rutin |

14.2 Dokumentation temperatur i kylar/frysar I

14.3 Dok ion, upptining

14.4 Dok ion, tillagning/virmebehandling

14.5 Dok ion, nedkylning

14.6 Dok ion, varmhéllning

14.7 Dok ion, dterupphettning

14.8 Dok ion, utlevererad kyld mat

14.9 Dok ion, utlevererad varm mat

14.10 | Ovrig dok ion, temperatur/tid

14.11 lakttagelser som berdr faktiska forhallanden

15* HACCP-plan

154 Produktbeskrivning

15.2 Flodesschema

15.3 Faroanalys

15.4 Kritiska styrpunkter — CCP

15.5 Kritiska grinser

15.6 | Overvakningsrutiner

15.7 Korrigerande tgirder

15.8 Verifiering

15:9 Dokumentation

16 Ovrigt enligt faroanalys

16.1* | Rutin

16.2 Ovrig dokumentation

16.3 lakttagelser som ror faktiska forhéllanden

* Aktuella punkter vid platsbestk Detaljhandel (version 2.1)

i samband med godkéinnandeprévning Faststilld av styrgruppen for datorbaserad kontroll  2008-06-30
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Checklista for kontroll av detaljhandel 4(4)
UA utan avvikelse Eja ej aktuell
A avvikelse Ejk ¢j kontrollerad
AA allvarlig avvikelse

KVALITETSLEDNINGSSYSTEM

17 Sparbarhet

17.1* | Rutin

17.2 Dokumentation

18 Reklamationer/dterkallande

18.1* | Rutin

18.2 Dokumentation

19 Korrigerande atgiirder

19.1 Dokumentation

20 Intern revision

20.1* | Rutin

20.2 Dokumentation

K¢ er:

* Aktuella punkter vid platsbessk Detaljhandel (version 2.1)

i band med godké leprovning Faststilld av styrgruppen for datorbaserad kontroll  2008-06-30
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