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Sammanfattning

Under januari till mars 2010 har Miljéforvaltningens avdelning for livsmedelskontroll
genomfort ett revisionsprojekt riktat mot 108 restauranger som serverar 6ver 250
portioner per dag. Syftet med projektet var att undersoka om verksamheterna har ett
fungerande system for egenkontroll som &r anpassat till verksamheten och om det leder
till att lagstiftningens mal uppfylls. Resultatet av revisionerna visar att tre fjardedelar av
de 108 restauranger som ingick i projektet har ett fungerande system for egenkontroll som
ar anpassat till verksamheten och att lagstiftningens mél om sékra livsmedel uppfylls. Det
framkommer &ven att intern revision dr en viktig del 1 foretagets system for egenkontroll,
dé restauranger med avvikelse i intern revision har betydligt fler avvikelser i andra
kontrollomraden.

Syftet var ocksa att 6ka samsynen mellan inspektorer pé restaurangenheten samt tillvarata
och tillimpa de kunskaper som erhallits vid kurser i revisionsteknik.

En intressant uppf6ljning av det hir projektet skulle vara att se vilka atgérder som
vidtagits i verksamheten vid nésta planerade kontroll. Kommer restaurangerna i hogre
utstriickning folja sina system for egenkontroll? Ar rutinerna anpassade och
dndamalsenliga?
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Genom att gora ett uppfoljande projekt inom nagot ar kan ocksa en utvérdering goras
avseende effekten av de kontroller som genomfors av forvaltningen.

Bakgrund

Inom ramen for den ordinarie kontrollen av livsmedelsanlédggningar har kontrollmetoden
revision anvénts for att kontrollera att kraven i livsmedelslagstiftningen efterlevs och att
mélen med lagstiftningen uppfylls i enlighet med artikel 12 i forordning (EG) nr
882/2004 om offentlig kontroll. Vid en revision analyseras i hogre utstrackning an vid en
inspektion hur livsmedelsforetagarens system for egenkontroll fungerar. I det hér
projektet har revisioner genomforts pa 108 restauranger som i snitt serverar over 250
portioner per dag.

Enligt artikel 4 och 5 i Europarlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien ska den som bedriver en livsmedelsverksamhet ha ett system som
identifierar, bedomer och styr faror som ir viktiga for livsmedelssékerheten. For att
kunna uppfylla kraven i livsmedelslagstifiningen maste livsmedelforetagaren uppritta och
ta i bruk ett system for egenkontroll som &r anpassat efter verksamheten.

Baserat pé tidigare erfarenheter av inspektioner och revisioner lades sirskilt fokus pa
foljande kontrollomréden: utbildning, varumottagning kopplat till spérbarhet, tid- och
temperaturprocesser, korrigerande atgdrder och intern revision.

Forvaltningens synpunkter

Resultatet visar att tre fjardedelar av de 108 restauranger som ingick i projektet har ett
fungerande system for egenkontroll som dr anpassat till verksamheten och att
lagstiftningens mal om sdkra livsmedel uppfylls. 23 procent av restaurangerna fick inga
avvikelser, vilket innebar att de har ett fungerande system for egenkontroll som ar
anpassat efter verksamheten och att rutinerna &r dndamalsenliga och f6ljs. De
restauranger som blev godkidnda med anmérkning har ocksé ett fungerande system for
egenkontroll trots att ndgra avvikelser konstaterats vid revisionen. Detta kan bero pa att
vissa rutiner inte dr dndamaélsenliga eller inte foljs. Inga allvarliga avvikelser har dock
pavisats i dessa fall.

Vidare visade projektet att intern revision ar en viktig del i foretagets system for
egenkontroll. En tredjedel av alla besokta restauranger i projektet fick avvikelse 1 omrédet
for intern revision. Dessa har ocksa betydligt fler avvikelser i andra kontrollomraden &n
de restauranger som har en fungerande rutin for intern revision. Detta visar hur viktigt det
ar att revidera sitt system for egenkontroll.

Bland de underkidnda verksamheterna fick 37,5 procent avvikelser inom kontrollomradet
utbildning. I Milj6forvaltningens kunskapsprojekt 2008 konstaterades ocksé ett tydligt
samband mellan utbildning och konstaterade avvikelser.

Inga avvikelser konstaterades inom kontrollomradet Spéarbarhet. Det dr rimligt att anta att
verksamheterna har fungerande rutiner och att foljesedlar ar tillgéngliga.
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Vid utvidrdering av projektet vid ett enhetsmoéte diskuterades samsynen i projektet. Alla
var §verens om att inspektdrerna lart sig mycket av varandra och att vi pa
restaurangenheten tycker att samsynen 6kat mellan inspektorer samt att vi pa ett
strukturerat sétt sdkerstéllt att vi gor likvérdiga bedomningar. For att bibehélla samsynen
mellan inspektdrerna ér det bra att da och da genomfora saminspektioner.

En intressant uppf6ljning av det hér projektet skulle vara att se vilka atgérder som
vidtagits i verksamheten vid nésta planerade kontroll. Kommer restaurangerna i hogre
utstriickning folja sina system for egenkontroll? Ar rutinerna anpassade och
andamaélsenliga?

Genom att gora ett uppfoljande projekt inom nagot ar kan ocksa en utvirdering goras
avseende effekten av de kontroller som genomfors av forvaltningen.

Slut

Bilagor

Bilaga Revisionsprojekt riktat mot restauranger
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