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1 Sammanfattning

Denna kontrollplan dr 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 Rédets férordning (EG) nr 882/2004 om offentlig
kontroll for att sdkerstélla kontrollen av efterlevnaden av foder- och
livsmedelslagstiftningen samt bestimmelser om djurhélsa och djurskydd.

e Under perioden 2019-2021 kommer miljo- och hédlsoskyddsndmnen i Stockholm
(ndmnden) att kontrollera samtliga livsmedelsanldggningar i staden.

e Totalt planerar nimnden att gora ca 30 000 kontroller av ca 10 000 anldggningar
under perioden.

e Kontrollen kommer att ha sérskilt fokus mot siker nedkylning, séker allergikost,
sparbart kott, sdkra kosttillskott, sann information om livsmedel med mervirde
samt fullstdndig och korrekt allergimérkning. Dessa omréden utgdr ocksé
kontrollens effektindikatorer.
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2 Mal och framgangsfaktorer

2.1 Nationella mal for livsmedelskontroll
Livsmedelskedjan omfattar livsmedel, foder, djurhilsa, djurskydd och vaxtskydd.
Gemensamma mal for myndigheterna inom livsmedelskedjan &r att:

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

e De livsmedelsproducerande djuren och véxterna dr friska och utgor inte ndgon
allvarlig smittorisk.

e Verksamhetsutovarna i livsmedelskedjan fir rdd, service och kontroll med
helhetssyn som underléttar deras eget ansvarstagande.

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

Gemensamma effektmal for myndigheterna i livsmedelskedjan

Med utgingspunkt i de 6vergripande malen har fyra gemensamma effektmal faststillts.
Effektmalen utgér fran fyra fokusomraden; Sékert dricksvatten, mikrobiologiska risker,
kemiska risker och information i livsmedelskedjan.

Operativa mal

Livsmedelsverket har brutit ner och konkretiserat malen och har faststéllt operativa mal
for livsmedelskontrollen I Sverige 2017-2019. De mél som beddms berdra Stockholm
finns redovisade i tabellen nedan. Métten for antalet kontroller som ska goras giller hela
landets livsmedelskontroll.
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Sakert dricksvatten

Tillrackliga sékerhetsbarridrer (operativt mal 1)

Senast den 31 december 2019 har offentlig kontroll utforts vid alla storre anldggningar for
produktion av dricksvatten®* (> 1000 m3/ dygn) for att bedoma om sidkerhetsbarridrerna vid
anldggningarna dr 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 storre anldggningar for
produktion av dricksvatten® (> 1000 m3/ dygn) for att bedoma att kemiska faror 1 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 bedoma om dndamalsenliga rutiner finns for lacklagning och annat
reparationsarbete for att minimera risken for att mikrobiologiskt férorenat vatten nar
konsumenterna.

Mikrobiologiska risker

Listeria i fiskprodukter (operativt mal 4)

Senast den 31 december 2018 har offentlig kontroll utforts vid alla fiskanldggningar godkdnda
enligt (EG) nr 853/2004 med produktion av kallrokt och gravad fisk. Detta for att bedoma
foretagarnas atgérder for att eliminera eller reducera forekomsten av Listeria monocytogenes s
att produkterna uppfyller livsmedelssdkerhetskriterierna i férordning (EG) nr

2073/2005.

Ehec i malet kott (operativt mal 5)

Senast den 31 december 2019 har kontrollmyndigheterna utfort kontroll av att 500 restauranger
som serverar rétter av malet/hackat kott (exempelvis hamburgare och rabiff) hanterar faran ehec
sd att faran elimineras eller risken att orsaka sjukdom reduceras till en acceptabel niva.
Restauranger som serverar rétterna ra till medium rare ska sérskilt beaktas.

Norovirus och personalhygien (operativt mal 6)

Senast den 31 december 2019 har kontrollmyndigheterna utfort kontroll av att 1500
anldggningar, som tillverkar tartor, bakelser, smorgéstartor, smorgasar och sallader, hanterar
faran norovirus sé att faran elimineras eller reduceras till en acceptabel niva. I malet avses
norovirus som riskerar att dverforas fran personal vid hantering av livsmedlen.

Kemiska risker

Tungmetaller och mykotoxin i spannmal (operativt mal 7)

Senast den 31 december 2019 har offentlig kontroll utforts vid alla kvarnar (spannmal och ris).
Detta for att verifiera att foretagarna sékerstéller att halterna av kadmium, arsenik (ris) och
ochratoxin A. i ingdende ravaror understiger gillande gransvarden.

Mykotoxiner i russin och pistaschmandlar (operativt mal 8)

Senast den 31 december 2018 har offentlig kontroll utforts vid minst 30 anldggningar i tidigare
handelsled (huvudkontor, grossister, importdrer) fran vilka det slédpps ut russin och/eller
pistaschmandlar pa marknaden. Detta for att verifiera att foretagarna sékerstéller att halterna av
aflatoxin samt ochratoxin A (for russin) understiger géllande griansvérden.

Tungmetaller och mykotoxiner i barnmat (operativt mal 9)

Senast den 31 december 2018 har offentlig kontroll utforts vid alla anldggningar som
producerar/later legotillverka spannmalsbaserad mat for spiddbarn och smabarn (véllingpulver,
grotpulver samt fardigberedd villing och grot). Detta for att verifiera att foretagarna sdkerstéller
att halterna av kadmium, arsenik (risbaserade produkter) och mykotoxiner understiger gillande
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gransvérden for dessa livsmedel.

Kvicksilver och miljogifter i kosttillskott (operativt mal 10)

Senast den 31 december 2018 ska offentlig kontroll ha utforts vid alla anldggningar i tidigare
led (huvudkontor och importdrer) som slidpper ut fiskoljebaserade kosttillskott p4 marknaden.
Detta for att verifiera att foretagarna sikerstéller att halterna av kvicksilver samt dioxin och
PCB understiger gillande gransvérden.

Distribution av Ostersjolax (operativt mél 11)

Senast den 31 december 2019 ska offentlig kontroll med avseende pé sparbarhet ha utforts vid
anliggningar som #r forstahandsmottagare av Ostersjolax. For 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 utforts vid 250 anldggningar som torkar
spannmal for livsmedelsdndamal, for att verifiera att foretagarna vidtar lampliga atgirder for att
forhindra eller reducera bildning av ochratoxin A i spannmalen.

Sakerstalla information i livsmedelskedjan

Uppgifter om ingredienser (operativt mal 13)

Senast den 31 december 2019 har offentlig kontroll utforts vid minst 2500
detaljhandelsanldggningar (butiker) och 1250 anldggningar i tidigare led (tillverkning och
import) som utformar mérkning samt méarker/forpackar. Detta for att verifiera att de uppgifter
som anges i ingrediensforteckningarna stimmer med tillsatta ingredienser (minst fyra produkter
per anldggning granskas).

Uppgifter om allergener (operativt mal 14)

Senast den 31 december 2019 har offentlig kontroll utforts vid minst 200 anlédggningar i tidigare
led (tillverkare och importdrer/ miklare/ huvudkontor) som slépper ut fardigforpackade bageri-
och/eller chokladvaror pa marknaden och som utformar/ versitter mérkning samt
mérker/forpackar. Detta for att verifiera att informationen i méarkningen géllande mjolk och
hasselnot som ingrediens &r korrekt.

Uppgifter om ursprung, dgg (operativt mal 15)

Senast den 31 december 2018 har offentlig kontroll utforts vid minst 100 detaljhandelsanldgg-
ningar (butiker) av livsmedelsinformation med péstdende om svenska dgg. Detta for att verifiera
dggens ursprung och flode i livsmedelskedjan.

Uppgifter om ursprung, kott (operativt mal 16)

Senast den 31 december 2019 har offentlig kontroll utforts vid minst 300 anldggningar i tidigare
handelsled (importdrer, grossister, méaklare, styckning) av livsmedelsinformation med péstaende
om svenskt not-, lamm- 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 S0 anliggningar som
levererar ekologiska livsmedel (frukt, gronsaker eller kott), som foljd av offentlig
upphandling. Detta for att verifiera uppgiften om att livsmedlen kommer frin ekologisk
produktion.

2.2 Stockholms stads mal for livemedelskontroll

Milj6- och hilsoskyddsndmndens mal for livsmedelskontrollen finns 1 verksamhetsplanen

(VP). Malen for 2019 ar:
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1. Livsmedelsforetagarna i Stockholm efterlever lagstiftningen och atgérdar brister
sa att konsumenterna har sékra livsmedel och inte blir vilseledda.

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

Malet for kontrollen dr: Vi har utfort de planerade kontrollerna i kontrollplanen for
trearsperioden samt de handelsestyrda och de uppfoljande kontroller som bedémts som
nddvindiga. Alla nyregistrerade anldggningar har kontrollerats inom tre ménader frén det
att verksamheten startat.

Matt 1, antal kontrollerade anldggningar och antal kontroller. Alla
livsmedelsanldggningar, ca 8000, blir foremél for planerad kontroll under trearsperioden.
For 2019 dr mélet att gora cirka 7000 planerade kontroller fordelade péd mer én 5000
anldggningar.

Matt 2, skyndsam handldggning av information om misstinkta avvikelser. Nar nimnden
far kinnedom om missténkta brister i livsmedelshygien och livsmedelsinformation hos
anldggningar i staden, &r det viktigt att dessa drenden omhéndertas skyndsamt. Klagomal
fran allménheten och information om avvikelser frdn myndigheter och organisationer ska
handldggas inom 14 dagar. Anmélan om misstinkt matférgiftning ska handldggas senast
dagen efter att de inkom.

Matt 3, uppfoljning av avvikelser. Nar nimndens inspektorer konstaterar avvikelser fran
lagstiftningen ska dessa foljas upp for att sikerstélla att bristerna blir atgidrdade. Ndmnden
har pekat ut sex krav som sirskilt viktiga for livsmedels-sidkerheten, véra s kallade
effektindikatorer: Siker nedkylning, séker allergikost, sparbart kott, sékra kosttillskott,
sann information och korrekt allergimérkning. Nir vi konstaterar avvikelser frén dessa
krav ska det alltid f6ljas upp samma &r. Lids mer om effektindikatorerna i avsnitt 12.3.
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3 Ansvarsfordelning for livsmedelskontroll

3.1 Ansvarsfordelning i Sverige

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

3.2 Ansvarsfordelning i Stockholm

Milj6- och hélsoskyddsndmnden fattar beslut om resursférdelning och mél for
livsmedelskontrollen. 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 nddvindigt, medan den
fjédrde tar hand om inkommande &renden sa som klagomal, RASFF och misstankta
matforgiftningar, men dven registrering av anléggningar.

Néamnden har 1 sin delegationsordning delegerat till forvaltningschefen att fatta beslut 1
fragor som inte &r av principiell betydelse eller annars av storre vikt. Forvaltningschefen
har 1 sin tur 1 en handldggningsordning delegerat till personalen pa avdelningen for
livsmedelskontroll.

Inspektorerna har delegation pa att fatta beslut om sanktioner utan vite. Praxis ar dock att
sanktionsbeslut fattas av enhetscheferna. Nér beslut dr bradskande och 1dmnas muntligt
faststélls besluten skriftligt av enhetscheferna. I de fall beslut férenas med vite far
enhetscheferna, avdelningschefen eller forvaltningschefen fatta beslutet, beroende pa
belopp.

Handlidggarna pa kontrollstddsenheten har delegation pa att fatta beslut om registrering av
anliggningar och riskklassning i samband med registrering. Ovriga beslut om

riskklassning fattas av enhetscheferna.

Delegations- och handlaggningsordningen finns pd intranétet.
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4 Extern samverkan

4.1 Syfte och omfattning

Néamnden ska genom samverkan med andra myndigheter och organisationer stirka den
egna kontrollverksambhet, livsmedelskontrollen i Sverige som helhet, och bidra till att
likrikta kontrollen i landet. Vi har formulerat ett mal for avdelningens samverkansarbete:
Vi riktar véra resurser for samverkan dér den har storst effekt for en likvirdig och
effektiv kontroll 1 Sverige.

e 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 forvéntningar
hos foretagen vi kontrollerar.

e Genom att hjdlpa och vigleda mindre kommuner som har mindre resurser inom
livsmedelskontroll starker vi kontrollen i Sverige som helhet. Vi ser ett behov av
hjilp, stod och végledning hos landets kommuner, som Livsmedelsverkets
insatser inte tillgodoser fullt ut.

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

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

4.2 Natverk

Némnden &r aktiv 1 ett flertal ndtverk, fraimst med andra kontrollmyndigheter men dven
med branschforetrddare. Hir kommer ndgra exempel pé nédtverk som bedoms som viktiga
och som nidmnden har for avsikt att fortsétta med de kommande aren:

e SILK (Samverkan Inom Livsmedelskontrollen) — chefsnédtverk inom
Miljosamverkan Stockholms 14n, for Stockholmsregionens chefer och samordnare
inom livsmedelskontroll. Okar likheten i bedémningar mellan de olika
kommunerna, genomfor gemensamma projekt och tar fram gemensam
provtagningsplan.

e Storstad — samverkan mellan de stora kommunerna Goéteborg, Malmo, Stockholm
och Uppsala. Livsmedelsverket brukar ocksé delta vid traffarna.

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

e Sveriges Nitverk for Offentlig kontroll inom Livsmedelskedjan (SNOL) —
nationellt ndtverk med bred representation frén Sveriges kommuner. Arbetar
framst med att bevaka kommunernas intressen i1 kontrollen.
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Livssamverkan Sverige — samverkan med chefsrepresentanter fran nagra
kommuner med intresse for att utveckla livsmedelskontrollen, samt representanter
for SKL, Livsmedelsverket och Lénsstyrelserna.

Nétverk mot matbedrigerier — ndmnden &r representerad i tvd olika grupperingar,
ett som géller Stockholms 1dn och ett som géller kott och chark. Nétverket for
Stockholms ldn bestér av foretradare for kontrollmyndigheter, det for kott- och
chark dessutom foretrddare for foretag och branschorganisationer.

4.3 Stod till mindre kommuner
Stockholm stddjer andra kommuner i1 landet med kompetens och resurser dven utanfor
nétverken:

Svarar pa fragor och ger tips i enskilda drenden. Det kan gélla hur man kan agera
for att fa rittning, om en viss omstandighet ska beddmas som Overtriadelse, vilka
kontroller som ska prioriteras. Ménga fragor giller kosttillskott, dir manga
kommuner saknar kompetens.

Dela med sig av dokument. Vi har ett stort bibliotek av mallar for beslut och
kontrollrapporter, frasdokument, handbok med instruktioner for handldggning,
informationsblad, planer och liknande. Forfragningar om att fa ta del av dessa
kommer regelbundet frdn andra kommuner.
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5 Resurser for kontrollen

5.1 Kontrollpersonal och utrustning

Behovet av kontrollpersonal utgar fran antalet kontrolltimmar som ska utforas varje ar.
Eftersom kontrollen &r 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 laget att vi inte har kunnat utfora all planerad kontroll pd grund av personalbrist. Det har
berott pa att personal har slutat eller blivit fordldrar under aret, och inte kunnat ersittas
tillrackligt snabbt av praktiska skil. For att undvika att denna situation uppstar har
forvaltningen valt att periodvis 6verbemanna avdelningen for livsmedelskontroll {or att
inte hamna 1 samma situation igen. Strategin har varit fungerat vil, och
livsmedelskontrollen har under 2018 haft en tillricklig bemanning och har hunnit med
den planerade kontrollen.

For att sikerstilla att intressekonflikter undviks for kontrollpersonalen har ndmnden
rutiner for jav och bisysslor. Dessa aterfinns pa intranétet. Tack vare att myndigheten &r
sa stor har vi goda mgjligheter att fordela arbetet sa att ingen handléggare kontrollerar
anldggningar dér de har en relation till foretagets foretrddare. I samband med introduktion
av nyanstilld personal pa avdelningen for livsmedelskontroll ges alltid anvisningar om
detta. Vi har ocksa som rutin att regelbundet byta handlaggare mellan anléggningarna.

Néamnden har tillrdcklig tillgang till utrustning och utrymmen som krivs i form av bilar,
utrymme for forvaring av livsmedelsprover och omhéndertagna livsmedel,
skyddsutrustning (arbetsklader).

5.2 Finansiering av kontrollen

Livsmedelskontrollen finansieras med avgifter. Arlig kontrollavgift tas ut av alla
anldggningar som é&r 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 ldgga ner innan de fétt
den kontroll de betalat for. Kontroller i samband med bristande efterlevnad, till exempel
uppfoljande kontroller och kontroller i samband med klagomal, finansieras med
timavgifter, s kallad extra offentlig kontroll. For anldggningar som registreras under ret
har ndmnden valt att sdtta ned den arliga avgiften sd att den inte blir hdgre én
motsvarande den kontroll som utférs mot anléggningen. Vissa anlédggningar har en arlig
kontrolltid som inte motsvarar en kontroll med for- och efterarbete. Namnden har
prioriterat att d&ven dessa ska ha kontroll i samband med att verksamheten startar. Den
overskjutande tiden finansieras med arliga avgifter som betalats av anliggningar som lagt
ner innan de fitt all sin kontrolltid.

Hur timtaxan har riknats ut framgar av det sé kallade taxeédrendet.
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5.3 Sammanstallning resursbehov, inspektor

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

2019 2020 2021
Antal ) Antal ' Antal )
kon?r:IIer Timmar kon?r:IIer Timmar kon':':IIer Timmar
Planerad
7000 | 27700 | 6500 | 25000 | 7000 | 28000
kontroll

Kontroll av ny-
registrerade 1000 | 2100 1000 | 2100 1000 | 2100
anlaggningar

Uppfdljande
kontroll vid 900 1600 900 1600 900 1600
avvikelser
Misstankta
matfoérgiftningar

140 | 900" | 140 | 900" | 140 | 900"

Klagomal och
information om 250 | 1000® | 250 |1000® | 250 | 1000®

avvikelser
RASFF 20 200® 20 200® 20 200®
Summa 9440 | 31400 | 8940 | 28700 | 9440 | 31700

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

5.4 Kompetenskrav och utbildning

Forvaltningen gor regelbundet inventering av personalens kompetens och gor en analys
av kompetensbehovet. Utifrin resultatet tas en plan for kompetens-forsérjning fram.
Kompetensforsorjningen sikerstills i forsta hand genom utbildningsinsatser, men dven
rekrytering kan vara aktuellt. En mall for kompetensinventering har tagits fram inom
SILK, for att dven tillse att tillracklig kompetens finns i Stockholms lan.
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6 Register over anlaggningar

6.1 Register och resursbehov

Néamnden for ett register Over anliggningar som ndmnden har kontrollansvar for.
Registret finns i datasystemet Ecos. I registret framgar bland annat vilken verksamhet
som bedrivs, vem som ir verksamhetsutdvare, var verksamheten bedrivs eller om den ar
mobil utan fast adress, verksamhetens riskklass och arliga kontrolltid samt praktisk
information som Oppettider. Nimnden anvinder Livsmedelsverkets vigledning och
modell for riskklassning, med viss modifiering for till exempel grossister som far orimligt
lite kontrolltid med modellen.

Anliggningsregistret dr kopplat till ndmndens drendehanteringssystem, dér till exempel
kontroller och klagomal &r registrerade.

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

Anléggningarna presenteras ocksa pa stadens hemsida, med datum och resultat for
senaste kontroll. Det sker med en e-tjanst och det kridvs ingen kontinuerlig arbetsinsats
for att hélla informationen uppdaterad, utan den himtas direkt frdn Ecos. Under 2017
lanserades ocksa appen Livsmedelskollen, dir verksamheter visas pé karta, inklusive
resultat fran senaste inspektion samt mdjlighet att direkt rapportera klagoméal och
misstankt matforgiftning.

6.2 Inforande av anlaggningar i registret

De allra flesta anldggningar som Stockholm stad har kontrollansvar for registreras utan
krav pa godkdnnande. Det innebér att verksamhetsutdvaren ldmnar in en anmélan om
verksamheten. Anmélan kan ldmnas in pa pappersblanketter eller genom en e-tjénst for
dndamalet. Nar anmilan kommit in gér nimnden en beddmning av om verksamheten
omfattas av krav pa registrering, att vi ar ratt myndighet och att godkdnnandeprévning
inte kravs for verksamheten. Dérefter fors verksamheten in i registret och
verksamhetsutdvaren faktureras en anmélningsavgift. Riskklassning och beslut om avgift
gors 1 allménhet efter att anldggningen blivit besokt och kontrollerad.

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

For att uppticka livsmedelsverksamheter som bedrivs utan att vara registrerade s har
ndmnden ett par olika metoder:
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e Inspektorerna héller uppsikt i samband med kontroll och nér serveringar, butiker
och andra livsmedelsforetag som inte finns i Ecos upptécks sd informeras
foretagarna om kravet pa registrering och uppmanas att [imna in anméilan.

e For att uppticka grossister och andra verksamheter i tidigare led” sd kontrolleras
foretagarnas rutiner for att sjdlva kontrollera att deras leverantorer ar registrerade
eller godkénda, och vi gor stickprov pa nagra varor som finns i restaurangens eller
butikens lokaler. Detta dr en ny kontroll frdn 2017 och flera oregistrerade
grossister har pé sa sitt upptackts under aret.

6.3 Avregistrering och uppdatering vid @ndrade forhallanden

Némnden far I6pande under éret in uppgifter om att livsmedelsverksamheter har dndrats
eller upphort. Registeruppgifterna uppdateras da. I slutet av varje kalenderar skickar
ndmnden ett brev till alla verksamhetsutovare i registret med uppmaning att meddela
eventuella fordndringar infor nésta ar, sa att de ska fa rétt avgift fakturerad, och sé att
ndmnden ska ha rdtt underlag vid planering av nésta ars kontrollverksamhet.
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7 Generellt for kontrollen

7.1 Instruktioner for utférande av kontroll

Avdelningen for livsmedelskontroll har sammanstéllt instruktioner for kontrollen i ett
dokument som kallas Handboken. Dar framgéar hur kontrollen ska utforas praktiskt.
Avdelningen har ocksé ett dokument "FAQ” med stidllningstaganden i olika
samsynsfragor. Den uppdateras kontinuerligt till exempel i samband med
kalibreringsmoten pa avdelningen. Darutdver anviands naturligtvis Livsmedelsverkets
véagledningar och kontrollwiki.

7.2 Provtagning och analys

Némnden har ett avtal med laboratoriet Synlab for analys och hdmtning av prover.
Provtagning gors som en del av den planerade kontrollen, da oftast som verifierande
provtagning, som en del av utredning av klagomal i allménhet och missténkta
matforgiftningar i synnerhet, och 1 kartliggande syfte, ofta 1 projekt samordnade av
Livsmedelsverket.

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

Den planerade provtagningen 2019 ér:

Mikrobiologisk analys av fardigskoljd sallad (SILK)

Kemisk analys av akrylamid i riskprodukter sa som kaffe (SILK)
Analys av forekomst av odeklarerad selleri 1 kryddmix (SILK)
Uppfoljning av 2018 ars provtagning av vatten (SILK)

Kemisk analys tungmetaller i spenat (SLV)

Féardigforpackat sojamjol 1 butik (SLV)

Praktiska instruktioner for hur provtagningen gér till finns 1 Handboken.

7.3 Rapportering av kontrollresultat

Resultatet av kontrollen registreras i Ecos. Resultatet sammanstills ocksé i en rapport
som skickas till verksamhetsutdvaren. Som tidigare ndmnts presenteras kontrollresultatet
ocksé pé stadens hemsida.

Efter varje kalenderdr rapporteras kontrollerna till Livsmedelsverket, som vidarebefordrar
en sammanstillning till EU-kommissionen. Den rapporteringen hdmtas direkt ur Ecos
med hjélp av ett rapporteringsverktyg.

7.4 Sanktioner - atgarder vid bristande efterlevnad av lagstiftningen

Nér nimnden konstaterar att en verksamhet inte uppfyller kraven i
livsmedelslagstiftningen kommuniceras detta med foretagets representanter muntligen pa
plats och i en kontrollrapport. Beroende pé allvarlighetsgraden och pa nir anldggningen
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ska ha sin ndsta planerade kontroll kan foretagarens atgérder f6ljas upp i en extra,
uppfoljande, kontroll eller vid nésta ordinarie kontroll. I vissa fall med allvarliga
avvikelser fattas beslut om sanktion direkt ndr avvikelsen har konstaterats. Annars fattas
beslut om sanktion ifall avvikelsen inte ar atgérdad vid uppfoljningen.

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

Foreldggande att vidta vissa atgarder

Forbud att bedriva viss verksambhet, till exempel nedkylning

Forbud att bedriva livsmedelsverksamhet i anldggningen (stdngning)
Forbud mot utsldppande pa marknaden av visst livsmedel (saluférbud)
Ombhéndertagande av livsmedel

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

Instruktioner for handlaggningen 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 nimnden ut vilka relevanta krav som ska
kontrolleras, och nér eller hur ofta. Generellt géller att alla krav inte &r relevanta for alla
verksamheter 1 branschen, och kontrollerna gors for de anlédggningar dér det ar relevant.

Infor varje kalenderar gors en detaljplan for alla planerade kontroller som ska goras under
aret. [ planen framgar vilka anldggningar som ska kontrolleras, i vissa fall ndr under aret
kontrollerna ska goras, och vilka krav verksamheterna ska kontrolleras mot. Det stora
flertalet kontroller gérs som 16pande kontroller, ddr man tittar pa hygien och allméin
livsmedelsinformation. Vissa kontroller férdelas i ”block”. Planerade kontroller samlas 1
block med syfte att utveckla arbetssatt, forbéttra samsynen mellan inspektdrerna och
gemensamt tackla svérigheter i kontrollen. Exempel pd kontroller som kan goras 1 block
ar tillsatser, naringsdeklaration, material 1 kontakt med livsmedel, verifierande
provtagning och import. Nér blocket planeras tas checklistor fram for de kontroller som
ska goras 1 blocket. Vissa block kommer &ven att kombineras med en utbildningsinsats.

Vissa krav som inte finns med i planen kan vi komma att uppticka avvikelser frén &dnda.
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 uppticker 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 géller
utbildning kommer att upptickas i samband med kontroll av 6vriga krav.

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

Erfarenhetsmissigt ar det drygt 10 procent av de planerade kontrollerna som inte kan
genomforas pd grund av att verksamheterna upphdr innan kontrollen dr utférd. Darutdver
ar det ett mindre antal som inte kan genomfGras for att verksamheten ér tillfalligt stdingd
eller av andra praktiska omstandigheter.
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8.2 Tillverkningsanlaggningar

Effektindikatorer
Effektindikatorerna korrekt allergimirkning, sann information och sparbart kott ar
relevanta for manga av anldggningarna. Se avsnitt 12.3.

Forutsattningar

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

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

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

Enligt Livsmedelsforordningen SFS 2006:813 dr det Livsmedelsverket som har
kontrollansvar dver dessa anldggningar. I vissa fall kan dock Livsmedelsverket
overldmna kontrollen till en kommunal livsmedelskontrollmyndighet. Stockholm och
Goteborg dr de enda kommunala myndigheterna 1 Sverige som fatt kontroll-ansvaret
overldmnat for 853-anldggningar. I Stockholm finns cirka 75 stycken 853-anlédggningar
varav de flesta, cirka 60, dr kottanldggningar och resten fordelar sig pa fiskanldggningar,
mjolkproduktanldggningar och tillverkare av fardigmat.

Kontrollens fokus

Allménna hygienkrav som renlighet, lokalens utformning och skick, personal-hygien,
nedkylning och forvaringstemperaturer ér viktiga for anldggningar som producerar
kénsliga livsmedel, till exempel kottanldggningar.

Allergiinformation: For anldggningar som tillverkar sammansatta livsmedel kontrolleras
att allergiker fir korrekt information om ingdende allergener och att denna information &r
latt att utldsa. Foljande ska uppfyllas:

e Alla ingéende allergener dr deklarerade. Verifierande provtagning kommer att
goras under 2018; analys av forekomst av mjolk och nétter 1 bageri- och
chokladprodukter dir dessa ingredienser inte ar deklarerade (operativt méal 14).

e Alla ingdende deklarerade allergener framhévs i innehéllsforteckningen.

e Livsmedel som dr mérkta med uppgift om fri frdn” ska uppfylla kriterierna for
pastiendet.

e For livsmedel som inte 4r mérkta med innehallsforteckning finns information om
ingéende allergener 1 en medféljande 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.
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For sammansatta fardigforpackade livsmedel ingér att kontrollera att angiven méngd av
den dyra ingrediensen stimmer. Informationen kan kontrolleras genom jimforelse mot
receptur, intervju med personal, dokumentkontroll av inkdpt respektive sdld mingd,
provtagning och analys, eller en kombination av tva eller flera av metoderna. Ar 2019
gors kontrollen med inriktning pa svenskt kott (operativt mal 16).

Uppgifter om ingredienser. Pa tillverkningsanldggningar kontrolleras att den mérkning
som utformas stimmer 6verens med innehallet i produkten. For minst fyra produkter gors
en verifiering att de uppgifter som finns i ingrediensforteckningarna stimmer med
tillsatta ingredienser (operativt mal 13)

Spérbart kott. For anldggningar som séljer kott kontrolleras att de har ett system for
sparbarhet framat. De ska kunna tala om vilket foretag som har kopt ett visst parti kott,
till vilken anldggning det har levererats och nér, en noggrann beskrivning av partiet och
partiets vikt eller volym. Tillverkningsanldggningar som séljer notkott ska dven ha ett
identifieringssystem och ett heltickande registreringssystem som garanterar samband i
identifieringen mellan kéttstycket och djuret eller djuren i fraga. De ska alltsd ha ett
system for sparbarhet for notkott som sikerstéller identiteten genom anldggningen, fran
inkopt till levererat kott. Anldggningar som anvinder kott som révara ska kunna visa fran
vem de har kopt in kottet som finns i1 deras anldggning, alltsa kunna visa sparbarhet bakét.
Forutom fokusomradena ovan kontrolleras:

e Kontroll av foretagarnas atgérder for att eliminera eller reducera forekomst av
Listeria samt verifierande provtagning pa relevanta kott- och fiskanldggningar.

e InkoOpsrutin. Att foretagaren har en rutin for att sdkerstélla att de livsmedel som
kops in kommer fran registrerade/godkédnda anldggningar.

e Att anldggningen dr godkédnd/registrerad med rétt verksamhetsutovare.

Kontroller; tidpunkt och metod

I tabellen nedan visas vilka kontroller som ska goras nédr under tredrsperioden. Punkterna
under “prioriterad kontroll” &r viktigast och ska om mojligt genomforas under éret.
Punkterna under “’kontrollera dven” utfors i man av tid och prioriteras i den ordning de &r
angivna. I de fall revision eller provtagning ska utforas r detta angivet. Ovriga kontroller
gors oftast med metoden inspektion, men handldggaren kan vilja revision nér sa bedoms
lampligt. Det framgar dven nedan nir en anlédggningstyp &r aktuell for ett projekt eller
block som genomfors under dret. Effektindikatorer dr understrukna.

Verk-

arlig

tid

samhet,

kontroll-

2019 2020 2021




g

] Stockholms ~ Rapport
stad Sida 20 (62)
Verk-
samhet,
arlig 2019 2020 2021
kontroll-
tid
Prioriterad kontroll
¢ Registrering/godkannande
¢ Allman hygien
¢ Rutin fér temperatur-kontroll.
¢ Information: obligatoriska
uppgifter, allergiinformation
Till- ¢ Lokalens utformning
e Sparbarhet
Verkare, EJ kontroll Ej kontrol e Sann information. Saljande
0,5-1 pastaenden
¢ Inkdpsrutin
Kontrollera relevanta omraden
e Varustandarder.
o Tillsatser
e Sparbart kott.
Prioriterad kontroll
¢ Registrering/godkannande
¢ Allman hygien
o Rutin fér temperatur-
kontroll. Prioriterad kontroll

Till-
verkare,
1,5-2,5

¢ Information: obligatoriska
uppgifter, allergiinformation

e Lokalens utformning

e Sparbarhet

e Sann information. Saljande
pastaenden

e Inkopsrutin

e Sparbart kétt och sann
information med fokus pa
svenskt kott (Operativt mal
16)

Kontrollera relevanta omraden

e Varustandarder

e Material i kontakt med
livsmedel

o HACCP-baserade
forfaranden

¢ Registrering/godkannande

¢ Allman hygien

¢ Rutin fér temperatur-
kontroll.

¢ Information: obligatoriska
uppgifter, allergiinformation

¢ Lokalens utformning

e Sparbarhet

e Sann information. Séljande
pastaenden

¢ Inkopsrutin

Kontrollera relevanta omraden
e Naringsvarde och hallbarhet
o Tillsatser

Prioriterad kontroll
¢ Registrering/godkannande
¢ Allman hygien
e Rutin fér temperatur-kontroll.
¢ Information: obligatoriska
uppgifter, allergiinformation
¢ Lokalens utformning
e Sparbarhet
e Sann information. Séljande
pastaenden
¢ Inkopsrutin

e Kontrollera relevanta omraden
e Sparbart kott
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Verk-
samhet,
arlig 2019 2020 2021
kontroll-
tid
Prioriterad kontroll
¢ Registrering/godkannande
¢ Allman hygien
o Rutin fér temperatur-
kontroll. Prioriterad kontroll
. Inforr.r;ationl:lobligaftoriskg . Eﬁglftri”ng/QOdkannande Prioriterad kontroll
uppgifter, a ergun' ormation | e rr.1an" ygien Registrering/godkénnande
e Lokalens utformning ¢ Rutin fér temperatur- . ;
X Allman hygien
¢ Sparbarhet kontroll. .
) ) . Rutin for temperatur-kontroll.
e Sann information. Séljande | ¢ Information: obligatoriska . :
# ubnaifter. alleraiinformation Information: obligatoriska
pasﬂaen .en ppgtter, 9 . uppgifter, allergiinformation
¢ Inkdpsrutin ¢ Lokalens utformning .
X . ) Lokalens utformning
Till- e Sparbart kétt och sann e Sparbarhet Sparbarhet
information med fokus pa e Sann information. Séljande Sann information. Séliande
verkare, svenskt kott (Operativt mal pastaenden o 4s >l
. . pastaenden
3-5,5 16) e Inkdpsrutin .. .
Ink6psrutin
Kontrollera relevanta omréden | Kontrollera relevanta omraden R
Kontrollera relevanta omraden
e Varustandarder e HACCP-baserade Sparbart kit
e Material i kontakt med férfaranden; mikrobiologiska HigCT:’ b 0 p
livsmedel kriterier fort. ;jas-iria € q
¢ HACCP-baserade ¢ Naringsvarde och hallbarhet ,,0 aranden, frammande
férfaranden; kritiska e Tillsatser amnen
styrpunkter och évervakning
av dessa
e Sann information (Operativt
mal 13)
o Reuvision.




g

] Stockholms ~ Rapport
stad Sida 22 (62)
Verk-
samhet,
arlig 2019 2020 2021
kontroll-
tid
Prioriterad kontroll
¢ Registrering/godkannande
¢ Allman hygien
* Rutin for temperatur- Prioriterad kontroll
kontroll.' . . ¢ Registrering/godkannande Prioriterad kontroll
¢ Informatlon: obl!gatorlskg ¢ Allman hygien ¢ Registrering/godkannande
uppgifter, allergiinformation | | o v f5r temperatur- o Allman hygien

Till-
verkare,
>5,5

Lokalens utformning
Sparbarhet

Sann information. Saljande
pastaenden

Inkdpsrutin

Sparbart kétt och sann
information med fokus pa
svenskt kott (Operativt mal
16)

Kontrollera relevanta omraden

Varustandarder.

Material i kontakt med
livsmedel
HACCP-baserade
forfaranden; kritiska
styrpunkter och évervakning
av dessa

Sann information (Operativt
mal 13)

Revision

kontroll.

Information: obligatoriska
uppgifter, allergiinformation
Lokalens utformning
Sparbarhet

Sann information. Saljande
pastaenden

Inkdpsrutin

Kontrollera relevanta omraden

HACCP-baserade
forfaranden; mikrobiologiska
kriterier

Naringsvarde och hallbarhet
Tillsatser

Revision fér anlaggningar
med mer &n 15 tim AK

¢ Rutin fér temperatur-kontroll.

¢ Information: obligatoriska
uppgifter, allergiinformation

¢ Lokalens utformning

e Sparbarhet

e Sann information. Saljande
pastaenden

¢ Inkdpsrutin

Kontrollera relevanta omraden

e HACCP-baserade
forfaranden; frammande
amnen

e Sparbarhet kott

¢ Revision for anlaggningar
med mer &n 15 tim AK
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8.3 Huvudkontor

Effektindikatorer
Effektindikator for sann information och korrekt allergimérkning, se avsnitt 12.3.

Forutsattningar

Huvudkontoren har ingen egen hantering av livsmedel men sldpper ut livsmedel pa
marknaden genom de enheter de ansvarar for. Beroende pa om det dr huvudkontor for
tillverkningsanldggningar, distributionsanlaggningar, butikskedjor eller restaurangked;jor
kan de ansvara for rutiner for inkop, sdkra livsmedel, livsmedelsinformation samt att
spérra och dterkalla produkter nér sddana situationer uppstér.

I Stockholm finns idag ca 100 huvudkontor. Kontrolltiden f6r huvudkontoren varierar
mellan 1 och 14 arliga kontrolltimmar. Merparten av huvudkontoren har mycket
kontrolltid. For huvudkontor gérs kontrollerna alltid i form av revision. Det innebér att
det laggs mer tid per kontroll. For anliggningar med mer &n tre timmars drskontrolltid
gors en kontroll per ar. For anldggningar med 2-3 timmar gors en kontroll vart annat ar.

Kontrollens fokus
Forutom fokusomradena ovan kontrolleras foljande:

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

e Vid huvudkontor for anldggningar som slépper ut fardigforpackade bageri-
och/eller chokladvaror kontrolleras att informationen 1 mérkningen gillande mjolk
och hasselnot som ingrediens ar korrekt (operativt mal 14). Verifierande
provtagning kan goras.

e InkOpsrutin. Att foretagaren sékerstéller att de livsmedel som kops in kommer
fran registrerade/godkénda anldaggningar.

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

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

e Kontrollera att de tillsatser som anvinds &r tillatna och deklarerade pa rétt sétt 1
ingrediensforteckningen.

Kontroller; tidpunkt och metod

I tabellen nedan visas vilka kontroller som ska goras ndr under tredrsperioden. Punkterna
under “prioriterad kontroll” &r viktigast och ska om mojligt genomforas under éret.
Punkterna under "’kontrollera dven” utfors i mén av tid och prioriteras i den ordning de dr
angivna. I de fall revision eller provtagning ska utforas 4r detta angivet. Ovriga kontroller
gors oftast med metoden inspektion, men handldggaren kan vilja revision nér sa bedoms
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lampligt. Det framgér dven nedan nir en anlaggningstyp ar aktuell for ett projekt eller
block som genomfors under aret. Effektindikatorer dr understrukna.

Verk-

sambhet,

arlig 2019 2020 2021
kontroll-

tid

Prioriterad kontroll:

e Sparbarhet: System for
hantering av icke sékra
livsmedel/ misstankta
matforgiftningar inklusive
aterkallelse.

e Ink&psrutin och rutin for

Huvud- sakra livsmedel
kontor, Ej kontroll. e Sann information Ej kontroll.
0,5-1 o Korrekt allergimarkning

Kontrollera relevanta omraden:

o Tillsatser

e Varustandarder

Prioriterad kontroll: Prioriterad kontroll:

e Sparbarhet: System for e Sparbarhet: System for
hantering av icke sakra hantering av icke sakra
livsmedel/ misstankta livsmedel/ misstankta
matforgiftningar inklusive matforgiftningar inklusive
aterkallelse. aterkallelse.

¢ Inkdpsrutin och rutin for ¢ Inkdpsrutin och rutin for

Huvud- .. . . .

sakra livsmedel sakra livsmedel
kontor, Ej kontroll. e Sann information ¢ Sann information
1,5-3 ¢ Korrekt allergimarkning o Korrekt allergiméarkning

Kontrollera relevanta omraden | Kontrollera relevanta omraden:

o Tillsatser ¢ Medicinska pastaenden och

e Varustandarder narings- och halsopastaen-

den.
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Verk-
samhet,
arlig 2019 2020 2021
kontroll-
tid
Prioriterad kontroll:
° :::tr::r:he;:vsié/ks;esr;kf?ar Prioriterad kontroll: Prioriterad kontroll:
IivsmedegI/ misstankta e Sparbarhet: System for e Sparbarhet: System for
matféraiftningar inklusive hantering av icke sékra hantering av icke sékra
éterkal?else 9 livsmedel/ misstankta livsmedel/ misstankta
InkSosrH t'n. h rutin for matforgiftningar inklusive matforgiftningar inklusive
[ ]
sékc;zsii\tjslrn:;el utin 1o aterkallelse. aterkallelse.
H d Sann information ¢ Inkdpsrutin och rutin for ¢ Inkdpsrutin och rutin for
- °
uvu W Kni sakra livsmedel sakra livsmedel
kontor, ° Uorre.ft a erqmﬂar nng e Sann information e Sann information
[ ]
>3 PPyl .er orr: aflergener e Korrekt allergimarkning e Korrekt allergimarkning
(operativt mal 14)
Kontroll y ¢ 2 d Kontrollera relevanta omrédden | Kontrollera relevanta omraden
. Ogéfﬂ era relevanta omraden | | Varustandarder ¢ Handelsnormer
. Hélsc; astaenden ¢ Tillsatser ¢ Medicinska pastaenden och
P - . e Import/export naringspastaenden.
o Uppgifter om ekologiskt (till o Sarskild marknin
offentlig upphandling) 9
(operativa mal 17)




Stockholms Rapport
>y stad Sida 26 (62)

8.4 Grossister och matmaklare

Effektindikatorer
Effektindikator for sparbart kott, se avsnitt 12.3.

Forutsattningar

Grossister och matmaéklare ar livsmedelsforetagare som koper in livsmedel och siljer det
vidare till andra livsmedelsforetag. Skillnaden dr att grossisterna har ett lager dér de
forvarar livsmedel, medan matméklarna bedriver sin verksamhet fran ett kontor, varorna
forvaras i1 andra livsmedelsforetagares lokaler. Ménga grossister och matmaéklare
bedriver internationell handel med import fran l&nder utanfér EU, och/eller inkop av
livsmedel fran andra EU-l4nder. 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 i mérkningen eller i en medfoljande handling.

I Stockholm finns idag cirka 290 grossister och 260 matmaiklare. Flertalet av grossisterna
har lite arlig kontrolltid, ndgot vi ser 6ver under 2017-2019. De flesta omklassningarna ar
inte klara nir den hér planen gors, och dirfor ar planen oséker.

Kontrollens fokus

I Stockholm har vi som mal att de ndrmaste aren 6ka var kunskap om grossisterna. Vi ska
fora in mer detaljerad information om de olika anldggningarnas verksamhet i vart
register, och vid behov dndra riskklassen och informationstilldgget s att vi i
fortsdttningen kan utfora kontroll med ritt fokus, och av samma kvalité som vi idag har
pa kontrollen av matmaéklare.

e Kontrollerna ska fokusera att det finns en registrering for aktuell foretagare.

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

e Inkdpsrutin. Att foretagaren sikerstiller att de livsmedel som kops in kommer
frén registrerade/godkdnda anldggningar.

e Att obligatorisk information om livsmedlen finns med vid forsdljning, antingen pa
forpackningen eller 1 en medfoljande handling och att allergener &r framhévda.

Forutom fokusomrédena ovan kontrolleras foljande:
e Allmén hygien. Rengdring, lokalens skick, skadedjursbekdmpning och
avfallshantering.
e Vid anldggningar som utformar markning och mérker/ forpackar kontrolleras att
uppgifter som anges i ingrediensforteckningen stimmer med tillsatta ingredienser
pa minst fyra produkter per anldggning (operativt mal 13)
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Vid anldggningar som ansvarar for mérkning av fardigférpackade bageri-
och/eller chokladvaror kontrolleras att informationen i markningen géllande mjolk
och hasselnét som ingrediens dr korrekt (operativt mal 14). Verifierande
provtagning kan komma att goras.

Vid anldggningar som har pastaenden om svenskt not- lamm- eller kycklingkott
verifieras kottets ursprung och flode i livsmedelskedjan (operativt mal 16).

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

Rutin for temperaturkontroll for kyl- och frysforvaring.

For foretag med import och foretag som dversétter mérkning och tilliggsmarker
pa svenska ska vi ocksa fokusera pa att alla ingdende allergener finns med i den
svenska mérkningen och att de dr framhévda.

For foretag som tar emot kott fran andra EU-ldnder, kontrollera rutin for
salmonellaintyg, och stickprov pd intyg for kott som finns 1 lokalen.

For importorer kontrolleras att de tillsatser som anviands &r tillatna och
deklarerade pa ritt sétt i ingrediensforteckningen.

For importorer kontrolleras nir s &r aktuellt att varustandarder uppfylls, att det
inte gors medicinska péstdenden, samt att de eventuella hilso- eller
néringspastdenden som gors 4r tillatna.

Kontroller; tidpunkt och metod

I tabellen nedan visas vilka kontroller som ska goras nir under trearsperioden. Punkterna
under “’prioriterad kontroll” dr viktigast och ska om mojligt genomforas under éret.
Punkterna under “kontrollera d&ven” utfors i man av tid och prioriteras i den ordning de ar
angivna. I de fall revision eller provtagning ska utforas ér detta angivet. Ovriga kontroller
gors oftast med metoden inspektion, men handldggaren kan vilja revision nir sd bedoms
lampligt. Det framgar dven nedan nir en anlédggningstyp &r aktuell for ett projekt eller
block som genomfors under dret. Effektindikatorer dr understrukna.

Verk-
samhet,
arlig
kontroll-
tid

2019 2020 2021
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Verk-
samhet,
arlig 2019 2020 2021
kontroll-
tid

Kontrollera alltid:

¢ Reqgistrering

e Sparbarhet: Rutin for
aterkallelse, sparbart kott

o Inkdpsrutin.

¢ Obligatoriska marknings-
uppgifter, framhavda

allergener.
Grossist Kontrollera relevanta omraden:
o MM, Ej kontroll Ej kontroll * Allman hygien: Rengdring,
0.5-1 lokalens skick,
’ skadedjursbekdmpning,
avfallshantering.
¢ Rutin fér temperaturkontroll.
e Foranl med
markningsansvar:
varustandarsder, att aller-
gener ar deklarerade
o Forinforsel av kétt: salmo-
nelladokument.
Kontrollera alltid:
¢ Registrering
e Sparbarhet: Rutin for
aterkallelse, sparbart kott
¢ Inkdpsrutin.
¢ Obligatoriska marknings-
uppgifter, framhavda
allergener.
. Kontrollera relevanta omraden:
Grossist i . s
¢ Allméan hygien: Rengdring,
o MM, Ej kontroll lokalens skick, Ej kontroll
1,5-2,5 skadedjursbekdmpning,

avfallshantering.

¢ Rutin fér temperaturkontroll.

e Forinforsel av kott: salmo-
nelladokument.

e Fo6ranl med
markningsansvar:
varustandarder: medicinska
samt halso- och
naringspastaenden.
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Verk-
samhet,
arlig
kontroll-
tid

2019

2020

2021

Grossist
o MM, 3-
5,5

Kontrollera alltid:

Registrering

Spéarbarhet: Rutin for
aterkallelse, sparbart kott.
Inképsrutin.

Obligatoriska marknings-
uppgifter, framhavda
allergener.

Uppgifter om ingredienser
(operativt mal 13)
Uppgifter om allergener
(operativt mal 14)
Uppgifter om ursprung, kott
(operativt mal 16)
Uppgifter om ekologiskt
(operativa mal 17) (till off
upph.)

Kontrollera relevanta
omraden:

Allman hygien: Rengdring,
lokalens skick,
skadedjursbekdmpning,
avfallshantering.

Rutin fér temperaturkontroll.

For anl med
markningsansvar:
varustandarder, att aller-
gener ar deklarerade

For inforsel av kott: salmo-
nelladokument.

For anl med
markningsansvar: Tillsatser

Kontrollera alltid:

Kontrollera relevanta omraden:

Registrering

Spéarbarhet: Rutin for
aterkallelse, sparbart kott.
Inképsrutin.

Obligatoriska marknings-
uppgifter, framhavda
allergener.

Allman hygien: Rengdring,
lokalens skick,
skadedjursbekdmpning,
avfallshantering.

Rutin for temperaturkontroll.
For anl med
markningsansvar:
varustandarder, att aller-
gener ar deklarerade

For inférsel av kott: salmo-
nelladokument.

For anl med
markningsansvar:
varustandarder: medicinska
samt halso- och
naringspastaenden.

Kontrollera alltid:

¢ Registrering

e Sparbarhet: Rutin fér
aterkallelse, sparbart kott.

o Inkdépsrutin.

¢ Obligatoriska marknings-
uppgifter, framhavda
allergener.

Kontrollera relevanta omraden:

¢ Allman hygien: Rengoring,
lokalens skick,
skadedjursbekdmpning,
avfallshantering.

¢ Rutin fér temperaturkontroll.

e For anl med
markningsansvar:
varustandarder, att allergener
ar deklarerade

o Forinforsel av kétt: salmo-
nelladokument.




g

9

Y

stad

Stockholms

Rapport
Sida 30 (62)

Verk-
samhet,
arlig
kontroll-
tid

2019

2020

2021

Grossist
o MM,
>5,5

Kontrollera alltid:

¢ Reqgistrering

e Sparbarhet: Rutin for
aterkallelse, sparbart kétt

¢ Inkopsrutin

¢ Obligatoriska marknings-
uppgifter, framhavda
allergener

¢ Uppgifter om ingredienser
(operativt mal 13)

¢ Uppgifter om allergener
(operativt mal 14)

e Uppgifter om ursprung, kott
(operativt mal 16)

¢ Uppgifter om ekologiskt
(operativa mal 17) (till off
upph.)

Kontrollera relevanta

omraden:

¢ Allman hygien: Rengoring,
lokalens skick,
skadedjursbekdmpning,
avfallshantering.

¢ Rutin fér temperaturkontroll.

e For anl med
markningsansvar:
varustandarsder, att aller-
gener ar deklarerade

e For inforsel av kott: salmo-
nelladokument.

e Fo6ranl med
markningsansvar: Tillsatser

Kontrollera alltid:

Kontrollera relevanta omraden:

Registrering

Sparbarhet: Rutin for
aterkallelse, sparbart kott
Inképsrutin.
Obligatoriska marknings-
uppgifter, framhavda
allergener.

Allman hygien: Rengéring,
lokalens skick,
skadedjursbekdmpning,
avfallshantering.

Rutin for temperaturkontroll.
For anl med
markningsansvar:
varustandarsder, att aller-
gener ar deklarerade

For inforsel av kott: salmo-
nelladokument.

For anl med
markningsansvar:
varustandarder: medicinska
samt hélso- och
naringspastaenden.

Kontrollera alltid:

¢ Registrering

e Sparbarhet: Rutin fér
aterkallelse, sparbart kott

¢ Inkdpsrutin.

¢ Obligatoriska marknings-
uppgifter, framhavda
allergener.

Kontrollera relevanta omraden:

¢ Allman hygien: Rengoring,
lokalens skick,
skadedjursbekdmpning,
avfallshantering.

e Rutin fér temperaturkontroll.

e For anl med
markningsansvar:
varustandarsder, att aller-
gener ar deklarerade

e Forinforsel av kétt: salmo-
nelladokument.
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8.5 Dricksvatten

Forutsattningar

Forsorjning av dricksvatten till Stockholms kommer fran Méilaren via tva
dricksvattenverk Norsborg och Lovon. Inget av dricksvattenverken finns 1 Stockholms
stad och kontrolleras alltsd inte av Stockholm. Huvudman for dricksvatten ar Stockholm
Vatten och avfall. De levererar inte bara dricksvatten till Stockholm utan dven till flertalet
andra kommuner Huddinge, Botkyrka, Ekerd, Haninge, Liding0, Nacka, Nyndshamn,
Salem, Strangnds, Tyreso och Varmdo. Totalt forser de dver 1,3 miljoner ménniskor med
dricksvatten.

Milj6- och hélsoskyddsndmnden i Stockholm kontrollerar dricksvattennitet i Stockholm.
Kontrolltiden &r 40 timmar enligt foljande fordelning:

e Lopande granskning av inkomna handlingar 10 timmar

e Revisioner 2 ganger per dr 20 timmar

e Kontroll av vattenreservoarer 10 timmar

Forutom dricksvattennitet har nimnden kontroll av Stockholm Hamnars tappstélle for
pafyllning av bétar och tvéd anldggningar pa Bromma flygplats; ett mindre tappstille och
en tankbil.

Kontrollens fokus

Foljande aktiviteter dr inplanerade géllande kontroll av dricksvattennétet:
e Kontroll av hygien vid underhallsarbete vid liacka (operativt mal 3).
e Verifiering av verksamhetsutdvarens provtagning.
e Kontroll av nédvattenplanering.

Verksam-
het, arlig 2019 2020 2021
kontrolltid
Kontrollera alltid:
Dricksvatten, ) ) ¢ Allménhygien
1 Ej kontroll Ej kontroll o Undersdkningsprogram
Kontrollera alltid: Kontrollera alltid:
Dricksvatten, | * Allmanhygien . Und(.a_rhéll,.reinvestering
 Undersokningsprogram Ej kontroll o Allmanhygien
2 ¢ Utbildning, bla av tf personal
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Verksam-
het, arlig 2019 2020 2021
kontrolltid
Kontrollera alltid:
o Verifiering av provtagning i
egenkontrollen Kontrollera alltid:
¢ Kontroll av tva e Verifiering av provtagning )
hogvattenreservoarer i egenkontrollen Kontrollera al/t:d:
Dricksvatten, | ® Kontroll av o Kontroll av tva * E?ntrotltl avtva
40 nédvattenplanering hégvattenreservoarer . VZ?i‘f’izriimeser"oarer o
« Rutiner/egenkontroll e Sarbarhet, las och bom g av provtagning i
¢ Underhall, renovering av ¢ Underhall, reinvestering egenkontrollen
cisterner
¢ Kontroll vid
underhallsarbete
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8.6 Storhushall

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

Forutsattningar

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

Antalet restauranger och caféer vints oka i takt med att staden véxer.

Kontrollbehovet ar vanligtvis hogre pa verksamheter med tillagning och nedkylning, da
risken for livsmedelshygieniska brister ér 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 marker
egentillverkade produkter.

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

Utover ovanstdende fokusomriden kontrolleras ocksé:
e Personalhygien i allménhet och sérskilt risken att Gverfora smitta fran personal till

livsmedel (operativt mél 6).

Sann information (SILK-projekt)

Provtagning, uppfoljning av 2018 ars vattenprovtagning

Att det finns en registrering for aktuell foretagare.

InkSpsrutin — att foretaget kontrollerar att de foretag de koper livsmedel fran ar

registrerade eller godkédnda.

Allménhygien inklusive att reng6éring av lokaler och utrustning dr godtagbar.

e Siker hantering, risk for korskontamination, géller sdvil mikrobiologisk som
kemisk kontamination och allergener.

e Allergeninformation: Kan kunden pa ett ldtt och tydligt sétt bli upplyst om vilka
allergener maten innehaller.

e Rutin f6r temperaturkontroll, férvaringstemperaturer, varmhallning.

o Att lokalens utformning &r lamplig for den verksamhet som bedrivs, samt att lokal
och utrusning ar 1 tillfredsstédllande skick.

o Att foretagaren har adekvata rutiner for korrigerande och verifierande atgarder,
t.ex. rutiner vid misstdnkta matforgiftningar; kontrollmétning av termometrar.

e For mobila anldggningar kontrollera att det vatten som anvinds &dr av godtagbar
kvalitet och att det forvaras pé ett godtagbart sitt



g

Y

9

Stockholms Rapport
stad Sida 34 (62)

Kontroller; tidpunkt och metod

I tabellen nedan visas vilka kontroller som ska goras nér under trearsperioden. Punkterna
under “prioriterad kontroll” &r viktigast och ska om mojligt genomforas under aret.
Punkterna under "’kontrollera dven” utfors i mén av tid och prioriteras i den ordning de &r
angivna. I de fall revision eller provtagning ska utforas ér detta angivet. Ovriga kontroller
gors oftast med metoden inspektion, men handldggaren kan vilja revision nér s bedoms
lampligt. Det framgér dven nedan ndr en anldggningstyp ar aktuell for ett projekt eller
block som genomfors under aret. Effektindikatorer dr understrukna.

Verksam-
het, arlig 2019 2020 2021
kontrolitid
Prioriterad kontroll:
¢ Registrering
o Personalhygien
e Rengdring
o Nedkylning
e Inkdpsrutin, Sparbarhet koétt
e Sann information
Storhushall,
Ej kontroll Ej kontroll
0,5-1 Kontrollera dven
¢ Allergeninformation
o Rutin for temperaturkontroll
¢ Lokalens utformning och skick.
e Fo6r mobila anlaggningar:
vatten.
Prioriterad kontroll:
¢ Reqgistrering
¢ Personalhygien
e Rengoring
* MMQ . Prioriterad kontroll:
. Lr?ifpsrutln, Sparbarhet « Registrering
0
e Sann information (SILK- * Perso"nz.alhyglen
projekt) . Rengorlr.1g
¢ Norovirus och ¢ M‘f" In|r? i .
Storhushall personalhygien (operativt . |nkop§rutln, SQ. arbarhet kott
’ mal 6) Ej kontroll e Sann information
1,5-2,5 .
¢ Provtagning, vatten Kontrollera &ven
. o Rutin for temperaturkontroll
Kon{rollera ave() o Lokalens utformning och skick.
* Saker hgnterlng . ¢ Mobila anlaggningar: vatten
¢ Allergeninformation
e Rutin for
temperaturkontroll
¢ Mobila anldggningar:
vatten
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Verksam-
het, arlig 2019 2020 2021
kontrolitid
Prioriterad kontroll:
¢ Reqgistrering
¢ :ersopglhyglen Prioriterad kontroll:
e Rengoring . . .
e Nedkylning Registrering Prioriterad kontroll:

Storhushall,
3-5,5

¢ Inkdpsrutin, Sparbarhet
kott

¢ Sann information (SILK-
projekt)

e Norovirus och
personalhygien (operativt
mal 6)

e Provtagning, vatten

Kontrollera &ven

¢ Allergeninformation

e Rutin for
temperaturkontroll

e Mobila anlaggningar:
vatten

o Korrigerande och
verifierande atgarder

e Personalhygien

e Rengdring

e Inkopsrutin, Sparbarhet
kott

e Saker hantering

¢ Nedkylning

Kontrollera dven

¢ Rutin for
temperaturkontroll

¢ Lokalens utformning och
skick.

¢ Mobila anlaggningar:
vatten

¢ Registrering

¢ Personalhygien

e Rengdring

e Inkdpsrutin, Sparbarhet koétt
e Saker hantering

e Sann information

o Nedkylning

Kontrollera dven

¢ Allergeninformation

o Rutin for temperaturkontroll
e FCM

o Mobila anlaggningar: vatten
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Verksam-
het, arlig 2019 2020 2021
kontrolitid
Prioriterad kontroll:
e Registrering
e Personalhygien
e Rengoring
e Nedkylning Prioriterad kontroll:
¢ Inkdpsrutin, Sparbarhet ¢ Reqgistrering
kott e Personalhygien Prioriterad kontroll:
¢ Sann information (SILK- ¢ Rengdring e Registrering

Storhushall,
>5,5

projekt)

Norovirus och
personalhygien (operativt
mal 6)

Provtagning, vatten

Kontrollera dven

Allergeninformation
Rutin for
temperaturkontroll
Mobila anléaggningar:
vatten

Rutin for
temperaturkontroll
Lokalens utformning och
skick.

Korrigerande och
verifierande atgarder

Revision fér anlaggningar
med 5,5-8,5 tim AK.

Ink6psrutin, Sparbarhet
kott

Saker hantering

Sann information

Nedkylnin

Kontrollera dven

Allergeninformation
Rutin for
temperaturkontroll
Mobila anlaggningar:
vatten

Rutin for
temperaturkontroll
Lokalens utformning och
skick.

o Personalhygien

¢ Rengoring

¢ Inkopsrutin, Sparbarhet kott
e Saker hantering

e Sann information

o Nedkylning

Kontrollera &ven

e Allergeninformation

e Rutin for temperaturkontroll

¢ FCM

¢ Mobila anlaggningar: vatten

o Rutin for temperaturkontroll
Lokalens utformning och skick.
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8.7 Butik och detaljhandel

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

Forutsattningar

Med butik och detaljhandel” avses livsmedelsanldggningar vars huvudsakliga
verksambhet ar att sélja livsmedel till slutkonsument. Det &r sdvél stora livsmedels-butiker
med stor mycket manuell hantering och egen mérkning, som mindre butiker med
fardigforpackade livsmedel, specialbutiker for till exempel fisk, godiskiosker och
torghandel med frukt och gronsaker. Hilsokostbutiker och andra specialbutiker for i
huvudsak kosttillskott omfattas inte av detta avsnitt, utan behandlas 1 nésta avsnitt.

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

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

For butiker utan hantering ska foljande prioriteras:
e Livsmedel som séljs fardigforpackade ar mérkta med obligatoriska uppgifter, den
obligatoriska markningen &r pa svenska.

For butiker med egen hantering ska foljande prioriteras:
e Ingredienser stimmer med receptur (operativt mal 13), framfor allt allergener.
e Allergener édr framhévda 1 ingrediensforteckning.
e Rutiner finns for kritiska moment som tillagning och nedkylning.

For butiker med animaliehantering ska f6ljande prioriteras:
e Ett system for sparbarhet och ursprungsmarkning finns f6r notkatt.
Ursprungsmaérkning av far, get, svin och fjaderfa.

Forutom fokusomrddena ovan ska foljande kontrolleras under tredrsperioden:

e Provtagning, Analys av forekomst av odeklarerad selleri i kryddmix. I butiker
som séljer importerade kryddor frdn mellanosten/Asien.

e Att det finns en registrering for aktuell verksamhetsutovare.

e Inkopsrutin; att foretaget har en rutin for att kontrollera att alla de koper in mat
fran ar registrerade som livsmedelsforetagare.

e Kontroll av handelsdokument och analysresultat for salmonella om butiken &r
forste mottagare av kott.

¢ Allméanhygien sd som rengoring av lokaler och utrustning.

e Rutin for temperaturkontroll, verifierande stickprovskontroll av temperaturer.



Sida 38 (62)

w Stockholms Rapport

Tillaggsinformation for fiskeriprodukter.

For anldggningar som séljer oforpackade dgg med uppgift om att dessa &r svenska
verifieras dggens ursprung.

Personalhygien, t.ex. att handtvittstill &r utrustade med tvél och hygienisk
torkanordning.

Kontrollera att lokalens utformning &r lamplig for den verksamhet som bedrivs,
samt att lokal och utrusning &r i tillfredsstillande skick.

Kontrollera mikrobiologiska kriterier for de anlaggningar dér det ar aktuellt.
Sérskild livsmedelsinformation s& som “fri-fran”-méarkning samt nirings- och
hilso-pastaenden for varor som butiken sjdlva forpackar och marker.

Skyddade beteckningar, om butiken mirker med sddan, eller ger sddan
information t.ex. i hyllkantsmérkning.

Rutin for personal med sjukdom eller sér.

Rutin for tillracklig upphettning av kyckling och kottfars.

Regler for ekologiska pastaenden 1 butiksledet.

Kontroller; tidpunkt och metod

I tabellen nedan visas vilka kontroller som ska goras nér under tredrsperioden. Punkterna
under “prioriterad kontroll” dr viktigast och ska om mgjligt genomforas under aret.
Punkterna under “’kontrollera dven” utfors i mén av tid och prioriteras i den ordning de &r
angivna. I de fall revision eller provtagning ska utforas 4r detta angivet. Ovriga kontroller
gors oftast med metoden inspektion, men handldggaren kan vilja revision nér s bedoms
lampligt. Det framgar dven nedan nir en anldggningstyp ar aktuell for ett projekt eller
block som genomfors under aret. Effektindikatorer dr understrukna.

Verksam-
het, arlig
kontrolltid

2019 2020 2021
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Verksam-
het, arlig
kontrolltid

2019

2020

2021

Butik o
handel
0,5-1

Prioriterad kontroll:

Registrering

Inkdpsrutin

Sparbarhet for notkott
Foéreskrivna
markningsuppgifter pa
fardigférpackade livsmedel
Provtagning, odeklarerad
selleri i kryddmix

Kontrollera dven:

Rengdring
Tillaggsinformation for
fiskeriprodukter
Livsmedelsinformation vid
direktforsaljning (icke
fardigférpackade).
Salmonelladokument for
forste mottagare.

Fér anl med
markningsansvar: Tillsatser

Ej kontroll

Ej kontroll
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Verksam-
het, arlig
kontrolltid

2019

2020

2021

Butik o
handel
1,5-2,5

Prioriterad kontroll:

o Registrering

e Inkopsrutin, Sparbarhet for
notkott

o Fdreskrivna
markningsuppgifter pa
fardigférpackade livsmedel

¢ Nedkylning

o Butikens egen markning,
sarskilt fokus pa allergener
och sann information

Kontrollera &ven:

¢ Salmonelladokument for
forste mottagare.

¢ Rengoring

e Rutin fér personal med
sjukdom eller sar.

¢ Tillaggsinformation for
fiskeriprodukter

e Livsmedelsinformation vid
direktforsaljning (icke
fardigférpackade).

¢ Skyddade beteckningar, om
butiken utformar sadan
markning eller information

e Svenska agg.

o Tillaggsinformation for
fiskeriprodukter
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Kontrollera &ven:

¢ Salmonelladokument for
forste mottagare.

¢ Personalhygien

¢ Rengoring

¢ Rutin for tillracklig
upphettning av kyckling och
kottfars

e Svenska &gg.

e For anl med
markningsansvar: Tillsatser

o Livsmedelsinformation vid
direktforsaljning (icke
fardigférpackade).

e Sarskild livsmedels-
information sa som "fri-fran”,
narings- och hélso-
pastaenden for varor som
butiken marker.

e Skyddade beteckningar, om
butiken utformar sadan
markning eller information.

Verksam-
het, arlig 2019 2020 2021
kontrolitid
Prioriterad kontroll:
¢ Registrering . )
e Inkopsrutin, Sparbarhet for Pr/or/t?rad lfontroll.
nétkatt o Registrering
R %rivna o Inkopsrutin, Sparbarhet for o
miérkningsuppgifter pa notkott Pr/or/te.rad /fontroll:
fardigférpackade livsmedel * Foreskrivna * Reglstrerllng . .
« Nedkylning markningsuppgifter pa . In"ko?srutln, Sparbarhet for
« Butikens egen mérkning, fardigférpackade livsmedel m .
sarskilt fokus pé allergener ¢ Nec.ikylnlng L * Fc.).reslfrlvna . .
och sann information « Butikens egen markning, njar!(mpgsuppglfte.r pa
. Pr ovmera q sarskilt fokus pa allergener fardlgforpackade livsmedel
selleri i kryddmix och sann information * Nec_ikylnlng o
Butik o ¢ Block: Uppgifter om . * ijtlk?ns egen Enarknlng,
. . . . Kontrollera dven: sarskilt fokus pa allergener
handel 3- |1néqred|enser (operativt mal o Tilldggs-information for och sann information
55 ) fiskeriprodukter.

Kontrollera &ven:

e Salmonelladokument for
forste mottagare.

¢ Personalhygien

¢ Rengoring

e Lokalens utformning.

o Mikrobiologiska kriterier

o Ekologiskt i butik
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kottfars

Provtagning, odeklarerad
selleri i kryddmix

Block: Uppgifter om
ingredienser (operativt mal
13)

Kontrollera dven:

Svenska agg
Tillaggsinformation for
fiskeriprodukter.

For anl med
markningsansvar: Tillsatser

Revision fér anlaggningar
med 7 timmar AK eller mer.

sar

Rengéring

Nedkylning

Rutin for tillracklig
upphettning av kyckling och
kottfars

Kontrollera dven:
e Sarskild

livsmedelsinformation sa
som “fri-fran”, narings- och
hélsopastaenden for varor
som butiken marker.

Verksam-
kontrolitid
Prioriterad kontroll:
¢ Registrering
e Inkdpsrutin, Sparbarhet for
notkott
o Foreskrivna o
markningsuppgifter pa Prioriterad kontroll: F’r/or/te.rad Ifontroll:
fardigforpackade livsmedel | ® Registrering . Reglstren.ng )
« Butikens egen markning, o Inkdpsrutin, Sparbarhet fér ¢ Inkdpsrutin, Sparbarhet for
sarskilt fokus pa allergener notkott notkott
och sann information Foéreskrivna o Foreskrivna
e Livsmedelsinformation vid markningsuppgifter pa mérkningsuppgifter pa
direkt-férséljning (icke fardigforpackade livsmedel fardigforpackade livsmedel
fardigférpackade). Butikens egen markning, ¢ Butikens egen mérkning,
¢ Salmonelladokument for sarskilt fokus pa allergener sarskilt fokus pa allergener
forste mottagare. och sann information och sann information
e Personalhygien/ Rutin for Livsmedelsinformation vid . LiVSmefielfi.nfprmgtion vid
personal med sjukdom eller direkt-forsaljning (icke direkt-forsaljning (icke
sar fardigforpackade). fardigférpackade).
i e Rengodring Salmonelladokument for ¢ Salmonelladokument for
Butik o « Nedkylning forste mottagare. férste mottagare.
handel o Rutin for tillracklig Personalhygien/ Rutin for . Personalhygien./ Rutin for
>55 upphettning av kyckling och personal med sjukdom eller p?rSOﬂal med sjukdom eller

sar
Rengdring

Nedkylning

Rutin for tillracklig
upphettning av kyckling och
kottfars

Kontrollera dven:

Skyddade beteckningar, om
butiken utformar sadan
markning eller information.
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8.8 Skola och omsorg

Effektindikator
Saker allergikost (se avsnitt 12.3).

Forutsattningar

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

Maltiderna kan antingen tillagas pa plats eller tas emot mer eller mindre férdiga. Vi delar
in verksamheterna i "tillagningskdk™ och “mottagningskok™.

I Stockholm finns idag ndstan 1600 omsorgsverksamheter registrerade som
livsmedelsanldggningar. Antalsmissigt dominerar forskolorna med ca 1000 objekt och
skolorna med knappt 300. Antalet omsorgsverksamheter vantas 6ka med nagon procent
per ar i takt med att staden véxer.

Kontrollbehovet dr vanligtvis hogre pa verksamheter med tillagningskok, da risken for
livsmedelshygieniska brister dr storre. Kontrollbehovet paverkas ocksa av om
verksamheten vinder sig till kénsliga konsumentgrupper (barn under fem é&r, personer
med 6verkénslighet, personer inlagda pa sjukhus samt boende 1 dldreboende) och av hur
manga konsumenter man serverar per dag.

Kontrollens fokus
Kontrollerna ska fokusera pa siker allergikost. Alla omsorgsverksamheter som
kontrolleras under ett ar ska kontrolleras avseende siker allergikost.

Forutom fokusomradet allergikost ska foljande kontrolleras under tredrsperioden:

e Att det finns en registrering for aktuell verksamhetsutovare.

e InkOpsrutin: Att foretaget har en rutin for att kontrollera att alla de koper in mat
frén dr registrerade som livsmedelsforetagare. Stickprov pa ett par olika varor som
finns 1 verksamhetens lokaler.

e Att rengoring av lokaler och utrustning dr godtagbar.

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

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

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

e Om foretaget presenterar maten som ekologisk, i menyer eller pd hemsida,
kontrollera att verksamheten uppfyller kraven for att f presentera maten som
ekologisk.
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e Att den information som ges om maten stimmer, stickprov pa ndgon matrétt. For
kok med utleverans att det finns en rutin for att information foljer med till
mottagningskoket.

e For leveranskdk att det finns rutin for temperaturkontroll av varm mat vid
utsdndning.

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

Kontroller; tidpunkt och metod

I tabellen nedan visas vilka kontroller som ska goras nér under trearsperioden. Punkterna
under “prioriterad kontroll” dr viktigast och ska om mojligt genomforas under aret.
Punkterna under "’kontrollera dven” utfors i mén av tid och prioriteras i den ordning de ar
angivna. I de fall revision eller provtagning ska utforas ér detta angivet. Ovriga kontroller
gors oftast med metoden inspektion, men handldggaren kan vilja revision nir sd bedoms
lampligt. Det framgar dven nedan néir en anldggningstyp ér aktuell {for ett projekt eller
block som genomfors under aret. Effektindikatorer dr understrukna.

Verksam-

het, arlig 2019 2020 2021
kontrolltid

Prioriterad kontroll:

¢ Registrering

o Allergikosthantering

e Rutin fér temperaturkontroll,
inklusive varm mat vid
utleverans for leveranskok.

Skola .
Kontrollera dven:

omsorg Ej kontroll Ej kontroll « Sann information: att

0,51 informationen féljer med
maten vid ev. utleverans

¢ Personalhygien, rutin for
sjukdom/sar.

¢ Rutin for tillracklig
upphettning av kyckling och
kottfars.
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Verksam-
het, arlig 2019 2020 2021
kontrolitid
Prioriterad kontroll:
¢ Reqgistrering
¢ Inkdpsrutin
¢ Allergikosthantering
¢ Rutin fér temperaturkontroll
e Rengdring
e Personalhygien
Skola ¢ Nedkylning
omsorg Ej kontroll Kontrollera &ven: Ej kontroll
1,5-2,5 e Rutin for temperaturkontroll.
¢ Ekologiska pastaenden.
¢ Sann information; att
informationen foljer med
maten vid ev. utleverans.
e Rutin for tillracklig
upphettning av kyckling och
kottfars.
Prioriterad kontroll:
¢ Registrering
¢ Inkdpsrutin Prioriterad kontroll:
e Allergikosthantering ¢ Reqgistrering Prioriterad kontroll:
¢ Rutin fér ¢ Inkdpsrutin ¢ Registrering
temperaturkontroll ¢ Allergikosthantering ¢ Inkdpsrutin
e Rengoring ¢ Rutin fér temperaturkontroll ¢ Allergikosthantering
Skola o Personalhygien ¢ Rengdring ¢ Rutin fér temperaturkontroll
¢ Nedkylning ¢ Personalhygien ¢ Rengoring
omsorg 3- ¢ Nedkylning e Personalhygien
5,5 Kontrollera &ven: ¢ Nedkylning
o Rutin for Kontrollera &ven:
temperaturkontroll. e Rutin for temperaturkontroll. | Kontrollera &ven:
o Ekologiska pastaenden. ¢ Rutin for tillracklig ¢ Rutin for temperaturkontroll.
e Sann information; att upphettning av kyckling och
informationen féljer med kottfars.
maten vid ev. utleverans.
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Verksam-
het, arlig 2019 2020 2021
kontrolitid
Prioriterad kontroll:
¢ Registrering Prioriterad kontroll: Prioriterad kontroll:
e Inkdpsrutin ¢ Registrering ¢ Registrering
¢ Allergikosthantering ¢ Inkdpsrutin ¢ Inkdpsrutin
e Rutin for ¢ Allergikosthantering ¢ Allergikosthantering
temperaturkontroll ¢ Rutin fér temperaturkontroll e Rutin for temperaturkontroll
¢ Rengdring ¢ Rengodring ¢ Rengdring
o Personalhygien ¢ Personalhygien ¢ Personalhygien
Skola o Nedkylning » Nedkylning o Nedkylning
omsorg e Rutin for e Rutin fér temperaturkontroll. | e Rutin fér temperaturkontroll.
>55 temperaturkontroll. e Ekologiska pastaenden. ¢ Ekologiska pastaenden.
¢ Ekologiska pastaenden. e Sann information; att e Sann information; att
¢ Sann information; att informationen foljer med informationen foljer med
informationen féljer med maten vid ev. utleverans. maten vid ev. utleverans.
maten vid ev. utleverans. o Rutin for tillracklig ¢ Rutin for tillracklig
¢ Rutin for tillracklig upphettning av kyckling och upphettning av kyckling och
upphettning av kyckling kottfars. kottfars.
och kottfars.
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8.9 Kosttillskott och halsokost

Effektindikator
Sédkra kosttillskott (se avsnitt 12.3).

Forutsattningar

I detta sasmmanhang &r definitionen av kosttillskott vidare &n lagstiftningens definition.
Kosttillskott 1 detta dokument inkluderar alla typer av tillskott som tas for att uppné en
onskad effekt (prestationshojande, viktminskande, 6kat vitaminintag etc.). Som
kosttillskottsanldggningar riknas de verksamheter som huvudsakligen ar inriktade pé
kosttillskott, till skillnad fran vanliga livsmedels-butiker dér kosttillskott ofta utgdér en
mindre del av sortimentet. De cirka 250 kosttillskottsobjekten fordelar sig pa apotek,
hilsokostbutiker, matméklare, huvudkontor, distributorer och tillverkare.

Merparten av verksamheterna dr sma och fir endast kontrollbesok en géng per ér eller
mer séllan.

Nir det géller apoteken och Life-butiker kontrolleras de frimst pd huvudkontors-niva
eftersom ansvaret for produkter och mérkning ligger dér. Apoteken kontrolleras séledes
med ett intervall pa ett besok var tredje ar. Under 2013 och 2016 genomfordes en
omfattande apotekskontrollkampanj vilket innebar att 1 stort sett samtliga apotek
kontrollerades och dessa ska kontrolleras igen 2019. Life dr en kedja med standardiserade
butiker och ett huvudkontor som ar registrerat i Stockholm. Eftersom Life-butikerna har
ett standardiserat sortiment sa hanteras de pa samma sétt som de kedjeanslutna apoteken.

Kontrollens fokus
Kontrollerna ska fokusera pé sékra kosttillskott.

For att kosttillskott ska anses sékra ska foljande kriterier vara uppfyllda:
e Den som séljer kosttillskottet ska veta och visa att kosttillskottet dr sdkert.
e Ingen av de ingdende ingredienserna fér vara ett sa kallat Novel Food som inte har
sakerhetsbedomts.
o Ett sikert kosttillskott kan inte vara ett ladkemedel. Om ett kosttillskott bedoms
vara ett lakemedel ska det anses vara ett osdkert livsmedel.
e Hinsyn till riskvirderingar som gjorts av Livsmedelsverket och annat
vetenskapligt underlag ska tas nir sikerheten av ett kosttillskott bedoms.
Ett kosttillskott som innehaller ingredienser som inte deklarerats pa produktens
forpackning ska bedomas vara ett osdkert livsmedel.

Under tredrsperioden planeras foljande kontroller:
e Att det finns en registrering for aktuell verksamhetsutovare.
e Kontroll enligt kontrollplanen av de e-handelssidor som vi har vetskap om
e [ den ordinarie kontroll ska ingredienser granskas for att se om kosttillskotten
innehaller ndgon osédker ingrediens som kan leda till ldkemedelsklassning eller ej
sdkerhetsbedomda nya livsmedel.
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Hélsopastaenden, medicinska pastaenden och andra séljande pastaenden 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 foreskrivna méarkningsuppgifter finns pa fardigforpackade livsmedel, och att
dessa ir pa svenska.

Inkdpsrutin — att foretaget har en rutin for att kontrollera att alla de kdper in mat
fran ar registrerade som livsmedelsforetagare.

For huvudkontor och importdrer av fiskoljebaserade kosttillskott verifieras genom
dokumentgranskning (CED, hélsointyg, analyssvar) att foretagarna sikerstéller att
halterna av kvicksilver, dioxin och PCB understiger géllande gransvirden
(operativt mal 10).

For anldggningar med kylvaror kontrolleras temperatur vid varumottagning och
forvaring.

Allmanhygien pa anldggningar som hanterar oférpackade livsmedel: rengéring av
lokaler och utrustning, lokalens utformning och skick, rutin for personal med
sjukdom/sér.

For anlaggningar som forpackar: Att forpackningsmaterial dr av material som ar
godként for andamalet, stickprov, och att foretagaren har tillriacklig kunskap om
reglerna for FCM.

Att den information som ges om kosttillskottet stimmer. Detta gors enbart for
verksamheter som ansvarar for mérkningen.

For tillverkare kontrolleras ocksa anvéndning av tillsatser.

Kontroller; tidpunkt och metod

I tabellen nedan anges vilka kontroller som ska goras nér under tredrsperioden. Tabellen
visar ocksa nir kontrollmetoden revision ska anviandas. For 2019 planeras deltagande i
SLVs projekt, se operativt mal 10, gillande gransvérden for kvicksilver och dioxin i
fiskoljebaserade kosttillskott. Ovriga kontroller gérs med metoden inspektion, eller
revision nér det bedoms lampligt i det enskilda fallet.

Verksam-
het, arlig
kontrolltid

2019 2020 2021
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Verksam-
het, arlig 2019 2020 2021
kontrolltid
Prioriterad kontroll:
¢ Registrering.
o Kontroll av 1 produkt vad
géller;
e Halsopastaenden,
medicinska pastaenden
Kostti och andra séljande
osttllskott | pastaenden. Ej kontroll Ej kontroll
0,5-1 e Sakra ingredienser.
e Sann information.
e Fdreskrivna marknings-
uppgifter pa
fardigférpackade
livsmedel, och att dessa
ar pa svenska.
Prioriterad kontroll:
¢ Registrering.
¢ Kontroll av 1 produkt vad
géller;
e Halsopastaenden,
medicinska pastaenden och
Kosttillskott Ej kontroll andra séljande pastaenden. Ej kontroll

1,5-3

Sakra ingredienser.

Sann information.
Foreskrivha marknings-
uppgifter pa
fardigférpackade livsmedel,
och att dessa ar pa
svenska.
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Verksam-
het, arlig 2019 2020 2021
kontrolitid
Prioriterad kontroll:
¢ Reqgistrering.
e Halsopastaenden,
medicinska pastaenden och
Prioriterad kontroll: andra saljande pastaenden.

Kosttillskott
3,5-5,5

¢ Registrering.

o Kontroll av 1 produkt vad
géller;

e Halsopastaenden,
medicinska pastaenden
och andra séljande
pastaenden.

e Sakra ingredienser.

e Sann information.

o Fdreskrivna marknings-
uppgifter pa
fardigférpackade
livsmedel, och att dessa
ar pa svenska.

Kontrollera dven:
¢ Projekt: Kvicksilver och
dioxiner

Sakra ingredienser.

Sann information.
Foreskrivnha marknings-
uppgifter pa
fardigférpackade livsmedel,
och att dessa ar pa
svenska.

Kontrollera dven:

Forvarings- och mot-
tagningstemperatur for
kylvaror.

Rengdring, lokalens
utformning och skick, rutin
fér personal med sjukdom/-
sar.

Rutin for att sékerstalla att
de kosttillskott som saljs ar
sakra.

FCM, pa anlaggningar som
férpackar

For tillverkare anvandning
av tillsatser.

Revision.

Prioriterad kontroll:

Registrering.

Kontroll av 1 produkt vad
géller;

Halsopastaenden, medicinska
pastaenden och andra
séljande pastaenden.

Sakra ingredienser.

Sann information.
Foreskrivha marknings-
uppgifter pa fardigférpackade
livsmedel, och att dessa ar pa
svenska.
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Verksam-
het, arlig 2019 2020 2021
kontrolltid
Prioriterad kontroll:
¢ Registrering.
o Kontroll av 2 produkter
vad géller; Prioriterad kontroll: Prioriterad kontroll:
e Halsopastaenden, o Registrering. ¢ Registrering.
medicinska pastaenden ¢ Kontroll av 2 produkter vad ¢ Kontroll av 2 produkter vad

Kosttillskott
>5,5

och andra séljande
pastaenden.

e Sakra ingredienser.

e Sann information.

o Fdreskrivna marknings-
uppgifter pa
fardigférpackade
livsmedel, och att dessa
ar pa svenska.

Kontrollera &ven:

e Forvarings- och mot-
tagningstemperatur for
kylvaror.

¢ Rengodring, lokalens
utformning och skick,
rutin fér personal med
sjukdom/sar.

e FCM, for tillverkare som
forpackar

¢ Projekt: Kvicksilver och
dioxiner

géller;

Halsopastaenden,
medicinska pastaenden och
andra saljande pastaenden.
Sakra ingredienser.

Sann information.
Foreskrivna marknings-
uppgifter pa
fardigférpackade livsmedel,
och att dessa ar pa
svenska.

Kontrollera dven:

Rutin for att sakerstalla att
de kosttillskott som séljs ar
sakra.

For tillverkare anvandning

av tillsatser.

Revision.

géller;

Halsopastaenden, medicinska
pastaenden och andra
séljande pastaenden.

Sakra ingredienser.

Sann information.
Foreskrivha marknings-
uppgifter pa fardigférpackade
livsmedel, och att dessa ar pa
svenska.

Kontrollera dven:

Forvarings- och mot-
tagningstemperatur for
kylvaror.

Rengdring, lokalens
utformning och skick, rutin for
personal med sjukdom/sar.
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8.10 Lager, transport och ovrigt

Forutsattningar
Livsmedelsanldggningar som inte passar in i ovriga kategorier samlas hér. Det ror sig om
lager, transport, matdemonstratorer med mera.

Merparten av verksamheterna dr sma och far endast 2 timmars arlig kontrolltid. Vi rdknar
med att fler anldggningar kommer att hamna i denna kategori framéover, dels beroende pé
att vi gdr igenom de som idag dr klassade som “distribution”, dér flertalet 4r grossister,
men vissa dr lager eller transportorer, och delvis beroende pa att det blir vanligare med
hemsidor och appar som formedlar kontakt mellan siljare och konsument och dir man
bestiller maten fran hemsidan/appen.

Det finns inte nagot faststillt effektmal, nagon statistik Gver tidigare kontroller, ndgot
beslut om fokus for kontrollen eller ndgon plan for vilka kontroller som ska goras och
nir. Kontrollen anpassas till respektive verksamhet.

8.11 Resursbehov for planerad kontroll

Antalet anldggningar fordelat pa riskklass, hur ménga kontroller som é&r planerade och de
ska tidsdtgangen for varje bransch framgér av tabellen nedan. Siffrorna avser oktober
2017. Anliaggningar registreras, avregistreras och far dndrad riskklass 16pande under aret.
Erfarenhetsmissigt dr det 10-15 procent av de planerade kontrollerna som inte kan
genomforas pd grund av att verksamheterna upphdr innan kontrollen dr utford. Darutdver
ar det ett mindre antal som inte kan genomforas for att verksamheten ér tillfalligt stingd
eller av andra praktiska omstindigheter. Nedersta raden 1 tabellen visar ett uppskattat
antal kontroller och timmar totalt for vart och ett av de kommande tre aren.

2019 2020 2021

Verksamhet, arlig Antal Antal Antal

kontrolltid kontroller | Timmar | kontroller | Timmar | kontroller | Timmar
Tillverkare, 0,5-1 0 0 0 0 7 28
Tillverkare, 1,5-2,5 0 0 25 92 0 0
Tillverkare, 3-5,5 67 242 67 242 67 242
Tillverkare, >5,5 374 1495 374 1495 374 1495
Summa tillverkare 441 1737 466 1829 448 1765
Huvudkontor, 0,5-1 0 0 2 8 0 0
Huvudkontor, 1,5-3 0 0 31 160 0 0
Huvudkontor, >3 61 375 61 375 61 375
Summa huvudkontor 61 375 94 543 61 375
Grossist o MM, 0,5-1 0 0 0 0 170 680
Grossist o MM, 1,5-2,5 189 728 0 0 0 0
Grossist o MM, 3-5,5 132 466 132 466 132 466
Grossist o MM, >5,5 27 107 27 107 27 107
Summa grossist o MM 348 1301 159 573 329 1253
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Dricksvatten 1 0 0 0 0 2 8
Dricksvatten 2 1 4 0 0 1 4
Dricksvatten 40 4 40 4 40 4 40
Summa dricksvatten 5 44 4 40 336 1305
Storhushall, 0,5-1 0 0 0 0 223 892
Storhushall, 1,5-2,5 1138 4606 0 0 1138 4606
Storhushall, 3-5,5 2073 8230 2073 8230 2073 8230
Storhushall, >5,5 1439 5754 1439 5754 1439 5754
Summa storhushall 4650 18590 3512 13984 4873 19482
Butik o handel 0,5-1 417 1668 0 0 0 0
Butik o handel 1,5-2,5 0 0 318 1228 0 0
Butik o handel 3-5,5 270 935 270 935 270 935
Butik o handel >5,5 215 860 215 860 215 860
Summa butik o handel 902 3463 803 3023 485 1795
Skola omsorg 0,5-1 0 0 0 0 129 516
Skola omsorg 1,5-2,5 0 0 416 1674 0 0
Skola omsorg 3-5,5 882 3374 882 3374 882 3374
Skola omsorg >5,5 209 835 209 835 209 835
Summa skola omsorg 1091 4209 1507 5883 1220 4725
Kosttillskott 0,5-1 145 580 0 0 0 0
Kosttillskott 1,5-3 0 0 69 342 0 0
Kosttillskott 3,5-5,5 25 110 25 110 25 110
Kosttillskott >5,5 44 177 44 177 44 177
Summa Kosttillskott 214 867 138 629 69 287
Lager transport 6vr 0,5-1 0 0 24 96 0 0
Ié,asger transport 6vr 1,5- 10 40 0 0 10 40
Lager transport 6vr 3-5,5 4 13 4 13 4 13
Lager transport 6vr >5,5 1 10 1 10 1 10
éS_;\L/erma lager transport 15 63 o9 119 15 63
%\r/ggéo;ﬁ:oérrltroller fran 35 140

Summa totalt 7761 30789 6711 26623 7835 31050
Prognos genomforbart 6985 27710 6040 23960 7051 27945

Att det &r olika ménga kontroller de olika aren beror alltsa inte pd att vi rdknar med att
antalet verksambheter 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 ungefar 1 000 livsmedelsanldggningar varje ar. Dessa
verksamheter dr inom alla branscher till exempel restauranger, butiker och matmaéklare
etc. Det dr bade helt nya verksamheter och dgarbyten i befintliga livsmedelslokaler.
Manga av registreringarna géller tidsbegrénsade 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 tva manader.

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

9.2 Kontrollens fokus

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

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

Avseende avfall kontrolleras:

e Att det finns mdjlighet att hantera avfallet pa ett hygieniskt sétt.

e Att det finns ldmpliga behéllare for avfallet som gér att hélla rena och nér det
behovs stingda.

e Att det finns plats for lamplig forvaring av avfallet 1 vintan pd sophdmtning,
giller dven utsorterat matavfall.

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

e Att det finns ett avtal for sophdmtning.

Avseende skadedjur kontrolleras:
e Att lokalen dr utformad sé att skadedjur inte far tilltrdde.
e Att foretaget har rutiner for att se till att skadedjur inte tar sig in i lokalen,
insektsndt, Oppna dorrar etc.
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e Att det rdder god ordning i lokalen sa att eventuella skadedjur upptécks.
e Att foretaget har en beredskap for atgirder vid eventuell upptickt av skadedjur.



Stockholms Rapport
>y stad Sida 56 (62)

10 Uppfoljande kontroll vid konstaterade avvikelser

10.1 Gradering av avvikelser

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

De graderingar som anvénds dr alltsé
o med avvikelse (foljs upp vid planerad kontroll) och
e extra kontroll krdvs.

10.2 Uppfoljning av avvikelser

Om en avvikelse som fatt omdomet med avvikelse ligger kvar vid nésta planerade
kontroll ska kontrollen normalt inte f samma beddmning en gang till, utan dé blir
omdomet extra kontroll krévs.

Arenden ska inte avslutas om den senaste kontrollen har omdomet extra kontroll krivs,
utan drendet ska dé foljas upp till dess att vi har konstaterat att avvikelsen eller
avvikelserna dr atgirdade. Hur snabbt den extra uppfoljningen gors beror pa
allvarlighetsgraden. Minga génger ror det sig om ndgon eller nagra veckor. Normalt ska
det inte dr6ja mer an tre ménader. Nar sé dr nddvandigt anvinds sanktioner i form av till
exempel foreldggande eller forbud for att se till att avvikelserna blir atgédrdade.

I Stockholm ligger andelen kontroller som har omdomet extra kontroll krévs pa drygt tio
procent av genomforda kontroller, och vi gor ungeféar 1200 extra kontroller per &r. De
extra, uppfoljande kontrollerna finansieras med timavgift.

11 Kontroll och utredning i samband med misstanke om
avvikelser

11.1 Forutsattningar

Under de senaste aren har cirka 500 drenden rorande missténkta avvikelser och cirka 600
anmalningar om misstdnkt matforgiftning per ar inkommit till milj6forvaltningen.
Trenden ar 6kande, och 2017 har antalet drenden 6ka ytterligare pa grund av appen
Livsmedelskollen dir allmidnheten ges mdjlighet att pa ett enkelt sétt formedla
anmélningar.

Forutom klagomal fran allménheten fir ndmnden &ven information om missténkta
avvikelser fran foretagen sjélva, frdn andra myndigheter, och internt, ndr man vid kontroll
pa en anldggning patréffar fynd som héirror fran en annan anldggning i staden.
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En sdrskild typ av drenden &r sa kallade RASFF, ett system for information om icke sékra
livsmedel som salts inom EU. Fran och med 2018 kommer RASFF-sytemet att utokas sa
att det omfattar dven produktlarm inom Sverige. Vi rdknar med att tidsatgdngen for
arendetypen 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 aren. For cirka en
tredjedel av de inkomna anmilningarna startas en utredning. Ovriga bedéms kunna
utredas i samband med nésta ordinarie kontroll, i samband med en utredning som redan
pagér, eller bedomningen é&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 ér av séddan art att det finns risk for sjukdom hos konsumenterna.

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

For misstankta matforgiftningar ar ett mal ocksa att hitta vilket livsmedel, vilket agens
och vilka brister som orsakat utbrottet, och var 1 livsmedelskedjan som maten blivit dalig.
Resultatet ska dokumenteras pa ett enhetligt sitt.

I slutet av aret ska resultatet av utredningarna sammanstéllas och utvérderas. I
utvdrderingen ska sdrskild vikt ldggas vid i vilken man utredningarna har lett till att
avvikelser har atgérdats, och hur arbetssitten kan forbéttras for att uppné ytterligare
“miljonytta”.

11.3 Resursbehov

Det ér svért att berdkna tidsatgdngen eftersom det handlar om inkommande drenden.
Forutom att vi inte vet hur ménga drenden som kommer in kan dessa ta véldigt olika 1ang
tid att utreda. Grovt uppskattas att tidsatgdngen for utredningar under kommer att vara:

e Totalt 2100 timmar (varav matforgiftningar 900 tim, klagoméal 1000 tim, RASFF
200 tim)

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



g

9

Rapport
Sida 58 (62)

Stockholms
stad

Y

12 Uppfodljning och utvardering av kontrollen

12.1 Uppfoljning

Néamnden f6ljer I6pande upp att den verksamhet som planerats blir utférd, och att den blir
utford pa det sétt som avdelningsledningen beslutat. I nedanstaende tabell sammanstélls
vilka aktiviteter som gors for att uppfylla mélen och hur vi f6ljer upp dem.

Atagande/mal

Vad gor avdelningen?

Mats eller indikeras genom

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

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.

Utféra kontroll som
sakrar att de
livsmedel som séljs
och serveras i staden

ar trygga
(n@mndmal).

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

Avvikelser ska hittas
och undanrgjas
(nationellt mal).

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

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

De objekt som enligt planen ska bli
foremal for kontroll under aret blir
foéremal 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 bedémer 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.
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Inkomna anmalningar om misstankt
matforgiftning dar vi bedémer att en Foljs upp manadsvis av
utredning kravs borjar handlaggas enhetschef KS.

senast dagen efter att de inkom.

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

Enhetscheferna dokumenterar
genomférd uppféljning av
handlaggarna.

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

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

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

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

Avvikelser kommuniceras sa att
foretagen forstar innebdrden och kan
vidta atgarder

Att effektindikatorerna
Andelen avvikelser mot de krav som kontrolleras féljs upp vid

pekats ut som effektindikatorer ska tertialerna, hur andelen
sjunka fran ar till &r som en effekt av avvikelser forandras foljs upp i
kontrollens fokus mot dessa krav. samband med

verksamhetsberéattelsen.

Telefonsamtal och e- | E-post till avdelningen besvaras inom | Foljs upp stickprovsmassigt av

post fran allmanhet, fem arbetsdagar. enhetschef KS.
livsmedelsforetag Nar serviceférvaltningen
och andra vidarebefordrar fragor som de inte Edlis mAnadsvis a
i u vis av

myndigheter kunnat svara pa pa telefon ringer vi S UpP
b ras med god . i . enhetschef KS.

esva g upp personen som stallt fragan inom
service. fem arbetsdagar.

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, for nirvarande Orebro, Visteras och Uppsala.
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Avdelningen har en revisionsgrupp, Kvalitetssékringsgruppen (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 ir att vi som myndighet ska utvdrdera om vi i kontrollen hittar
avvikelser och ser till att de blir dtgidrdade. Supervision dr ocksé en del i bedomning av en
medarbetares arbetsprestation, med mdjlighet att f6lja upp l16nekriterier sdsom Bidra till
verksamhetens resultat och Service. Varje inspektdrs 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 kontrollbesdk
kontrollerar enhetschefen sérskilt foljande:

1. Forberedelse

a. Finns en plan for kontrollbesoket?

b. Vad ska kontrolleras?
2. Bemoétande

a. Hur presenterar sig inspektoren?

b. Hur inleder inspektoren kontrollbesoket?
3. Kontrollen

a. Foljer inspektdren planen?

b. Kan inspektoren avvika fran planen om nagot ofrutsett
intraffar/upptéacks?

c. Vilka bedomningar gor inspektoren och med vilket lagstod? Staller
inspektoren tillrackligt detaljerade fragor for att hitta eventuella
avvikelser?

4. Summering av kontrollbesoket

a. Hur kommunicerar inspektoren avvikelser?

b. Hur kommunicerar inspektéren eventuell uppfoljning och fortsittning av
drendet?

Kontrollrapporter. EC kontrollerar sérskilt f6ljande:

1. Inspektorens formaga att folja de mallar som finns,

2. inspektorens forméga att hantera klarsprak,

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

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

Kontroll av innehdll och utformning av beslut gors 16pande (enhetscheferna granskar
l6pande samtliga fattade beslut) enligt foljande:
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8.
9.

Ar rubriken pa beslutet tydligt formulerad?

Ar beslutsmeningen tydligt formulerad; framgar det for verksamhetsutdvaren vad
denne ska gora?

Ar valet av sanktion proportionerligt?

Framgar det nér beslutet borjar gilla och nir verksamhetsutovaren ska ha vidtagit
atgdrder (om sa krivs)?

Hur anvinds § 33 (ska anvéndas restriktivt och endast vid storre risk)?

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

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

Ar beslutet kommunicerat pa ett korrekt sétt?

Anges lagstiftningen pi ett korrekt satt?

10. 1Hanvisar inspektoren till korrekta artiklar och paragrafer?

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

Effektmal for att visa att livsmedelskontrollen har avsedd verkan

For att mita kontrollens effekt har avdelningen faststéllt ett antal effektindikatorer, dér
syftet dr att sdkerstdlla att krav som ar sarskilt viktiga for livsmedelssédkerhet och
livsmedelsinformation kontrolleras och att avvikelser foljs upp. Har &r en
sammanstéllning av effektindikatorerna i tabellform:

. Forvantad
Forvantad
Planerad andel

Indikator, branscher . andel el
kvantitet atgardade

avvikelse .
under aret

Saker nedkylning 2 9
1 - Restauranger >2000 kontroller 15% 80%
Saker allergikost 100% av
aker allergikos q 5
2 -Skola och omsorg kontrollerade 2% 100%
objekt
Sparbart kott
= Restaurang
3 =  Butik >1000 kontroller 8% 80%
=  Grossist
= Tillverkare
5 i Kontroll av
4 Sakra kosttillskott 5% 100%

*Kosttillskott 50 olika produkter
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Sann information
=  Restauranger

5 ) >500 kontroller <20% 100%
= Tillverkare
= Huvudkontor

6 Korrekt allergimarkning 50 Kkontroller 259, 100%

* Tillverkare

Utvardering av avdelningens arbetssatt, planering och effektindikatorer

Efter varje ar, i samband med att verksamhetsberittelsen tas fram, kommer avdelningen
att utvirdera om det sdtt vi arbetar med planering och effektindikatorer uppfyller syftet.
Sannolikt kommer arbetsséttet att fordndras, i storre eller mindre omfattning, utifran
utvdrderingens resultat.

13 Beredskap

Avdelningen har en beredskapsplan som antagits av ndmnden 2018 som ska anvédndas nir
en allvarlig hdndelse inom Livsmedelskontrollens ansvarsomréade intréffat och bedoms
behova handldggning utover avdelningens ordinarie rutiner. Planen utgér ifran de krav
som finns 1 artikel 4 1 forordning (EG) nr 882/2004 dér det anges att kontrollmyndigheten
ska uppritta en beredskapsplan som stdd vid kriser som ror dricksvatten och livsmedel.
Planen innehaller de moment som foreskrivs i 3 h § Livsmedelsverkets foreskrifter om
offentlig kontroll av livsmedel (LIVSFS 2005:21) vilken borjat gélla 1 januari 2017.



