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Riskanalys för prioritering av tillsynsobjekt. 

                                                                                         Bakgrund

Felaktig hantering av livsmedel kan få stora konsekvenser för många människor och bör därför ingå inom ramen för Nackas arbete med ”En säker & trygg kommun”. Ansvaret för matsäkerheten vilar på företagen medan tillsynsmyndigheten är skyldig att kontrollera lagefterlevnad. Tillsynen ska inriktas på systemkontroll av verksamheten för att markera företagens eget ansvar för kvalitetssäkring av sina livsmedel. 

Tillsyn av säkerhet och redlighet gällande livsmedel prioriteras utifrån riskanalytiska överväganden. Högt prioriterade källor är förekomst av biologisk, fysikalisk eller kemisk agens vid industriell tillverkning av livsmedel, tillredning och försäljning i storhushåll och detaljhandeln. Andra högt prioriterade källor är förekomst av otillåtna eller ospecificerade ämnen till exempel allergener. Möjlighet till påverkan genom tillsyn bedöms för dessa källor som stor eller mycket stor. 

För att utreda hur den kommunala livsmedelstillsynen i Nacka på bästa sätt kan öka matsäkerheten är det viktigt att identifiera vilka risker och riskmiljöer konsumenterna utsätts för vid olika typer av livsmedelsverksamheter i Nacka. Det ska också framgå av resultatet från utredningen om det finns några speciella riskgrupper som vi behöver tillägna speciell uppmärksamhet i vår tillsyn. Enligt Områdesnämndernas målformulering angående nämndernas myndighetsutövning som finns formulerat i dokumentet Mål & Budget för Nacka kommun 2004-2006 ska myndighetstillsynen baseras på en riskanalys där riskobjekt prioriteras. (Detta mål ska mätas genom redovisning från enheterna). 

Metod

För att åstadkomma en likvärdig bedömning har alla verksamheter oavsett branschtillhörighet granskats utifrån samma kontrollpunkter och bedömningsgrunder, enligt Livsmedelsverkets material ”Bedömningsgrunder för livsmedelstillsyn”. 

Inspektionerna under 2003-05 har skett enligt konceptet systemtillsyn som utgår från företagarnas egentillsyn. Företaget ska i egenkontrollprogrammet skriftligen kunna visa på vilka åtgärder som vidtas för att undvika, begränsa eller eliminera de faror som kan uppstå i verksamheten. Efter en genomgång av företagets egenkontrollprogram har lokalen inspekterats med avseende på underhåll, rengöring, skadedjurssäkring, märkning av livsmedel, beredning/ livsmedelshantering och personalhygien. Utifrån de fastlagda kontrollpunkterna som bedömts på samma sätt av varje inspektör har varje livsmedelsföretag lämnats med ett helhetsomdöme, antingen Godkänd eller Underkänd.

Risker:
Det är företagarens ansvar att identifiera och övervaka de steg i hanteringen som är kritiska ur livsmedelshygienisk synpunkt. Alla kontroller ska finnas dokumenterade i företagets egenkontrollprogram. Ett antal av dessa kontrollpunkter är att anses som kritiska ur risksynpunkt. Om företaget inte har en dokumenterad kontroll av en sådan kontrollpunkt så är det en allvarlig avvikelse vilket leder till att företaget underkänns vid inspektionen.  
Avsaknad av följande kontrollpunkter i ett egenkontrollprogram leder till en allvarlig avvikelse: 
· Temperatur på ankommande varor (En felaktig förvaringstemperatur av livsmedel som kräver kyla innebär uppenbar risk för mikrobiell tillväxt i livsmedel); 

· Lufttemperatur i kylar (Risken för bakterietillväxt är som störst mellan +8°C och +60°C); 

· Nedkylning (varm mat måste kylas ned till +8 inom 4 timmar för att förhindra bakterietillväxt); 

· Varmhållning (varm mat måste hålla minst +70°C och får inte serveras längre än 2 timmar för att förhindra bakterietillväxt); 

· Återuppvärmning (bristande kontroll innebär en uppenbar risk för att bristande återuppvärmning inte uppmärksammas, med följd att eventuellt tillförda/tillväxta patogener ej avdödas/reduceras);

Verksamhetsmått /antal livsmedelsobjekt i Nacka:

Tabell 1

	*Livsmedelsobjekt i Nacka
	S
	B
	FS
	Ä
	Totalt

	Bagerier                                                   
	5
	1
	1
	-
	7 

	Butiker med beredning                          
	12
	3
	5
	2
	22 

	Butiker utan beredning                          
	7
	3
	2
	0
	12 

	Bensinstation                                           
	4
	2
	2
	1
	9 

	Caféer                                                    
	11
	5
	3
	2
	21 

	Catering                                                   
	7
	0
	0
	1
	8 

	Fordon                                                     
	0
	2
	0
	0
	2 

	Förskolor                                               
	10
	17
	9
	4
	31 

	Gatukök                                                   
	5
	3
	0
	1
	9 

	Kursgård                                                  
	2
	4
	1
	0
	7 

	Kiosk                                                       
	0
	1
	2
	0
	3 

	Lagerlokal                                               
	1
	5
	0
	0
	6 

	Pizzeria                                                  
	6
	6
	3
	1
	16 

	Restaurang                                             
	47
	13
	15
	4
	79 

	Sjukhem                                                
	5
	5
	3
	0
	13 

	Tillverkning                                           
	4
	10
	0
	1
	15 

	Skolkök                                                 
	15
	8
	6
	4
	33 

	SUMMA                                           
	140
	87
	50
	18
	293 st


*objektlista senast uppdaterad 051031
Inspektions resultat 2003/04:
Samtliga livsmedelslokaler inspekterades under perioden 2003-04. Inspektionsresultaten blev nedslående då 80% av företagen underkändes De vanligaste bristerna som upptäcktes under inspektionerna var bristfälliga egenkontrollprogram med avsaknad av viktiga kontrollpunkter. 

Riskbranscher:

Nedan redovisas en sammanställning av inspektionsresultaten 2003/04 för de branscher som hade *allvarlig avvikelse på de i egenkontrollen viktigaste kontrollpunkterna.
 Tabell 2
	Bransch

	Avsaknad av kontroll,

Ankomst temp
	Avsaknad av kontroll, Kyltemp
	Avsaknad av kontroll, Nedkylning
	Avsaknad av kontroll, Varm-hållning
	Avsaknad av kontroll, Återupp-värmning
	Avsaknad  av kontroll, korrigerande åtgärder

	Bagerier
	40 %
	40 %
	     
	
	
	

	Butiker
	60 %
	46 %
	
	
	
	33 %

	Cafeér
	37 %
	88 %
	
	
	
	85 %

	Gatukök
	88 %
	100 %
	
	88 %
	
	77 %

	Lager
	33 %
	50 %
	
	
	
	50 %

	Kiosker
	80 %
	20 %
	
	20 %
	
	40 %

	Pers matsal
	100 %
	88 %
	100 %
	88 %
	55 %
	88 %

	Sjukhem
	50 %
	
	50 %
	 
	40 %
	50 %

	Servering
	100 %
	80 %
	
	80 %
	
	60 %

	Restaurang
	41 %
	41 %
	35 %
	41 %
	
	34 %

	Pizzeria
	78 %
	78 %
	
	
	
	


* Med allvarlig avvikelse menas här att >30% av objekten inom samma bransch saknar den 

   aktuella kontrollpunkten i sitt egenkontrollprogram.   
Risbaserad prioriteringsordning 2004/05:
Under 2004/05 har tillsynen inriktats på att kontrollera att företagen åtgärdat sina avvikelser från inspektionerna 2003/04. Branscherna har prioriterats utifrån riskgrupper och med stöd av inspektionsresultaten (se tabell 2) och följande resonemang: 

Prioriterade branscher:

Butiker är en bransch som säljer stora volymer livsmedel, likaså tillverkarna vilka därmed hamnar högre i riskvärderingen än andra verksamheter som hade sämre inspektionsresultat, t.ex. kiosker. Restauranger och gatukök är även de välbesökta och hamnar därför högre upp på prioriteringslistan än t.ex. sommarserveringar.  Enbart hälften av sjukhemmen blev godkända på de viktigaste kontrollpunkterna i egenkontrollen. Sjukhem är dessutom en verksamhet som bereder och serverar mat till äldre människor, en riskgrupp som är speciellt utsatta. Skolköken var den bransch som fick de bästa inspektionsresultaten men hamnar ändå lite högre än andra branscher som skötte sig sämre pga av att skolköken tillagar mat till barn. Även om det enbart finns ett fåtal personalmatsalar i kommunen så hamnar de pga av sina dåliga inspektionsresultat på en högre prioritering än tex kursgårdarna och bagerierna som skötte sin egenkontroll avsevärt bättre.   
Riskgrupper: 

Det har vid sammanställning av inspektionsresultaten visat sig att kundkretsen är blandad för samtliga branscher förutom sjukhem där äldre människor vistas till största del. Barn och gamla anses som en speciell riskgrupp som skall ägnas speciell uppmärksamhet i tillsynen.

Prioriteringen av tillsynsbesöken har utifrån ovannämnda resonemang skett enligt följande schema vid tillsynen under 2004/05:
	1. Butiker
	8. Gatukök

	2. Förskolor
	9. Kursgårdar

	3. Skolkök
	10. Bagerier

	4. Tillverkarna
	11. Kiosker

	5. Restaurang/Pizza
	12. Cafeér

	6. Sjukhem
	13. Sommarserveringar

	7. Personal matsalar
	14. Fordon/Båtar/Lager


Risbaserad prioriteringsordning 2006:
Inspektionsresultat 2004/05:

Under 2004/05 har butiker (inkl bensinstationer), skolkök och restauranger (inkl. pizza, personalmatsal, catering, gatukök, kursgård) besökts. Vi har väntat med förskoleköken då dessa ska besökas under 2006 när ny lagstiftning träder ikraft med krav på att även mindre förskolor måste ha ett godkänt kök. Samtliga tillverkare ska ha besökts innan årets slut. 
Tabell 3

	Bransch
	Godkända
	Underkända
	Godkända vid
Uppföljning
	Måluppfyllelse

	Butiker
	13
	25
	22
	92%

	Skolkök
	26
	6
	5
	94%

	Restauranger
	16
	37
	23
	73%


Butiker: Hälften av butikerna underkändes vid första tillsynsbesöket, men vid uppföljning är nu alla utom 2 butiker godkända. En butik har stängt. Tillsynen har lett till att 92% av butikerna nu är godkända.
Skolkök: Samtliga skolkök utom 2 är nu godkända vilket innebär att 94% av skolköken är godkända. Ett har ännu inte besökts och ett annat blev underkänd vid uppföljning. 
Restauranger: Tillsynen har lett till att 73% av de restauranger som besökts nu är godkända. Det återstår dock 66 objekt innan hela restaurangbranschen inspekterats.
Prioriterade tillsynsobjekt 2006:
Prioriteringsordningen fortsätter enligt samma ordning som 2004/05. Vi har nu besökt samtliga butiker och skolkök men har fortfarande många restaurangverksamheter kvar. Eftersom det enbart var ett fåtal sjukhem, personalmatsalar, gatukök och cateringfirmor som inspekterades under året har de lagts in i statistiken för restauranger. Förskolorna prioriteras högst då många av dessa, ca 60 objekt är sådana som ska nygodkännas enligt den nya lagstiftning som träder i kraft efter nyår. Sjukhemmen är en annan bransch som högprioriteras då det tillhandahåller stora mängder mat till människor som ofta har nedsatt immunförsvar. Tillverkarna anses som högriskobjekt då de producerar stora mängder mat som innehåller animaliska produkter. Därför måste de besökas årligen. 

Justerad prioriteringsordning inför 2006:

	1. Förskolor
	8.   Tillverkarna

	2. Sjukhem 
	9.   Kiosker

	3. Restaurang/Pizza
	10.  Cafeér

	4. Personal matsalar
	11.   Sommarserveringar

	5. Gatukök
	12.   Fordon/Båtar/Lager

	6.  Kursgårdar
	13.   Butiker

	7.  Bagerier
	14.  Skolkök


Resursbehov

Se Resursbehovsutredningen bilaga 2 sid 3 om planerad tillsyn 2006. 
Miljö, Folkhälsa & Säkerhet                                                                                                     

                                                                                                                                                           Anette Hjelte                                                                                                                               Programansvarig, Livsmedel         
Miljö, Folkhälsa & Säkerhet
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