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Sammanfattning

Revisorerna har utifran sin risk- och vasentlighetsanalys beslutat att genomfora
granskning av verksamhetsstyrning inom regionens kok- och restaurangverksam-
het.

Syftet med granskningen &r att verifiera Regionstyrelsens system for styrning,
uppfoljning och kontroll.

Granskningen av Kok- och restaurangverksamheten visar att:

e Verksamhetens uppdrag har tydliggjorts.

e Ledningens ansvarsomraden och befogenheter ar tydliggjorda.

e Regionstyrelsens styrkort har i huvudsak omsatts i verksamhetens plane-
ring.
Verksamheten foljer upp och rapporterar sitt resultat.
Det finns system for atgarder vid avvikelser i verksamhetens resultat.
Det finns rutiner for att hantera risker i verksamhetens processer.
Verksamheten har formulerat egna aktiviteter utifran Hallbarhetsplan
2020-2024.

Vi bedémer sammantaget att Kok- och restaurangverksamheten i allt vasentligt
omfattas av en tillfredstallande styrning, uppféljning och kontroll pa verksamhets-
niva.

Med anledning av vara iakttagelser lamnar vi foljande rekommendationer till Reg-
ionstyrelsen:

e Se Over Regionstyrelsens malstyrning i syfte att forbattra forutsattningarna
for berorda verksamheter att konkretisera aktiviteter i sin verksamhetspla-
nering.

e FOlj upp att arbetet med att uppdatera regionens kostpolicy och tillhérande
riktlinje genomfors.

o Sakerstall ett tillrackligt skalskydd samt &ndamalsenliga rutiner for kassa-
hantering och kontantforvaring vid samtliga berdrda enheter.
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1 Bakgrund

Revisorerna granskar arligen, i den omfattning som foljer av god revisionssed, all
verksamhet som bedrivs inom namndernas verksamhetsomraden. Den arliga
granskningen omfattar grundlaggande granskning, fordjupad granskning samt
granskning av arsredovisning och delarsrapport.

Den grundldggande granskningen handlar bland annat om den struktur som namn-
derna har for att uppna en fullgod styrning, uppféljning och kontroll. Revisorerna
ska i den grundldggande granskningen beddéma om forutsattningar for tillracklig
intern styrning och kontroll finns, samt om det fungerar i praktiken.

Revisorerna har utifran sin risk- och vasentlighetsanalys bedomt att det &r angela-
get att genomfora fordjupade granskningar av namndernas styrsystem pa verk-
samhetsniva. | revisionsplanen for 2020 ingar granskning av Kok- och restaurang-
verksamheten vilken ar organiserad inom Regionledningsforvaltningen, Omrade
Fastighet och Service.

2 Syfte, revisionsfraga och avgransning

Syftet med granskningen &r att verifiera Regionstyrelsens system for styrning,
uppfoljning och kontroll pa verksamhetsniva, for Kok- och restaurangverksam-
heten. Utifran syftet har foljande kontroller genomforts:

« om verksamhetens uppdrag har tydliggjorts,

« om ledningens ansvarsomraden och befogenheter &r tydliggjorda,

e om Regionstyrelsens styrkort har omsatts i verksamhetens planering,

« om verksamheten foljer upp och rapporterar sitt resultat,

« om det finns system for atgarder vid avvikelser i verksamhetens resultat,

o om det finns rutiner for att hantera risker i verksamhetens processer,

« om verksamheten har formulerat egna aktiviteter utifran Hallbarhetsplan
2020-2024.

Granskningen ar avgrénsad till Kok- och restaurangverksamheten som bedrivs i
egen regi inom regionens Regionledningsforvaltning. Den kok- och restaurang-
verksamhet som bedrivs i samverkan med kommuner och av entreprentr omfattas
darmed inte av granskningen.

Regionstyrelsen ar ansvarig ndmnd for verksamheten.

3 Revisionskriterier

Resultatet av granskningen kommenteras och beddéms med stéd av kommunalla-
gen, Regionstyrelsens reglemente, policydokumentet Samlad ledningsprocess,
riktlinjen Intern styrning och kontroll och Hallbarhetsplan 2020-2024.
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4 Metod

Granskningen har genomférts med hjalp av dokumentstudier och intervjuer. Inter-
vjuer har genomforts med verksamhetschef och enhetschef.

Revisionsrapporten har kvalitetssakrats enligt gallande rutiner, vilket bland annat
innebdr att ett utkast till rapport har dverlamnats for saklighetskontroll till de inter-
vjuade, omradesdirektdren och regiondirektoren.
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5 Resultat av granskningen

5.1 Verksamhetens uppdrag

Dokumentet Verksamhetsinformation Kok- och restaurang beskriver bland annat
verksamhetens uppdrag och organisation. Dokumentet har, som vi tolkar det, utar-
betats pa verksamhetsniva och ar inte politiskt beslutat. Vidare framgar av Verk-
samhetsplan inklusive budgetskrivelse 2020 information om uppdrag, mal (se 5.3)
och intern kontroll.

Kok och restaurangverksamheten ar en del av Fastighet- och serviceomradet vil-
ket ingar i Regionledningsforvaltningen. Verksamhetens uppdrag ar att tillgodose
patienters, bestkares och medarbetares behov av mat och maltider. Verksamheten
omfattar tillagning av maltider samt drift av caféer och restauranger bade i egen
och extern regi. | uppdraget ingar att uppfylla branschens krav pa maltider och na-
ring for malgrupperna samt verka for en standig utveckling av verksamheten i en-
lighet med branschens riktlinjer. Malet ar bland annat att bidra till god halsa,
snabbare tillfrisknande och en hallbar miljo.

Vi har i granskningen tagit del av ett samlingsdokument som beskriver olika la-
gar, regler och branschriktlinjer som reglerar och paverkar kok- och restaurang-
verksamheten.

Davarande landstingsfullmaktige har 2012-02-22 faststallt en landstingsgemen-
sam kostpolicy!. Policyn beskriver 6vergripande malsattning och inriktning be-
traffande mat, hédlsa och milj6. Med anledning av att policyn ar i behov av uppda-
tering har ett arbete inletts inom kostverksamheten i syfte att ta fram en ny policy
och en tillhérande riktlinje.

Vi har tagit del av verksamhetens interna dverenskommelser med Specialistvar-
den och Rattspsykiatriska regionkliniken. Dokumenten, vilka uppdateras arsvis,
reglerar maltidsservice, patientkost och livsmedel. Bland annat regleras;

e Omfattning och innehall

e Parternas ataganden

e Samarbetsformer och uppféljning
e Pris och betalning

e Tillaggstjanster

Verksamhetens processer finns beskrivna i ett antal dokument, exempelvis flodes-
schema mejerivaror, faroanalys tillagning-ateruppvarmning, nedkylning med flera
dokument. Verksamheten tillampar dven ett egenkontrollprogram HACCP? i syfte
att sakerstalla en hog livsmedelssékerhet.

! Dokumentnummer 61630

2 Av information pa Livsmedelsverkets hemsida framgar att HACCP ar en modell for analys av
faror. Genom modellen kan verksamheter som hanterar livsmedel identifiera risker samt hitta,
styra och kontrollera de punkter i processen som &r sérskilt kritiska.
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Det har i vara intervjuer framkommit att verksamhetens uppdrag bedéms som tyd-
ligt. Nagra vésentliga gransdragningsproblem gentemot kostnamnderna? har inte
heller identifierats av verksamhetens ledning.

Kommentar

Mot bakgrund av den dokumentation vi tagit del av samt intervjuer bedémer vi att
verksamhetens uppdrag har tydliggjorts. Aven de interna 6verenskommelserna
bedémer vi fortydligar verksamhetens uppdrag.

Arbetet med att uppdatera regionens kostpolicy och tillhérande riktlinjer bedémer
vi som vasentligt.

5.2 Ledningens ansvarsomraden och befogenheter
Chefer inom regionen ska ha tydliga befogenheter och ansvarsomraden®.

Vi har i granskningen tagit del av fyra chefsavtal med tillhérande bilagor avse-
ende verksamhetschef och enhetschefer. Vidare framgar av dokumentet Verksam-
hetsinformation Kok och restauranger (se avsnitt 5.1) de olika chefsnivaerna och
dess uppdrag. | dokumentet regleras dven verksamhetens motesformer.

Av attestlistan for 2020 avseende koksverksamheten framgar att den har under-
tecknats av forvaltningschef vilket 6verensstammer med regionstyrelsens delegat-
ionsordning.

Verksamhetsledningen bedomer, som vi tolkat det, att ansvarsomraden och befo-
genheter &r tydliga.

Kommentar

Vi bedémer att de granskade chefsavtalen inom Kok- och restaurangverksamheten
ar upprattade i enlighet med regionens mall for chefsavtal. Vidare bedémer vi att
ledningens ansvarsomraden och befogenheter i allt vasentligt ar tydliggjorda.

5.3 Verksamhetsplanering

Verksamheten har utformat ett balanserat styrkort for 2020 vilket baseras pa reg-
ionens modell for verksamhetsplanering- och uppfoljning. Styrkortet innehaller
atta matbara mal med tillhdrande matt. Styrkortet har enligt uppgift utgatt fran
Regionledningsférvaltningens styrkort. Vi har noterat att det finns en 6vergri-
pande koppling mellan dessa styrkort. Det ar dock en skillnad i exempelvis med-
arbetarperspektivet dar malnivan for kok- och restaurangverksamheten &r lagre an
forvaltningens. Orsaken till detta har vi ingen information om.

Inriktningsmalen i verksamhetens styrkort verensstammer med Regionstyrelsens
styrkort. Vidare noterar vi att formulerade mal inom medarbetar- och ekonomiper-
spektivet i huvudsak ar 6verensstammande i de bada styrkorten. Inom perspekti-
ven invanare och process ar kopplingen dock inte lika tydlig.

3 Regionen ingar i tvd gemensamma kostnamnder; Kostnamnden i Sollefted samt Kostnamnden i
Ornskoldsvik
4 Chefspolicy beslutad av regionfullméktige 2017-04-27 § 88
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En aktivitetslista finns utarbetad som i stort sett motsvarar innehéllet i verksam-
hetens balanserade styrkort. Det framgar dessutom av listan vem som ansvarar for
respektive aktivitet.

K0k- och restaurangverksamheten har infor 2020 upprattat en verksamhetsplan in-
Klusive budgetskrivelse i enlighet med regionens anvisningar. Verksamhetsplanen
omfattar inriktningsmalen for varje regiongemensamt perspektiv. Dartill beskrivs
kompetensforsorjningsplanering och intern kontroll utifran en dvergripande riska-
nalys.

Kommentar

Var dvergripande bedomning &r att verksamhetens planering i huvudsak gar att
koppla till Regionstyrelsens styrkort. Betraffande skillnaderna i invanar- och pro-
cessperspektivens mal ar var bedomning att verksamhetens mal &r relevanta med
hansyn till dess uppdrag. Vi bedémer det dock som vasentligt att Regionstyrelsen
faststaller mal som ger forutsattningar for berdrda verksamheter att konkretisera
aktiviteter i sin verksamhetsplanering.

5.4 Uppfoljning och rapportering

Enligt uppgift har verksamheten rutiner som tillgodoser regionens krav pa rappor-
tering, d.v.s. manadsrapportering, forstarkt manadsrapport, delarsrapport och
verksamhetsberattelse. Dessutom tillampas regelbundna ledningsméten pa saval
omradesniva som verksamhetsniva. Vidare genomfors arbetsplatstraffar pa en-
hetsniva. Det poangteras i intervju att verksamhetens resultat regelbundet ater-
kopplas till samtliga nivaer. Det uppges att det finns rutiner for manatlig uppfolj-
ning av bland annat ekonomi och sjukfranvaro, i enlighet med vad som anges i
styrkortet.

Vid intervju uppges att nagon specifik rapportering i 6vrigt, fran verksamheten di-
rekt till Regionstyrelsen, inte har efterfragats.

Vi har noterat att samtliga mal har foljts upp vid delar och helar i enlighet med
vad som anges i styrkortet.

| delarsrapporteringen saknas statistikuppgift for tva matt inom processperspekti-
vet vilket innebér att maluppfyllelse inte redovisas, detta har dock redovisats vid
helarsrapporteringen. Tva mal som ber6ér méatning av Nojd-kund-index i helars-
uppfoljningen har inte kunnat aterrapporteras med anledning av att regionled-
ningsférvaltningen har beslutat att inte genomfora sadan matning.

Kommentar

Var beddmning ar att verksamheten har f6ljt upp och rapporterat sitt resultat i en-
lighet med regionens rutiner och verksamhetens styrkort. Utifran vara iakttagelser
beddmer vi det som vésentligt att verksamheten ges forutsattningar att folja upp
matten i styrkortet (se ovan; matning av N6jd-kund-index).
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5.5 System for atgarder vid avvikelser i verksamhetens resultat

Som framgar av avsnitt 5.4 och 5.6 finns former for uppféljning och aterrapporte-

ring av verksamhetens resultat, egenkontrollprogram m.m. Det finns dessutom ru-

tiner och systemstdd for att hantera eventuella avvikelser i de verksamhetsmassiga
processerna. Nedan framgar ett antal sadana exempel.

e Digitalt systemstdd "Coolguard” for bevakning, larm och atgarder avse-
ende teknisk utrustning sasom exempelvis kylanlaggningar.

e Manuell kontroll- och uppféljningsdokumentation (parmsystem).

¢ Regelbunden extern tillsyn

e Regelbundna kostombudstraffar/kunddialoger

Enligt intervjuuppgifter ar det inte vanligt forekommande med vasentliga avvikel-
ser i de verksamhetsmaéssiga processerna. Som vi har tolkat det ar verksamheten
av den beskaffenheten att avvikelser i regel atgardas omgaende, exempelvis om
fel mat levereras eller mat haller felaktig temperatur.

Kommentar

Vi bedomer att verksamheten har ett processorienterat arbetssétt och att det finns
system for atgarder vid avvikelser i verksamhetens resultat. Vi bedomer vidare att
extern tillsyn samt regelbundna kostombudstréaffar och dialoger bor bidra till arbe-
tet med standig kvalitetsutveckling.

5.6 Rutiner for att hantera risker i verksamhetens processer

Vi har tagit del av ett flertal dokument som har koppling till olika risker som verk-
samheten har att beakta.

I samband med budgetskrivelsen 2020 har verksamheten tagit fram en riskanalys
(intern kontroll) i vilken tva risker har identifierats; livsmedelshantering och kas-
sahantering. Bada riskerna beddms som “gula” gallande sannolikhet och konse-
kvens.

Livsmedelshantering:

e Risk: Brister i livsmedelshanteringen som kan leda till risk for matgésten.

o Befintliga atgarder: Egenkontrollsystem dar enheterna har identifierat ris-
ker i hela processen fran inkop till servering. Dokumentation sker av ge-
nomforda atgarder utifran faststallda kontrollpunkter.

e Handlingsplan: Enhetschef ansvarar for fortsatt arbete med att se éver och
I6pande folja upp processerna.

Kassahantering:
¢ Risk: Kassahantering — forsaljning och handkassa.

o Befintliga atgarder: Tillampning av de centrala riktlinjer och rutiner som
har tagits fram av regionen.
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e Handlingsplan: Enhetschefer ansvarar for I6pande uppféljning.

Enligt EU:s forordning® finns krav pa att verksamhet som hanterar livsmedel® ska
ha ett system for egenkontroll baserat pa faror och risker i verksamheten. Det ska

vara anpassat till verksamhetens art och omfattning och beskriva vad som gors for
att uppfylla lagstiftningens krav. | ansvaret ingar ocksa att ansvara for att persona-
len har de kunskaper och den kompetens som kravs for att utfora arbetet pa ett sa-
kert satt. Det ar kommunerna som &r tillsynsansvariga inom omradet.

Enligt verksamhetsledningen utgdr egenkontrollprogrammet en vésentlig del i
verksamhetens rutiner for att hantera risker i processerna. Det framhalls dven att
utbildning inom livsmedelshantering ar obligatorisk for berord personal.

Vad géller kassahantering har vi bland annat fatt information om att det har skett
stolder av kontanter och livsmedel vid en av regionens anldggningar. Verksam-
heten har darfor gjort en 6versyn av sina rutiner och skalskydd.

Enligt verksamhetsberéattelse 2020 har en risk- och konsekvensanalysbedémning
gjorts inom arbetsmiljoomradet, pandemins paverkan samt for inférande av ett
nytt kostdatasystem.

Betraffande miljéomradet har vi tagit del av verksamhetens miljériskanalys och
regionens handlingsplan for miljoarbetet.

Kommentar

Var 6vergripande beddmning &r att det finns rutiner for att hantera risker i verk-
samhetens processer. Vi beddmer &ven att rutinerna &r i linje med regionens rikt-
linje for intern styrning och kontroll samt policyn Samlad ledningsprocess.

| granskningen har inte ingatt att bedoma om verksamhetens rutiner for kassahan-
tering ar andamalsenliga. Vi bedomer emellertid det som vésentligt att verksam-
heten har rutiner for andamalet som sakerstaller skalskydd och forvaring av kon-
tanter inom samtliga berérda enheter.

5 Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om livsmedels-
hygien Artikel 2.1 i férordning (EG) 852/2004 om livsmedelshygien

® F6r maltidsverksamhet som drivs av regionen innebér detta att en ndmnd (eller flera) &r livsme-
delsfdretagare och darmed ansvarig for att kraven i livsmedelslagstiftningen uppfylls. Tillag-
ningskok eller avdelningskok pa sjukhus ar exempel pa en anlaggning i ett livsmedelsforetag.
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5.7 Verksamhetsplanering utifran Hallbarhetsplan 2020-2024

Regionens hallbarhetsplan 2020-2024 faststélldes av fullmaktige 2020-02-26 och
ersatte bland annat tidigare Miljo- och energiplan. Hallbarhetsplanen innehaller fyra
overgripande mal och arton delmal for programperioden.

Kok- och restaurangverksamheten uppges under tidigare ar ha haft mal som base-
rats pa Miljo- och energiplanen. Detta mojliggjorde att mal som kopplar till nuva-
rande hallbarhetsplan kunde formuleras i processen nar styrkort for 2020 utforma-
des. Detta skedde &ven i dialog med miljéenheten inom Regional utveckling.

Kok- och restaurangverksamheten har inom processperspektivet i styrkortet for
2020 ett mal med fyra tillnérande matt som knyter an till regionens hallbarhets-
plan;

e Mal: Vidta atgarder i enlighet med regionens hallbarhetsplan 2020-2024
samt sarskilda handlingsplan for hallbarhet 2020.
o Matt: Matsvinn, andel
o Matt: Inkdp ekologiska livsmedel, andel
o Matt: Inkdp fairtradelivsmedel, andel
o Matt: Arbete i enlighet med 1S014001

Av verksamhetsberattelsen framgar att samtliga matt uppfylls, utom nér det galler
andelen matsvinn. Bristande maluppfyllelse fér matsvinn forklaras bland annat
med att pandemin har medfort att patientmaltiderna inte har forbrukats i berak-
nad/bestalld utstréackning.

Enligt de regiongemensamma anvisningarna’ ska varje verksamhet redovisa sina
atgarder utifran Hallbarhetsplanen i en sarskild bilaga till delarsrapporten och
verksamhetsberattelsen. Vi har noterat att hallbarhetsredovisning 2020 har skett
vid bade del- och helar i enlighet med regionens anvisningar.

| planeringen for 2021 uppger verksamheten att ett styrkort har formulerats med
hallbarhetsmal som i stort motsvarar malen for 2020.

Kommentar
Var bedémning ar att verksamheten har formulerat, genomfort och foljt upp egna
aktiviteter utifran Hallbarhetsplan 2020-2024.

7 Diarienummer 20RS4749 respektive 20RS11578
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6 Revisionell bedémning

Syftet med granskningen &r att verifiera Regionstyrelsens system for styrning,
uppfoljning och kontroll pa verksamhetsniva.

Granskningen av Kok- och restaurangverksamheten visar att:
e Verksamhetens uppdrag har tydliggjorts.
e Ledningens ansvarsomraden och befogenheter &r tydliggjorda.

e Regionstyrelsens styrkort har i huvudsak omsatts i verksamhetens plane-
ring.

e Verksamheten foljer upp och rapporterar sitt resultat.
e Det finns system for atgarder vid avvikelser i verksamhetens resultat.
e Det finns rutiner for att hantera risker i verksamhetens processer.

e Verksamheten har formulerat egna aktiviteter utifran Hallbarhetsplan 2020-
2024.

Inom de ramar som granskningen omfattar har vi verifierat att Regionstyrelsens
system for styrning, uppféljning och kontroll tillampas pa verksamhetsniva.

Med anledning av vara iakttagelser lamnar vi foljande rekommendationer till Reg-
ionstyrelsen:

e Se Over Regionstyrelsens malstyrning i syfte att forbattra forutsattningarna
for berorda verksamheter att konkretisera aktiviteter i sin verksamhetspla-
nering.

e FOlj upp att arbetet med att uppdatera regionens kostpolicy och tillhérande
riktlinje genomfors.

o Sakerstall ett tillrackligt skalskydd samt &ndamalsenliga rutiner for kassa-
hantering och kontantforvaring vid samtliga berdrda enheter.

Peter Lindholm Anna Nordlof
Certifierad kommunal revisor
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