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1 Intern kontroll knyttet til kjgkkendriften ved Grue kommune

1.1 Innledning, historikk

Kontrollutvalget i Grue kommune foretok i mgte den 26.5.2015 en serskilt bestilling av en

internkontroll utfgrt av Hedmark Revisjon IKS. Den ngyaktige ordlyden i bestillingen er fglgende:

«Hedmark Revisjon IKS har fatt i oppdrag & gjennomfgre bestillingen i henhold til utarbeidet

prosjektplan og bestilling fra kontrollutvalget».
I samrad med kontrollutvalget ble fglgende problemstillinger fastsatt:

1. Huvilke rutiner er etablert for G sikre en god intern kontroll og effektiv drift ved kjgkkendriften
pd sykehjemmet?
2. Hvordan beregnes grunnlaget for betaling av tjenestene?
Prosjektet ble startet opp av forvaltningsrevisor Inger Stensgaard Sgrensen. Sgrensen sluttet imidlertid
i firmaet fgr ferdigstillelse, og f.o.m 21.9.2015 ble arbeidet gjennomfgrt av nyansatt

forvaltningsrevisor, Kristoffer Myklebust Svendsen. Svendsen fgrte ogsa prosjektet til ferdigstillelse.
Oppdragsansvarlig forvaltningsrevisor for denne internkontrollen har vaert Lina Kristin Hggas.

1.2 Metode
Datamaterialet til denne undersgkelsen er hentet inn ved bruk av fglgende metoder

* Dokumentanalyse av eventuelle dokumenter som viser hvilke rutiner og tiltak det er gjort i
forhold til 3 drifte kjpkkenet effektivt.

* Intervju med ansatte ved kjgkkenet, for & hgre hvilke overveielser og tiltak de har gjort for &
minske matsvinnet.

e Observasjon av kjgkkenet og lageret.

Det er gjennomfgrt dokumentstudier av aktuelle dokumenter som flytskiema av hovedkjgkken,
Mattilsynets «Rutiner for trygg mat, En innfgring i internkontroll og HACCP», flytskjema- og analyse av
flytskiema for kantina og catering, Kok-/kjglkontrollskjema, plan for kritiske kontrollpunkter i HACCP
for Grue Hovedkjgkken, oversikter over tilberedningsmetoder, prosesstrinn i HACCP og

grunnforutsetninger fra flytskjemaer. Regnskapet er ogs4 blitt gjennomgatt.

! “Hazard Analysis and Critical Control Point”. Det kan oversettes til norsk med risikoanalyse og kritiske
styringspunkt.
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Det har blitt gjennomfgrt intervju med enhetsleder eiendom i Grue kommune, teamleder p3
sykehjemmet, kjgkkenassistent, samt kokk med rutineansvar pd kjgkkenet. Forvaltningsrevisorer Inger
Stensgaard Sgrensen og Kristoffer Svendsen skrev referat fra mgtet, og sendte dette til Grue kommune
for gjennomlesning. Informasjon som kom ut av dette intervjuet er derfor kontrollert og verifisert av
de intervjuede. Mot slutten av prosjektets framgang ble det ogs3 gjennomfgrt et ytterligere intervju
med enhetsleder for eiendomsavdelingen. Dette for & motta prisdata fra de siste rene, samt skaffe

informasjon om prissettingsrutinene.

Revisjonen ble vist rundt pa kjgkkenet og fikk dermed et innblikk i den daglige driften av kjgkkenet.
Denne befaringen ga oss innblikk i hygienerutinene slik de utspilte seg i praksis i tillegg til at det var en
mulighet til & se hvordan kontrollskjemaene og utsagnene fra intervjuene ble omsatt i handling og

rutiner for a sikre intern kontroll.

2 Problemstillinger

2.1 Problemstilling 1: Hvilke rutiner er etablert for 4 sikre en god intern

kontroll og effektiv drift ved kjgkkendriften pi sykehjemmet?

Denne problemstillingen kan potensielt dekke et mangfold aspekter ved kjpkkendriften. En avgrenset
formdlsbeskrivelse angir hvilket tema revisjonen skal fokusere pa for & undersgke hvilke elementer ved
«effektiv drift» som skal underlegges kontroll. Revisjonen utarbeidet fglgende formaisbeskrivelse for

problemstilling 1:

Undersgke matsvinn og innkjgpsrutiner for G avdekke om matsvinnet er hgyere enn hva man kan forvente
og om det er forbedringsmuligheter for & minske matsvinnet eller tapet av verdier knyttet til

innkjgpsrutiner ved sykehjemmets kjgkken.

Prosjektet ble imidlertid nedskalert ettersom dette er en underspkelse med begrenset ressursramme.
En sammenlikning med andre kommuner for & finne en standard som fastslar «hva man kan forvente»
i denne sammenheng, vil vaere en litt for krevende gvelse, gitt prosjektets rammer. Revisjonen

omformulerer formalsbeskrivelsen, og den ndvaerende ordlyden blir dermed &:

Underspke matsvinn og innkjgpsrutiner for & avdekke om det er forbedringsmuligheter for & minske

matsvinnet eller tapet av verdier knyttet til innkjopsrutiner ved sykehjemmets kjgkken.

Formalsbeskrivelsen er aktuell i og med at matsvinn i dette henseende kan knyttes til ressursbruk og
miljgspgrsmal. Nordisk ministerrad ga gkonomisk stgtte til utarbeidelse av guiden «Kast mindre mat —

guide til miljpvennlig og Ignnsom kjgkkendrift», til bruk i storhusholdninger. Guiden oppfordrer til
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innarbeidelse av rutiner for reduksjon av matsvinn. Det star i denne guiden at dette vil resultere i
reduserte avfallskostnader samt at man unngar miljgbelastende produksjon av mat som ikke blir spist.
Det mest presserende for kommunen og enheten for gvrig kan likevel tenkes & vaere de
kostnadseffektiviserende tiltakene. Hvis det er mangelfull lagerstyring, innkj@psrutiner og omtanke ift.
a minske matsvinnet, kan det fgre til tap av verdier. Dette kan potensielt handle om et stort tap av
ravarer og dermed ogsa et gkonomisk tap. Det vil alltid vaere et visst matsvinn, men spgrsmalet blir her

om det er forbedringsmuligheter for @ minske matsvinnet, eller tapet av verdier.

For a sikre forskriftsmessig drift av kjgkkenet, fglger kjgkkenet egne rutiner ndr det gjelder bestillinger
og handtering av matvarer. Alt gjgres i henhold til kvalitetssystemet IK-mat, som er et verktpy for
dokumentasjon og kvalitetssikring av matrutiner. | tillegg benytter kjgkkenet et fagsystem for
institusjonskjgkken: AIVO 2000. Det gjennomfg@res ogsa Igpende internkontroll pd& matomradet basert
pa HACCP-prinsippene gitt av Mattilsynet. AIVO 2000 gir kjgkkenet mulighet til 3 holde oversikt over
forbruk av mat. Maten lages pa bestilling fra enhetene. Disse melder inn antall porsjoner i AIVO 2000
systemet, og kjgkkenet tilbereder dette. Pd bakgrunn av avdelingenes behov, bestiller kjskkenet

ravarer fra leverandgrer.

Revisjonen har fatt dokumentert skriftlig rutine for bestilling av varer, mottak og oppbevaring av
matvarer. Vi har ogsd fatt se oversikt over hvilke leverandgrer ansatte fra kjgkkenet skal forholde seg
til. Dette er i hovedsak leverandgrer kommunen har rammeavtaler med, gjennom RIIG. | praksis er det
kjskkensjefen som foretar innkjgpene, og dersom denne er pa ferie, er en av kokkene ansvarlig for
innkjpp. Fakturaer gjennomgas av kjgkkensjefen og enhetslederen. Samtidig m& en pa huset attestere
at alle oppfarte kostnader stemmer overens. Enhetsleder godkjenner alt. Nar varene leveres baerer 2-3

ansatte varene pa lageret og varelisten gas igjennom. Varer ma kontrolleres med kvittering.

Kjokkenet har faste leverandgrer, og under intervjuet mente de ansatte selv at de har lite svinn. Etter
tilberedning plasseres maten i kjglerom i pavente av henting og utkjgring. Avdelingene henter varer 3
ganger i uka hos kjgkkenet, alt blir registrert og bokfgrt. Det er alltid flere ansatte tilstede ved uttak av

varer.

Mat som blir til overs selges i kantina til beboere og ansatte ved sykehjemmet. Kjpkkenet bruker stort
sett alt de bestiller. Varene som er i ferd med 3 ga ut pa dato legges pa frys og brukes senere. | tillegg
selges den maten som holder pad & gd ut pd dato, pa tilbud i kantinen. Ifglge enhetsleder for
eiendomsavdelingen i Grue kommune, skal disse rutinene gi en sikker produksjon av mat og et

minimum av svinn.
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Pd lageret rulleres maten slik at den nyeste maten stdr bakerst. Slik vil den maten med
holdbarhetsdato naermest fram i tid veere den fgrste som blir tilberedt. Ved naermere observasjon fikk
revisjonen ogsa se at lageret fulgte denne rulleringsordningen ngye, og matvarene ble organisert med
dette prinsippet for gye. Vaskerutinene bidrar videre til at lageret blir oversiktlig, og kjpkkenet
rengjgres av kjgkkenpersonalet 1,5-2 timer hver dag. Dette fgrer til lite behov for opprydding (f.eks. av
lagervarer), ved at det holdes rent og det er god sirkulasjon i forbruket av maten. Revisjonen fikk ogsa
inntrykk av at renholdet bidro til kontroll med varesirkulasjonen, noe som igjen bidrar til & redusere
svinnet. For & sgrge for at rengjgringsrutinene opprettholdes brukes avkrysningslister som henger p3
veggen i kjpkkenet. Disse oppbevares i 2-3 maneder etter registrering. Revisjonen fikk inntrykk av at

kvittering av renholdet ble gijennomfgrt pa en tilfredsstillende mate.

Kjgkkenet ser ut til 8 ha gode rutiner for innkjgp, oppbevaring og levering av mat. Likevel kom det fram
i Ippet av intervjuene at svinn likevel kan forekomme pa sykehjemmet. Dette kom ofte av at maten og
pasientenes matlyst varierer og er vanskelig a forutse Bestillinger av sykehjemsplass gjgres ofte raskt
av sykehuset, og middager bestilles fra sykehjemmet en dag forut for produksjon. Etterspgrselen etter
middager kan dermed gke, uten at kjgkkenet rekker & gjgre innkjgp for & dekke denne
etterspgrselsgkningen. Her kan det altsd oppstd avwik mellom tilbud og etterspgrsel av mat. | den
forbindelse kan det papekes at korttidsavdelingen ser hyppige utskiftninger av pasienter, s her kan
det forekomme en del svinn. Dette faller utenfor rapportens dekningsomréde, men det kan likevel
vaere hensiktsmessig @ informere kontrollutvalget om dette, da informasjonen kan benyttes til

eventuelle framtidige undersgkelser av sykehjemmets rutiner.

2.2 Problemstilling 2: Hvordan beregnes grunnlaget for betaling av

tjenestene?

Formalsbeskrivelsens andre del fokuserer pa problemstilling 2. Den spesifiserer hvilke aspekter ved

betaling av tjenestene revisjonen skal se pa:
A undersgke grunnlaget for prissetting av sykehjemkjgkkenets ytelser og produkter for G avdekke:

a. Om det er foringer for hvilket prinsipp (dvs. selvkost, fortjeneste eller subsidiering)
tienesten/produktene skal prissettes til.
b. Om utregningene som ligger til grunn for prissettingen forholder seg til fastsatt

prissettingsprinsipp.

Kjgkkenet lager totalt 35400 varme maltider (herav ca. 2400 til hjemmeboende) samt 33 000

dagsrasjoner med tgrrmat til sykehjem og omsorgsboliger. Hva angar prissettingen ble vi informert
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om at dette fgr i tiden muligens ble basert pa selvkostprinsippet. Disse prisene ble bestemt i 2009,

men siden da har prisene blitt fastsatt ved hjelp av SSBs matvareindeks.

Det er ogsa mulig a bestille kake og snitter til konfirmasjoner eller mgter, her prissetter kjgkkensjefen
maten. Selv om det ikke foreligger en kostnadskalkyle for denne maten, vurderes det at kjgkkenet ikke

taper penger pa dette.

I 2011 ble det gjennomfgrt en sjekk pd prissetting hvor man fant kostnadene knyttet til et
middagsmaltid var 98,46 kr. Dette var den budsjetterte selvkosten for ett maltid ut fra prisene slik de
sa ut i 2011. De budsjetterte prisene ble regnskapsfgrt i 2012, og salgsprisen pd en middag i
omsorgsboliger, pa sykehjemmet og for hjemmeboende dette aret var henholdsvis 67,75 kr, 63,00 kr
og 74,00 kr, altsa betraktelig lavere enn selvkost. Dette var priser som ble muliggjort gjennom
subsidiering av kjgkkenet. | 2011 ble budsjettet subsidiert med 900 000, og disse pengene ble spredd
over middagskostnadene for & redusere prisene. Tgrrmaten fikk ingen prisreduksjon, og ble prissatt til

selvkost pa 26,97 kr.

Kjpkkenet har en ramme hvor inntekter og utgifter ma balanseres. Det viste seg i kalkylen at utgiftene
pa kjgkkenet var hgyere enn inntektene fra salget, et underskudd som ble dekket av subsidiene. |1 2014
var kjpkkenet ogsa subsidiert med 900 000 kr, for & avstemme inntekter og utgifter. Revisjonen ble
gjort oppmerksom pa at en av drsakene til at kostnadene knyttet til maltidene er relativt hgye, var at
kjgkkenet var overdimensjonert. Enhetsleder forklarte at kjgkkenet hadde kunnet lage mer mat uten a
padra seg drastiske kostnadsgkninger. Kjgkkenet var altsa dimensjonert for & lage mer mat enn det
gjor pa ndvaerende tidspunkt. Det er revisors betraktning at ved eventuelle behovs gkninger i
framtiden, kan overskuddskapasiteten som finnes pd kjgkkenet demme opp for potensielt gkt

etterspgrsel.

De siste arene har altsa kjgkkenet benyttet et subsidiert budsjett for ikke & tape penger pd maltider
som koster relativt sett mindre enn prisen knyttet til produksjon av denne maten. 1 tillegg benytter

kjgkkenet SSBs matvareindeks for a justere prisene fra ar til ar.

Na prissettes tgrrvarer til innkjgpspris, som i 2011, men man legger til 8 % for svinn og liknende. Vi ble
ikke presentert med de ndvaerende prisene for denne tgrrmaten. En av rsakene til dette kan vaere at

en selvkostanalyse er tidkrevende, men prisen i 2011 var basert pa selvkostprinsippet.

Enhetsleder Eiendom i Grue kommune, Sigbjgrn Saether presenterte revisjonen med en prisoversikt fra
2011 til 2015, med middagspriser for omsorgsboliger, sykehjem og for hjemmeboende.

Hjemmeboende blir belastet med en utkjgringspris pa ca. 11 kroner.
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Omsorgsholiger Sykehjem Hjemmeboende

2015 Kr 75,00 Kr 68,50 Kr 79,50
2014 Kr72,33 Kr 66,25 Kr 77,00
2013 Kr 69,04 Kr 64,25 Kr 75.50
2012 Kr 67,75 Kr 63,00 Kr 74,00
2011 Kr 66,40 Kr 61,75 Kr 72,50

Figur 1: Oversikt over middagspriser 2011 — 2015, for omsorgsboliger, sykehjem og hjemmeboende.

| folge kjpkkenet ble disse prisene justert etter SSBs matvareindeks. Denne tabellen viser en jevn
stigning fra 2011 til 2015. Dersom denne justeringen har foregatt siden 2009, som det ble hevdet,
awviker de nevnte prisene fra SSBs matvareindeks for tabellens fire fgrste &r. Dersom man fulgte SSBs
matvareindeks ville man for eksempel sett en prisnedgang fra 2012 til 2013, siden matvareindeksen
viste en negativ utvikling i denne perioden. Likeledes er prisgkningen fra 2013 til 2014 for lav, om man
kalkulerer i forhold til matvareindeksen, da revisjonens kalkulasjoner viser at prisen for 2014 skulle
blitt justert til 67,00 kr. Prisen for 2015 stemmer imidlertid bedre med SSBs prisindeksering for mat, da
revisjonens kalkyler viser at prisen ville gkt fra 68,00 kr i januar 2015, til 69,75 kr i §eptember 2015.

Prisen, som den foreligger i tabellen, befinner seg innenfor dette prisintervallet.

Kjpkkenet benytter seg av subsidier for 3 redusere prisen pd middagene, og det fgrende prinsippet er &
justere prisene etter SSBs matvareindeks. Det viser seg at de utregningene som er gjort ikke
ngdvendigvis stemmer overens med matvareindeksens prisendringer. Revisjonen konkluderer med at
det ligger faringer for hvilket prinsipp maten skal prissettes til, men at prissettingen fra 2011 til 2014
ikke ngdvendigvis forholdt seg til dette prinsippet. Dette ser likevel ut til & vaere korrigert i 2015.
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3. Konklusjon

I henhold til formalsbeskrivelsen som er utarbeidet fra problemstilling 1, kan revisjonen konkludere
med at vi ikke kan registrere nevneverdige forbedringsmuligheter for & minske matsvinn eller tap av
verdier knyttet til innkjgpsrutiner ved sykehjemmets kjgkken. De skriftlige rutinene pa kjgkkenet og
praktiseringen av disse, sgrger for god vareflyt og oversikt. Innkjgpsrutinene er formalisert slik at
innkjgp gjgres i trdd med kjgkkenets og avdelingenes bestillinger. Der det imidlertid kan forekomme
svinn er hos korttidsavdelingene pa sykehjemmet. Det vil imidlertid bli opp til en potensiell framtidig

internkontroll 3 avgjgre hvorvidt matsvinn kan reduseres i disse avdelingene.

Nar det gjelder formalsbeskrivelsen for problemstilling 2, kan vi konkludere med at det ligger fgringer
for hvordan kjgkkenet prissetter maten. T@rrmat skal prissettes til innkjgpspris, men det legges til 8 %
svinn. Det blir ikke brukt kostnadskalkyler for @ beregne matpriser for catering av kaker o.l. men
kipkkenet regner med at disse ikke selges med tap. Nar det kommer til middagene, skal prissetting
ideelt gjgres ved bruk av SSBs matvareindeks. Revisjonen konkluderer med at prissettingen for 2015 er
i trad med dette prinsippet, men at prisene fra 2011 — 2014 avviker noe fra SSBs statistikker. Dette ser

imidlertid ut til 3 vaere korrigert i 2015.

Kongsvinger, den 6. november 2015

i Lokl MS oo

Lina Kris as Kristoffer Myklebust Svendsen

Oppdragsansvarlig forvaltningsrevisor Utgvende forvaltningsrevisor
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