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Bakgrund

Livsmedelslagstiftningen syftar till att all mat ska vara saker att 4ta. Det innebér att alla
ska kunna dta maten utan att riskera att bli sjuka. Detta ar speciellt viktigt for personer
med allergier eller 6verkanslighetsbesvar. Allergiska symptom kan komma fran alla
delar av kroppen. Vanliga symptom &r problem med magen, hudirritationer eller klada i
munnen. Matallergi kan aven utlosa en sa kallad anafylaktisk eller allergisk chock.

Vid miljékontorets tidigare inspektion av skolornas tillagningskok har det framkommit
att skolkoken i manga fall har separata arbetshankar, egna kylar, egen utrustning m.m.
for att undvika kontamination fran de ravaror som innehaller allergener. Skolorna har
ocksa information om vilka elever som har nadgon form av allergi eller éverkanslighet.

Med anledning av detta tyckte miljokontoret att det skulle vara intressant att se hur
restauranger som bereder, tillagar och sedan serverar s.k. specialkost till skol- och
forskoleelever skoter detta. En utbildning om allergi och 6verkénslighet genomfordes i
september for inspektorerna i livsmedelsgruppen.

Syfte

Att undersdka om restauranger som tillagar och serverar mat till
skolelever/forskoleelever har andamalsenliga rutiner och tillracklig kunskap om
allergihantering.

Metod

Samtliga 15 restauranger som miljokontoret k&nner till att de lagar mat till skol- och
forskoleelever valdes ut till projektet. Urvalet skedde med hjalp av Corren som tidigare
publicerat en artikel om vilka restauranger som serverar skolmat samt miljokontorets
egna erfarenheter. 16 olika fragor om allergihantering sammanstalldes i ett
frageformular. Fragorna stalldes till antingen ansvarig verksamhetsutévare, ansvarig for
hanteringen av specialkosten eller kokschefen. | de flesta fallen gjordes ocksa en
kontroll i koket dar foretaget beskrev hur forvaring, beredning och tillagning gick till.
Efter avslutad kontroll skickades ett inspektionsprotokoll ut till samtliga besokta
restauranger. Svaren pa fragorna bifogades. Inspektionerna, som var féranmalda,
utfordes av Birgitta Iggland, Kalle Tegnestedt och Lina Lundberg fran miljokontoret.

Resultat

Inte i nagot fall noterade miljokontoret avvikelse mot lagstiftningen. Samtliga
restauranger hade andamalsenliga rutiner och kunskapen om allergier/6verkanslighet l1ag
pa en tillfredstallande niva. Vid inspektionerna i koken kontrollerades bland annat hur
restaurangerna forvarade sina ravaror, hur och var beredning/tillagning sker, férvaring
av fardiglagad mat och den interna sparbarheten, d.v.s. hur restaurangerna marker upp
eller informerar om innehallet i matratterna.

Lagstod
EG-forordning 178/2002, artikel 14, krav pa livsmedelssakerhet.
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Slutsats

Miljokontoret kan efter avslutat projekt konstatera att den teoretiska kunskapen om
allergier/6verkanslighet ar god hos de besokta restaurangerna. Miljokontoret kan ocksa
konstatera att andamalsenliga rutiner, oftast muntliga, finns.

Det hade varit intressant att kontrollera vissa saker i samband med restaurangernas
beredning och tillagning, exempelvis risken for kontamination av olika ravaror. Det
hade ocksa varit intressant att intervjua ett urval av de elever som éater av specialkosten
for att fa en uppfattning om hur de upplever maten och om de nagon gang blivit sjuka.

Vid kommande kontroller kan man med den har slutsatsen inrikta sig pa oanmalda

inspektioner i samband med restaurangernas beredning/tillagning, for att se hur
restaurangernas teoretiska kunskaper tillampas i praktiken.

Bilaga: Frageformularet



Datum:
Restaurang:

Deltagare vid kontrollen:

CHECKLISTA SPECIALKOST

Finns ifyllda uppdaterade blanketter -
om elevernas behov av specialkost?

Far ni uppgifter om andringar i elevernas
specialkost?

Finns rutin som styr inkdp av ravaror till
specialkosten?

Hur ser ni till att ansvarig kock har ratt kompetens att
laga/hantera allergikost?

Forvaras ravaror i originalférpackningen?
Om inte, sparas ingrediensférteckningen?
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Finns tillrackligt med kdksutrustning?

Bereds/tillagas allergikost pa ett sékert satt?
Finns det risk for kontamination?

Transporteras fardiglagad specialkost s att
risk for kontamination uppstar?

Méarks matportionerna efter tillagning med
elevens namn och innehall?

Anvands "egen” termometer for att sakerstélla att
rekommenderad varmhallningstemperatur uppnas?

Har ni haft nagra incidenter?
Om ja, Vad hande? Vilka atgarder vidtogs?

Ser ni nagra andra risker med allergihantering
utover vad som tagits upp i checklistan?
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