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Sammanfattning

Hantering av allergikost 1 forskolor &r ett viktigt omrdde inom livsmedelssédkerhet, eftersom
fel 1 hanteringskedjan kan fa allvarliga konsekvenser for barn med allergi eller
overkénslighet. En sdrskilt sarbar situation uppstir nér ordinarie personal ar franvarande och
vikarier arbetar i koket eller vid serveringen utan tillrackligt med introduktion.

Syftet med studien var att kartlagga forekomsten av personalutbildning, skriftliga rutiner och
introduktionsprocess for vikarierande personal vid allergikosthantering i forskolor 1
Stockholm stad, samt att identifiera observerade avvikelser och undersdka om dessa uppvisar
monster 1 relation till de ndmnda organisatoriska faktorerna.

Studien genomfordes som en tvérsnittsstudie i samband med tillsynsbesok vid elva forskolor i
Stockholm stad under april 2026. Datainsamlingen bestod av strukturerad observation med
checklista, semistrukturerad intervju med koksansvarig och dokumentkontroll av rutiner och
utbildningsunderlag.

Resultaten visar att formell livsmedelsutbildning hos kdksansvarig forekom i 73% av
verksamheterna, medan specifik utbildning 1 allergikost var lagre - 55%. Skriftliga rutiner for
allergikosthantering saknades 1 64% av forskolorna. Allergilista forekom 1 91% av
verksamheterna men kan inte ensamt ersitta skriftliga rutiner. Formell vikarieintroduktion
forekom i endast 10% av relevanta verksamheter. De fysiska skyddsatgiarderna - separata
arbetsytor, mérkta redskap, forvaring och tallriksméirkning - uppfylldes i1 73 - 91% av fallen.
Tre forskolor bedomdes ha hog samlad riskprofil, dér brister pa flera dimensioner
samverkades. Den allvarligaste situationen observerades vid en verksamhet med 59
allergenkostportioner dagligen, dar tjdnstgérande personal saknade relevant utbildning och ett
tidigare internt bakningsférbud inte ldngre efterlevs.

Studien visar att de storsta bristerna finns inom formalisering av rutiner och
vikarieintroduktion, snarare én i den fysiska hanteringen. For att starka allergisédkerheten i
forskolor behdver skriftliga rutiner - inklusive specifika instruktioner for vikarier - vara pa
plats 1 alla verksamheter, och all personal som hanterar eller serverar allergikost behdver ha
relevant kunskap. Tillsynen bor utvecklas med specifika kontrollpunkter for vikariehantering
och kompetensbeddmning som gir bortom dokumentgranskning.

Nyckelord: allergikost, forskola, fododimnesallergi, livsmedelsscikerhet, livsmedelstillsyn,
vikarientroduktion



Abstract

The management of allergen-safe meals in preschools is an important area of food safety, as
errors in the handling chain can have serious consequences for children with food allergies or
intolerances. A particularly vulnerable situation arises when regular staff are absent and
substitute workers take over kitchen or serving duties without adequate introduction.

The aim of this study was to map the prevalence of staff training, written procedures and
introduction processes for substitute personnel in the handling of allergen-safe meals in
preschools in the City of Stockholm, and to identify observed deficiencies and examine
whether these show patterns in relation to the above organisational factors.

The study was conducted as a cross-sectional study in connection with inspection visits at
eleven preschools in Stockholm during april 2026. Data were collected through structured
observation using a checklist, semi-structured interviews with the person responsible for the
kitchen, and document review of procedures and training records.

The results show that formal food training among kitchen managers was present in 73% of
the facilities, while specific training in allergen management was lower at 55%. Written
procedures for allergen-safe meal handling were absent in 64% of the preschools. Allergen
lists were found in 91% of facilities but cannot alone replace written procedures. Formal
introduction for substitute staff was found in only 10% of relevant facilities. Physical safety
measures - separate work surfaces, labelled utensils, storage and plate labelling - were in
place in 73-91 % of cases. Three preschools were assessed as having a high overall risk
profile, where deficiencies across multiple dimensions combined to create a serious safety
situation. The most critical case involves a facility handling 59 allergen-safe portions daily,
where the staff on duty lacked relevant training, and a previously established internal ban on
baking was no longer being followed.

The study demonstrates that the most significant gaps lie in the formalisation of procedures
and substitute staff introduction, rather than in physical handling. To improve allergen safety
in preschools, written procedures - including specific instructions for substitute staff - need to
be in place in all facilities, and all personnel who handle or serve allergen-safe meals need
relevant knowledge. Food safety inspections should be developed to include specific control
points for substitute staff management and competence assessment that goes beyond
document review.

Keywords: allergen-safe meals, preschool, food allergy, food safety, food safety inspection,
substitute staff onboarding.
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1. Bakgrund
1.1 Introduktion

Forskolan utgor en av samhéllets mest centrala institutioner for barns tidiga fysiska, kognitiva
och psykosociala utveckling. I denna kontext intar maltidsverksamhet en framtrddande och
mangdimensionell roll. Maltiden syftar inte enbart till att tillgodose vdxande barns
nutritionella och fysiologiska behov, utan fungerar darutéver som ett pedagogiskt instrument
for socialisering, normdverforing och lirande om matkultur och gemenskap
(Livsmedelsverket, 2024a). Den svenska skollagen (2010:800) kodifierar detta ansvar och
foreskriver att de maltider som erbjuds inom ramen for utbildningen ska vara kostnadsfria
och néringsrika, vilket innebér ett formellt lagkrav pa kvalitet, sdkerhet och jamlikhet
(Livsmedelsverket, 2024).

For den absoluta majoriteten av barn ar forskolans maltider forenade med vélbefinnande och
gemenskap. For barn med diagnostiserad fododmnesallergi eller annan 6verkénslighet ar
samma maltidssituation potentiellt forknippad med allvarliga, i vérsta fall livshotande,
medicinska risker (Willemsen et al., 2023). I forskolemiljon ér fragan om sédker
allergikosthantering at séarskilt vikt av en grundldggande orsak: barn i denna aldersgrupp
saknar i allminhet den kognitiva och kommunikativa kapacitet som kravs for att pa ett
tillforlitligt sétt identifiera allergena ingredienser, initiera forfrdgan om kostinformation eller
administrativa akutmedicin.Ansvaret for barnets sidkerhet i méltidssituationen dr ddrmed i sin
helhet ett organisatorisk och personalburet ansvar - det ankommer pa de vuxna i
verksamheten att sdkerstdlla att korrekt mat serveras, att kontaminations végar identifieras
och elimineras samt att individspecifik information om specialkost kommuniceras ldngs hela
maltidkedjan (Livsmedelsverket, 2024a).

Ur ett livsmedelssdkerhetsperspektiv ér allergikosthantering inte enbart reducerbar till korrekt
ravaruval. Risker kan uppsta i samtliga led av verksamhetskedjan: vid inkdp och
receptstyrning, markning, tillagning, forvaring, servering och vid informationsdverforing
mellan kokspersonal och pedagogisk personal. Livsmedelsverkets kontrollvigledning
identifierar servering som ett kritiskt moment, déir felserverad mat, bristande separation av
serveringsredskap eller kontamination via serveringsbestik och kantiner kan leda till att barn
oavsiktligt exponeras for allergena &mnen. Myndigheten framhéller dessutom att personal
som ansvarar for servering maste ha tillricklig information for att sikerstilla att rétt barn far
ritt mat och for att forebygga sekundér exponering via spill eller andra barns livsmedel.
Siker allergikosthantering forutsétter foljaktligen ett integrerat system av kunskap,
kommunikation och praktiska kontrollatgérder - inte ett fragmenterat individuellt ansvar
(Livsmedelsverket, 2024b).



1.2 Epidemiologisk och patofysiologisk bakgrund vid IgE-medierad
matallergi

For att pa ett analytiskt vilgrundat sitt viardera de risker som &r forknippade med forskolans
allergikosthantering krivs kunskap om sévil forekomsten av matallergi som de biologiska
mekanismer som medierar dess kliniska konsekvenser. Livsmedelsverket definierar allergi
som en immunologiskt medierad dverkénslighetsreaktion, didr immunforsvaret felaktigt
identifierar ett livsmedelprotein som ett patogent agens och initierar ett antigenspecifikt
immunsvar. Dessa mekanismer sdrskiljer matallergi fundamentalt fran icke-immunologiska
overkénslighetsformer, sdsom enzymatisk laktosintolerans, med grundldggande implikationer
for klinisk riskbeddmning och hanteringsstrategi (Livsmedelsverket, 2024b).

Ur ett globalt folkhdlsoperspektiv uppvisar matallergi en tilltagande prevalens, i synnerhet i
industrialiserade lander, dir uppemot 8 % av barn och 10 % av vuxna berdknas vara drabbade
(Prescott & Allen, 2025). Den 6kande prevalensen under de senaste decennierna - i
kombination med geografiska variationer kopplade till miljoméssiga, genetiska och
socioekonomiska faktorer - understryker att matallergi inte dr en enbart medicinsk fraga utan
en samhéllelig utmaning som kréaver systemsvar inom livsmedelssikerhet, institutionell
omsorg och offentlig forvaltning (Prescott & Allen, 2025).

I Sverige utgor den populationsbaserade fodelsekohortstudien BAMSE (Barn, Allergi, Miljo,
Stockholm, Epidemiologi), initierad vid Institutet for miljdmedicin vid Karolinska Institutet,
en av de vetenskapligt mest robusta och longitudinellt omfangsrika killorna for forstaelsen av
allergisk sjukdomsutveckling i en nordisk befolkning (Wickman et al., 2002). Projektet har
sedan starten f6ljt over 4000 barn, fodda i Stockholmsomrédet under 1994-1996, vid
upprepade uppfoljningstillfallen fran fodseln till vuxen alder. Datainsamlingen kombinerar
enkétdata, kliniska undersokningar, IgE-analyser och lungfunktionsméttningar, vilket
genererat en unik longitudinell forstaelse av allergisjukdomars utveckling 6ver tid (Breathe
Sweden, u.4.).

Resultat frin BAMSE-kohortstudien visar att tidiga allergiska reaktioner pé livsmedel - 1
synnerhet under de forsta levnadsaren - &r starkt associerade med framtida allergisk
multisjuklighet, inklusive astma och allergisk rinit. I longitudinella uppgick den
sjalvrapporterade forekomsten av allergi mot baslivsmedel som komjolk, honsdgg, torsk och
vete till omkring 4,8 % 1 de studerande barnkohorterna, varav cirka 1,4 % kunde bekriftas
som kliniskt sékerstilld [gE-medierad allergi via dubbelblind, placebokontrollerad
provokation. Denna metodologiska distinktion - mellan sjdlvrapporterad och kliniskt
verifierad prevalens - dr analytiskt relevant vid tolkning av tillsyns data, eftersom
forskolornas allergilista speglar fordldrarnas angivna uppgifter snarare én klinisk diagnostik
(Wickman et al., 2002, Kull et al., 2002).

Ur ett kliniskt och praktiskt hanteringsperspektiv ér det viktigt att skilja mellan IgE-medierad
matallergi och icke-immunologiska reaktioner, sasom intoleranser. Vid IgE-medierad
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matallergi producerar immunsystemet specifika IgE-antikroppar som, vid férnyad antingen

exponering, aktiverar mastceller och basofiler och utloser frisdttning av proinflammatoriska

mediatorer - framforallt histamin - med symtom som varierar fran lokala hudreaktioner till
livshotande systemisk anafylaxi (Livsmedelsverket, 2024c). Laktosintolerans, diremot,

orsakas av enzymatisk brist (laktasinsufficiens) i tunntarmen och kan ge gastrointestinala
besvdr immunologisk aktivering och utan risk for anafylaxi (Livsmedelsverket, 2024c).
Denna distinktion dr av omedelbar praktisk relevans i férskolemiljon: personal som inte

behidrskar den riskerar att underskatta svarighetsgraden av en IgE-medierad allergisk

reaktion, eller omvint, att tilldmpa en omotiverat restriktiv hantering av en icke-
immunologisk intolerans.

1.3 Kritiska allergener och anaphylaxispatofysiologi i forskolemiljo

Aven om den vetenskapliga litteraturen dokumenterar att fler &n 160 livsmedel har formagan

att framkalla allergiska reaktioner, svarar en starkt begrénsad grupp allergener for uppemot
90 % av samtliga dokumenterade fall - och i1 synnerhet {o6r de kliniskt allvarliga reaktionerna
(University of Minnesota Extension, 2023). EU-lagstiftaren har mot denna bakgrund
identifierat 14 allergenkategorier som priméra riskfaktorer och reglerat dessa explicit i
forordning (EU) nr 1169/2011. Tabell 1 sammanfattar dessa 14 reglerade allergener med
specifik relevans for forskolans koksmiljo (Livsmedelsverket, 2024f).

Tabell 1. Oversikt 6ver de 14 EU-reglerade allergenerna enligt bilaga 11 i férordning (EU) nr
1169/2011, med relevans for forskolemiljo och klinisk riskprofil.

Allergen

Kategori

Exempel pa forekomst 1
forskolemiljo

Riskprofil och typiska symptom

Spannmal
med gluten
M;jélkprotein

Agg

Jordnotter

Tradnotter

Vete (inklusive dinkel), rag,
korn 1 brod, pasta och panerade
produkter.

Komjolk, ost, smor, griadde,
yoghurt - vanligt
forekommande.

Pannkakor, bakverk, majonnis,
panering, pensling av brdd.

Séllan som ren ravara;
forekommer som dolt allergen i
sdser och importerade
produkter.

Mandel, hasselnoét, valnot,
cashewnot m.fl. 1 bakverk och
musli.

Gastrointestinala symptom; celiaki, dr
en autoimmun sjukdom kraver strikt
livsldng glutenfri kost.

Urtikaria, krdkningar, buksmérta och 1
svéra fall anafylaxi.

Snabbt insittande reaktioner;
hudsymtom, andningspaverkan och i
svéra fall anafylaxi.

Mycket potent allergen; redan minimala
méngder kan utlosa livshotande
reaktioner.

Hog risk for svara systemiska reaktioner
och anafylaxi.




Soja
(sojabonor)

Fisk

Skaldjur
(Kréftdjur)

Selleri

Senap

Sesamfron

Lupin

Blétdjur

Svaveldioxid
och sulfit

Sojadryck, tofu, edamame; dold
i charkuterier och féardigritter.

Torsk, lax, sej - forekommer
regelbundet 1 forskolemenyer

Rikor, krabba; forekommer 1
fonder och roror.

Stjalk- och rotselleri 1 buljonger,
soppor och marinader.

Senapsfron, senapspulver och
beredd senap i dressingar och
charkuterier.

Garnering pa brod; tahini,
hummus och vissa vegetariska
livsmedel.

Lupinm;jél i glutenfria produkter
samt vegetabiliska livsmedel.

Musslor, blackfisk; forekomma
1 vissa saser.

Deklareras vid halter 6ver 10
mg/kg; torkad frukt, juice och
vissa processade
potatisprodukter.

Varierar fran milda reaktioner till
allvarliga systemiska reaktioner.

Svéra reaktioner; exponering kan ske
via dngorna vid tillagning.

Kraftiga reaktioner, inklusive anafylaxi
ofta livsléng reaktion.

Allvarliga reaktioner; problematiskt
som dolt allergen 1 storkdk.

Kraftiga allergiska reaktioner och
forbises latt 1 sammansatta produkter.

Svéra allergiska reaktioner, inklusive
anafylaxi.

Kliniskt viktigt, p.g.a korsreaktivitet
med jordnotsallergi.

Kraftiga allergiska reaktioner; relativt
ovanligt i svensk forskolekost.

Framkallar framforallt andningsbesvir
och astmatiska reaktioner.

b

Killa: Europaparlamentets och rddets forordning (EU) nr 1169/2011, bilaga II;
Livsmedelsforetagen, 2015, Livsmedelsverket, 2024d.

Symtombilden vid oavsiktlig allergenexponering varierar avsevért, fran lokala hudreaktioner

och gastrointestinala besvir till allvarliga systemiska reaktioner med kardiovaskulir och

respiratorisk pdverkan. Den allvarligaste manifestationen av IgE-medierad allergisk reaktion

utgors av anafylaxi - ett snabbt insdttande, potentiellt livshotande tillstdnd med multipel

organpaverkan som kriver omedelbar behandling med intramuskulért adrenalin (Muraro et

al., 2014). Anafylaxi kan intridffa inom minuter efter exponering, vilket innebér att

personalens forméga att snabbt identifiera symptom och agera korrekt dr en direkt
determinant for kliniskt utfall (Song & Lieberman, 2024).

Anafylaxi 1 skol- och forskolemiljo utgor ett valdokumenterat sdkerhetsproblem. Forskning

visar att en betydande andel av barns anafylaktiska reaktioner intraffar under tiden i

utbildningsmiljoer och att en del av dessa reaktioner drabbar barn utan tidigare kénd eller
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diagnostiserade allergier (Song & Lieberman, 2024). Denna oforutségbarhet innebér att
verksamhetens beredskap inte kan begrénsas till att folja allergilistor for enskilda barn med
kinda diagnoser. I stillet maste hela organisationen genomsyras av systematisk vaksamhet,
dokumenterade rutiner och tillrdcklig kompetens hos samtliga personalgrupper - inklusive
vikarierierande och tillfalligt anstélld personal.

1.4 Det rattsliga och normativa ramverket for offentliga maltider

Forskolans maltidsverksamhet regleras av ett flerskiktat réttsligt ramverk pd EU-niva och
nationell niva. Det grundlaggande syftet dr att sikerstilla att livsmedel som serveras dr sdkra
och att konsumenten erhdller korrekt information om ingredienser som kan innebéra
hélsorisker, i synnerhet allergener. Dessa krav géller oberoende av om maten serveras i
kommersiell restaurangverksamhet eller 1 offentlig méltidsverksamhet, diribland forskola
(Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1169/2011).

Den grundldggande réttsakten for livsmedelssékerhet inom EU &r Europaparlamentets och
radets forordning (EU) nr 178/2002, som faststiller de allménna principerna och kraven for
livsmedelslagstiftningen och inréttar europeiska myndigheten for livsmedelssidkerhet (EFSA).
Artikel 14 fastslar att livsmedel inte far sldppas ut pa marknaden om de ar skadliga for hdlsan
eller otjanliga som livsmedel. Ett livsmedel som serveras till ett barn med en kénd allergi utan
att relevant allergeninformation medfoljt kan réttsligt bedomas som osékert i enlighet med
denna artikel.

Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien utgor det operationella ramverket for
egenkontroll och stiller krav pa riskbaserade egenkontrollsystem i enlighet med HACCP-
principerna (Hazard Analysis and Critical Control Points). Artikel 5 aldgger
livsmedelsforetagare att inrdtta, genomfora och upprétthilla ett permanent forfarande
grundade pd HACCP-principerna, vilket innefattar systematisk identifiering av faror,
faststillande av kritiska styrpunkter, etablering av gransvirden och évervakningsprocedurer
samt implementering av korrigerande atgérder. Tillimpat pa allergikosthantering i forskolan
innebdr detta i praktiken ett krav pa riskanalys ldngs hela kedjan fran inkop till servering,
med dokumenterade rutiner for var och en av de identifierade kritiska punkterna. Artikel 4
aldgger dessutom verksamhetsutdvaren att sikerstélla att personal som hanterar livsmedel ar
utbildad i livsmedelshygien, men specificerar varken innehall, form eller miniminiva for
denna utbildning - en tolkning diskrepans som paverkar tillsynens enlighet (Soon et al.,
2012).

Den centrala EU-réttsakten for allergikostinformation dr Europaparlamentets och radets
forordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahdllande av livsmedelsinformation till
konsumenterna - vanligen benimnd FIC- forordningen (Food Information to Consumers). En
avgorande rittslig utveckling var att infromationskraven utvidgades till att omfatta &ven icke
fardigforpackade livsmedel, innebdrande att kraven géller mat som serveras i restaurangen,
pa sjukhus och inom skol- och forskoleverksamhet. Allergeninformation for icke
fardigforpackade livsmedel regleras specifikt i artikel 44, med hénvisning till de 14
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allergenerna @mnen och produkter som fortecknas i bilaga II. I Sverige har dessa krav
preciserats genom Livsmedelsverkets foreskrifter LIVSFS 2014:4, i vilka de nationella
reglerna for icke fardigforpackade livsmedel anges 1 §§ 8-11c (Livsmedelsverket, 2024¢).

I praktiken innebir regelverk att ett forskolekok - som juridiskt klassificeras som en
livsmedelsverksamhet - ska kunna tillhandahalla korrekt och aktuell information om huruvida
serverad mat innehéller nagot av de allergena &mnen som omfattas av EU: bilaga II. For
livsmedel som inte dr fardigforpackade ska allergeninformation alltid 14mnas, alternativt ska
det finnas en tydlig upplysning om att informationen finns att fa. Informationen kan lamnas
skriftligt eller muntligt, men om den limnas forst efter forfrdgan maste verksamheten
informera om detta pa ett tydligt sitt. Kraven forutsétter darfor fungerande rutiner for inkop,
receptstyrning, markning, dokumentation och intern kommunikation (Livsmedelsverket,
20241, 2024e).

1.5 Nationella riktlinjer och regeringsuppdrag inom allergiomradet

Utover det bindande EU-réttsliga ramverket paverkas forskolans méltidsverksamhet av
nationella riktlinjer och lokala styrdokument. I Sverige har Livsmedelsverket tagit fram
nationella riktlinjer f6r maltider i forskolan, vilka utgar fran Méltidsmodellen
(Livsmedelsverket, 2024a). Modellen bygger pa ett helhetsperspektiv dir méltiden ska vara
néringsriktig, séker, god, trivsam, integrerad i verksamheten och miljosmart. Ddrmed betonas
att offentliga méaltider inte enbart handlar om nutrition, utan ocksa om organisation,
pedagogisk och sédker livsmedelshantering (Livsmedelsverket, 2024a).

Mot bakgrund av den stora betydelsen av allergisjukdomar gav regeringen under 2024
Livsmedelsverket och Socialstyrelsen i uppdrag att gemensamt ta fram ett forslag till en
nationell strategi och handlingsplan inom allergiomridet. Syftet var att stirka
forutséttningarna for en mer preventiv, effektiv och jaimlik allergivard 1 hela landet. Forslaget
redovisades till regeringen den 31 januari 2026 och har dérefter publicerats av bade
Livsmedelsverket och Socialstyrelsen (Socialstyrelsen, 2026; Livsmedelsverket, 2025a) .
Som en del av detta arbete har Livsmedelsverket tagit fram kunskapsunderlag om behovet av
kompetenshdjning inom livsmedelskedjan. I detta ingick bland annat kvalitativa
undersdkningar som genomfordes under 2025 for att belysa kunskap, rutiner och praktiska
utmaningar 1 hanteringen av allergener i forskolemiljo. Resultaten visar att medvetenheten
om allergifrdgornas betydelse ofta &r hog, men att den praktiska hanteringen forsvéras av
organisatoriska och kommunikativa faktorer i vardagen. Sérskilt lyfts stress,
personalomséttning, anvindning av vikarier, otydliga mérkning, bristande kommunikation
mellan kok och pedagogisk personal samt otillracklig kunskap om allergier fram som
riskfaktorer for tillbud (Livsmedelsverket, 2025a; 2025b).

Underlagen visar dven att riskerna inte enbart &r kopplade till formell kunskapsbrist, utan
ocksa till hur information forstds och omsatts i praktiken. Sprakforbistringar, skilda
erfarenheter och osékerhet hos ny eller tillfallig personal kan bidra till feltolkningar av
hygienrutiner och ingrediensuppgifter. Ett annat &terkommande problem é&r svarigheten att i
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praktiken skilja mellan medicinsk motiverad specialkost och 6nskemal som inte har
medicinsk grund, vilket kan forsvéra en konsekvent och rittssidker hantering av allergikost.
Sammantaget pekar detta pa ett tydligt behov av strukturerade arbetssitt, kontinuerlig
utbildning och tydlig ansvarsfordelning inom hela verksamheten (Livsmedelsverket, 2025a;
2025b).

Liknande utmaningar har identifierats dven 1 andra delar av livsmedelskedjan. Kvalitativa
undersokningar bland importdrer visar att kunskapsluckor kring allergener och dversittning
av ingrediensuppgifter kan leda till att allergena &mnen inte identifieras korrekt i
produktspecifikationer. Sddana brister kan fa betydelse langt senare i kedjan, inklusive i
offentliga kok dar produkterna anvénds. Detta understryker att siker hantering av allergikost i
forskolan inte enbart &dr en lokal fraga, utan en del av ett storre system dér flera aktorer
paverkar livsmedelssidkerheten (Livsmedelsverket, 2025¢).

1.6 Sammanfattande analys och problemformulering

Séaker hantering av allergikost i forskolan &r en komplex fraga som spanner over flera
kunskapsomréden, ddribland medicin, juridik, pedagogik och organisation. Den 6kande
forekomsten av fododmnesallergi bland barn, tillsammans med risken for allvarliga
reaktioner, stdller hoga krav pa verksamhetens formaga att forebygga misstag i hela
maltidskedjan.

Det rattsliga ramverket ger en tydlig grund for arbetet genom krav pa allergeninformation,
sparbarhet och sdker livsmedelshantering. Samtidigt visar analysen att de storsta
utmaningarna inte frimst ligger 1 lagstiftningens utformning, utan 1 hur kraven omsatts 1
forskolans vardag. Maltidssituationen i forskolan &r inte enbart en fraga om servering, utan
ocksé en pedagogisk och social situation dér flera mal ska forenas. Detta kan skapa
spanningar mellan ambitionen att erbjuda en inkluderande och ldarande maltid och behovet av
strikt riskkontroll for barn med allergi.

I detta sammanhang framstér livsmedelssidkerhetskultur som en central faktor. Sékerheten ar
beroende av mer dn formella rutiner; den kréver att kunskap, ansvar och kommunikation &r
forankrade i hela organisationen. Detta blir sdrskilt viktigt i situationer dir ordinarie personal
ersétts av vikarier eller nyanstéllda, eftersom brister i introduktion, sprakforstaelse och
informationsoverforing kan 6ka risken for fel.

Analysen visar dérfor att séker allergihantering i forskolan behover forstas som en
systemfraga snarare dn enbart en individuell kompetensfrdga. For att minska riskerna krivs
robusta arbetssitt, tydliga rutiner och en organisation som fungerar dven under pressade
forhdllanden. Det géller inte minst i 6vergédngarna mellan kok, pedagogisk personal och
servering, dir mycket av den praktiska sidkerheten avgors.
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Sammantaget tyder det vetenskapliga kunskapsldget pd att en trygg och likvirdig
maltidssituation for barn med allergi forutsitter en néra integration mellan medicinsk
kunskap, juridiskt ansvar, pedagogisk medvetenhet och organisatorisk sidkerhetskultur. En
sarskilt sarbar dimension av verksamheten utgors av franvaro, personalomsittning och
nyttjande av vikarierande personal. Riktlinjer och empiriska 6versikter framhaller att all
personal som moter barnen 1 maltidssituationen behover ha tillrdcklig utbildning, kénna till
lokala rutiner och kunna identifiera och hantera risksituationer (Livsmedelsverket, 2024b,
Santos et al., 2023).

Mot denna bakgrund finns det ett tydligt behov av att undersoka hur forskolor arbetar med
kompetensforsorjning, skriftliga rutiner och introduktion av vikarier vid hantering av
allergikost. En tillsynsbaserad studie kan bidra med kunskap om hur dessa faktorer omsiitts 1
praktiken, vilka brister som forekommer och om det finns monster mellan organisatoriska
forutséttningar och observerade risker. En sadan kunskap ar véardefull bade for den lokala
kontrollverksamheten och for utvecklingen av mer tréaffsdkra forebyggande dtgarder inom
offentlig méltidsverksamhet.
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2. Syfte och fragestallningar

2.1 Syfte

Syftet med foreliggande studie &r att kartlagga forekomsten och kvaliteten av
personalutbildning, skriftliga rutiner och introduktionsprocessen for vikarierande personal vid
allergikosthantering i1 forskolor i Stockholms stad, samt att identifiera observerade avvikelser
och undersdka om dessa uppvisar monster 1 relation till de ndmnda organisatoriska
faktorerna. Studien genomfordes i samarbete med Miljoforvaltningen i Stockholm stad och
bygger pé data insamlade i samband med planerade tillsynsbesdk under april 2026.

2.2 Fragestallningar

Studien utgér fran foljande fragestallningar:

1. Vilken formell utbildning och kompetens i hantering av allergikost har koksansvarig
och Ovrig berord personal vid de inspekterade forskolorna?

2. Vilka skriftliga rutiner finns for hantering av allergikost 1 verksamheterna, och ér
dessa tillgingliga och tillampade i praktiken?

3. Hur organiseras introduktionen av vikarierande personal i allergikosthantering?

4. Vilka avvikelser eller risker observerades vid tillsyn, och finns det monster kopplade
till utbildning, rutiner och vikariehantering?
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3. Material och metod

Studien genomfordes som en tvérsnittsstudie i samband med tillsynsbesok pa forskolor i
Stockholms stad under april 2026. Urvalet bestod av de forskolor som inspekterades inom
ramen for samarbete med Miljéforvaltningen 1 Stockholms stad under den aktuella
studieperioden. Urvalet dr ddrmed ett praktiskt urval, dven kallat bekvamlighetsurval, kopplat
till planerade tillsynsbesok snarare én ett sannolikhetsbaserade slumpmassigt urval. Totalt
inkluderades elva forskolor, bendmnda F1-F11 1 enlighet med avidentifieringsprincipen.

Datainsamlingen byggde pa tre delar: strukturerad observation, kort semistrukturerad intervju
och dokumentkontroll. Som underlag anvéndes en sérskilt framtagen checklista for
allergikost i forskolan (Bilaga 1). Checklistan omfattade fem omraden: grunddata och
verksamhetens omfattning, personalens utbildning och kompetens, skriftliga rutiner och
dokumentkontroll, hantering vid franvaro och vikarieintroduktion samt observationer i
koksmiljon. Kontrollpunkterna rorde bland annat om personalen hade utbildning i allergikost,
om de kunde skilja mellan allergi och intolerans, om det fanns skriftliga rutiner, hur vikarier
introducerades samt hur separering, markning, forvaring och rengéring hanterades 1
praktiken. Varje kontrollpunkt graderades med svarsalternativen Ja, Nej, Delvis eller Ej
aktuellt.

Vid varje inspektion genomfordes en strukturerad observation av hur allergikost hanterades i
verksamheten. Fokus 14g pé personalens arbetssitt, miarkning och informationsoverforing,
tillgéng till rutiner samt hantering vid franvaro eller vikarieanvéndning.

Som komplement genomfordes en kort semistrukturerad intervju med koksansvarig eller
annan relevant personal. Intervjun berdrde utbildning i allergikost, introduktion av
nyanstillda och vikarier, hur rutiner anvéndes 1 praktiken samt vilka risksituationer
personalen uppfattade som sirskilt betydelsefulla. Intervjuerna genomférdes inom ramen for
det reguljéra tillsynsbesoket och dokumenterades genom lopande anteckningar.

Darutover ingar dokumentkontroll, dar det undersktes om verksamheten hade skriftliga
rutiner for allergikost, instruktioner for vikarier och eventuell dokumentation av genomford
introduktion eller utbildning. Dokumentets existens, tillgédnglighet och bedomda aktualitet
registrerades som separata kontrollpunkter.

Det insamlade materialet sammanstélldes och analyserades huvudsakligen deskriptivt.
Resultatet redovisades som antal och andelar (%) forskolor med utbildad personal, skriftliga
rutiner och sérskilda rutiner for vikariehantering, samt vanliga typer av observerade brister
eller risker. En enklare jimforelse gjordes dven mellan verksamheter med respektive utan
tydliga rutiner eller utbildning for att undersdka om det finns skillnader i féorekomsten av
observerade brister. Intervjusvaren anvindes for att identifiera &terkommande teman som
bidrog till en fordjupad forstaelse av resultaten. Den sammantagna riskprofilen per
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verksamhet faststilldes utifran en integrerad beddmning av samtliga fem kontrollomraden
och graderades som /dg, madttlig eller hog.

Studien avgrinsades till forskolor 1 Stockholm stad och till hantering av allergikost ur ett
tillsynsperspektiv, med sarskilt fokus pd kompetens, skriftliga rutiner och vikariehantering.
Studien omfattade inte medicinsk beddmning av allergidiagnoser, laboratorieanalyser av
allergener eller en fullstindig hygienhantering utanfér omradet allergikost. Inga
personuppgifter om enskilda barn samlades in och all rapportering skedde péd aggregerad och
avidentifierad niva.
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4. Litteratursokning

En litteratursokning genomfordes for att skapa en oversikt 6ver tidigare forskning och
relevanta publikationer inom omradet siker hantering av allergikost i forskolor.
Litteratursokningen genomfordes via bibliotekets soktjanster och databaserna PubMed,
Scopus, Web of Science och Google Scholar.

Anviénda soktermer inkluderade, i1 varierande kombinationer pa svenska och engelska:
allergikost, allergener, fododmnesallergi, IgE-medierad allergi, forskola, specialkost,
vikarieintroduktion, livsmedelssdkerhet, food allergy, allergy management, preschool. food
safety culture, food handler training och allergen management. Kombinationer av svenska
och engelska sokord anvéndes for att finga bade nationell och internationell litteratur.

Sokningen inkluderade vetenskapliga originalartiklar, systematiska oversikter och
myndighetspublikationer. Inklusionskriterier var studier och rapporter relevanta for
allergikosthantering i institutionell miljo, livsmedelssdkerhetskultur, personalutbildning inom
livsmedelshantering samt anafylaxi i utbildningsmiljoer. Publikationer dldre &n 20 ar
exkluderades om inte innehallet bedomdes vara av grundlidggande metodologisk eller
teoretisk relevans.

Sarskild vikt lades vid publikationer frin Livsmedelsverket och Socialstyrelsen, eftersom
dessa ger normativ och praktisk véigledning om allergihantering, specialkost och méltider i
forskola och skola. Livsmedelsverkets kvalitativa undersokning om allergikunskap pa
forskolor fran 2025 identifierades som ett centralt underlag med direkt relevans for studiens
fragestillningar. Darutover inkluderades relevanta rapporter frin Folkhidlsomyndigheten,
Livsmedelsverkets, EFSA och Codex Alimentarius Commission, samt europeisk
allergilagstiftning i form av férordning (EU) nr 1169/2011 och forordning (EG) nr 852/2004.
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5. Resultat

5.1 Verksamhetsoversikt

Samtliga kontrollpunkter som redovisades i detta avsnitt 4r himtades frdn den strukturerade
inspecktionschecklistan (Bilaga 1). Totalt inspekterades elva forskolor (F1-F11) i Stockholms
stad under studieperioden april 2026, varav nio bedrev tillagningskok och tva bedrev
mottagningskok (F7 och F9). Den totala portinsvolymen varierade fran 18 portioner (F11) till
264 portioner (F6), med ett medianvérde pd 90 portioner per verksamhet. Antalet
allergenkostportioner varierade fran 2 (F2) till 59 (F6), med ett genomsnittligt varde pa drygt
12 portioner. I Tabell 2 redovisades en samlad Gversikt av verksamheternas grundldggande

karakteristika.

Tabell 2. Oversikt av inspekterade forskolor: kokstyp, portionsvolym, allergener och

speciallkosttyper (n=11).

Vanligaste

allergener

Onskekost /
specialkost

Forskola Kokstyp Totalt | Allergenkost-

portioner portioner
Fl1 Tillagning 72 3
F2 Tillagning 100 2
F3 Tillagning 90 5
F4 Tillagning 95 17
F5 Tillagning 100 10
F6 Tillagning 264 59
F7 Mottagning 55 10
F8 Tillagning 64 7
F9 Mottagning 23 5
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Soja

Laktos,
mjolkprotein,
multiallergi
(4gg, mjol,
notter)
Mjo6lkprotein
Multiallergi,
mjolk, laktos
Gluten, laktos,
soja

Agg, gluten,
mjolk, laktos,
fisk, multiallergi
Agg, gluten,
laktos, fisk,
ndtter, mjolk
Mjolk, gluten,
agg

Mjolk, laktos,
agg, notter,
multiallergi

Veg/specialkost
Ketokost

Veg/specialkost
Vegetarisk

Vegetarisk

Vegetarisk

Vegetarisk

Vegetarisk




F10 Tillagning 50 7 Mjol, agg, soja,
rott kott

F11 Tillagning 18 4 Jordnoétter, dgg,
mjolkprotein

Vegetarisk

Forekommande specialkosttyper utover medicinskt motiverad allergikost inkluderade
vegetarisk kost, ketokost och annan specialkost. Distinktionen mellan medicinskt motiverad
allergikost och preferensbaserad dnskekost var av praktisk och rittslig relevans, eftersom
hanteringskraven och ansvarsforhallandena skilde sig at. Denna distinktion berdrdes vidare i
diskussionsavsnittet.

5.2 Personalens kompetens och utbildning

Kompetensdata per verksamhet redovisades 1 Tabell 3. Formellt livsmedelsutbildning hos
koksansvarig forekom 1 8 av 11 inspekterade forskolor (73%). Tre verksamheter saknade
formellt utbildad koksansvarig: F7 och F9, som bdda bedrev mottagningskok, samt F11, som
var den minsta verksamheten 1 urvalet och dir maten lagades av ordinarie pedagoger utan
kockutbildning.

Tabell 3. Kompetens och utbildningsstatus hos berord personal vid inspekterade forskolor
(n=11).

Formell
utbildning
koksansvarig

Forskola  Kokstyp

Vet hur agera  Allergenkostportioner

Fl
F2
F3
F4
F5
F6
F7
F8
F9
F10

F11

Tillagning
Tillagning
Tillagning
Tillagning
Tillagning
Tillagning
Mottagning
Tillagning
Mottagning
Tillagning

Tillagning

Ja
Ja
Ja
Ja
Ja

Ja

Nej

Specifik
utbildning vid
allergikost felservering
Ja Ja
Nej Ja
Ja Ja
Ja Delvis
Ja Ja
Delvis Delvis
Ja Ja
Ja Ja
Nej Ja
Nej Ja
Nej Delvis

17
10
59
10

Specifik utbildning i allergikosthantering férekom i 6 av 11 verksamheter (55%), varav F6
angav att utbildning var delvis tillginglig. Tre forskolor saknade specifik allergiutbildning
trots forekomst av formell livsmedelsutbildning (F2, F10), vilket indikerade att
allergihantering inte nddvéndigtvis ingick i1 grundldggande yrkesutbildningar pé ett
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tillrdckligt djup. F9 och F11 saknade sévil formell koksutbildning som specifik
allergiutbildning, vilket representerade den lagsta kompetensnivan i studien.

Formégan att agera korrekt vid felservering var generellt god: 8 av 11 verksamheter (73%)
uppgav tydlig handlingsberedskap, medan F4, F6 och F11 angav delvis beredskap. Av
sdrskilt analytisk betydelse var situationen vid F6, déar koksansvarig kock inte befann sig pa
plats under inspektionen och den personal som tjanstgjorde 1 koket saknade kockutbildning.
Vid intervju framkom att denna personal hade svarigheter att korrekt sérskilja allergi fran
intolerans, vilket var en distinktion med omedelbar klinisk relevans vid beddmningen av
vilka atgéarder som kunde krdvas vid en eventuell felexponering. Att verksamheten med hogst
antal allergikostportioner (59) samtidigt uppvisade 1ag kompetensnivierna hos tjanstgérande
personal vid inspektionstillfdllet utgjorde studiens enskilt mest anméirkningsvarda fynd
avseende kompetens.

5.3 Vikariehantering och kunskapsoverforing

I Tabell 4 redovisades hur verksamheterna organiserade tickning vid personalfranvaro samt i
vilken utstriackning vikarierande personal erhéller information om allergikosthantering.

Tabell 4. Vikariehantering: tickningsorganisation vid franvaro och informationsoverforing
till vikarier (n=11).

Forskola  Kokstyp Téckning vid Formell Info: Info: Info:
franvaro vikarie- separering mérkning | kontaktvig
introduktion

F1 Tillagning  Vikarie Ja Ja Ja Ja

F2 Tillagning  Bestills fran annat Nej Nej Nej Nej
tillagningskok

F3 Tillagning  Vikarie Nej Ja Ja Oklart

F4 Tillagning  Vikarie Nej Ja Ja Ja

F5 Tillagning ~ Kock fran annan Nej Ja Ja Ja
forskola

F6 Tillagning ~ Kock fran annan Nej Nej Nej Nej
forskola

F7 Mottagning  Ej aktuellt Nej Ja Ja Ja

F8 Tillagning  Ordinarie/pensionerad  Nej Ja Ja Ej aktuellt
personal

F9 Mottagning  Ordinarie personal Nej Ja Ja Ej aktuellt

F10 Tillagning  Cateringforetag vid Ej aktuellt Ej aktuellt  Ej aktuellt  Ej aktuellt
sjukdom

F11 Tillagning  Alltid ordinarie Nej Ej aktuellt  Ej aktuellt  Ej aktuellt
pedagog
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Formell vikarieintroduktion férekom i 1 av 10 relevanta verksamheter (F1, 10 %). Detta
utgjorde studiens mest markanta enskilda brist sett till andelen. Tre verksamheter (F10, F11)
tackte franvaro med externa l6sningar eller ordinarie personal och beddmdes som ¢j aktuella
for parametern. F7 uppgav att vikarier inte anvindes alls men registrerades dndé pa
parametrarna for vikarieinfo, eftersom personalen i praktiken roterade och hanterade mat utan
formell kockutbildning. Trots avsaknaden av formell introduktionsprocess uppgav
majoriteten av relevanta verksamheter att vikarier informerades om centrala aspekter av
allergikosthantering.

5.4 Sammanfattande frekvensanalys

I Tabell 5 presenterades en samlad frekvensanalys for samtliga kontrollpunkter. Resultaten
bekréftade ett konsekvent monster: de fysiska skyddsatgiarderna och tillgdngen till allergilista
uppfylldes 1 hog utstrackning (73-91%), medan formalisering av rutiner (36%) och
strukturerad vikarieintroduktion (10%) uppvisade kritiskt 1&g uppfyllandegrad. Specifik
allergiutbildning (55%) och receptanvandning (38%) utgjorde ytterligare identifierade brister
med direkta implikationer for den sammantagna sikerhetsnivan.

Tabell 5. Frekvensanalys per kontrollpunkt (n=11).

Kontrollpunkt ‘ Ja / Uppfyllt ‘ Andel
Formell utbildning kdksansvarig 8/11 73 %
Specifik utbildning i allergikost 6/11 55 %
Vet hur agera vid felservering 8/11 (3 delvis) 73 %
Skriftliga rutiner for allergikost 4/11 (1 ej akt.) 36 %
Allergilista 6ver barns allergier 10/11 91 %
Recept anvidnds vid tillagning 3/8 (exkl. ej akt.) 38 %
Formell vikarieintroduktion 1/10 (exKkl. ej akt.) 10 %
Vikarieinfo: separering 6/8 (exkl. ej akt.) 75 %
Vikarieinfo: méarkning 6/8 (exkl. ej akt.) 75 %
Vikarieinfo: kontaktvig 4/7 (exkl. ej akt. /oklart) 57 %
Separata arbetsytor 8/11 73 %
Markta redskap 8/11 73 %
Sérskild forvaring 9/11 82 %
Markning av tallrik/kantin 10/11 91 %
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5.5 Efterfragat stod fran verksamheterna

Vid inspektionsintervjuerna tillfrigades de kdksansvariga om vilket stod som skulle
underlétta det dagliga arbetet med allergikosthantering. Tabell 6 sammanfattades de
efterfrigade stodformerna per verksamhet.

Efterfragemonstret var informativt: checklista eller lathund for vikarier efterfragades av fyra
verksamheter (F2, F3, F4, F7), tydligare lokala rutiner av fyra verksamheter (F2, F3, F4, F5)
och béttre kommunikation mellan kok och pedagogisk avdelning av tre verksamheter (F3, F5,
F6). Basutbildning for all berdrd personal efterfrigades av F7 och F8. Mdnstret sammanfoll
med de identifierade bristerna och indikerade att personalen 1 minga verksamheter hade
medvetenhet om systemets svdrigheter men saknade de resurser eller strukturer som kriavdes
for att atgidrda dem.

Tabell 6. Stod och resurser som efterfragades av verksamheterna (n=8, exkl. verksamheter
som ej angav behov).

Forskola Efterfragat stod

F1 Aterkommande fortbildning
F2 Checklista/lathund for vikarier, tydligare mérkningssystem, tydligare lokala rutiner
F3 Checklista/lathund for vikarier, tydligare mérkningssystem, tydligare lokala rutiner, battre

samarbete kok—avdelning

F4 Checklista/lathund for vikarier, tydligare lokala rutiner, digitalt informationssystem
F5 Tydligare lokala rutiner, battre samarbete kok—avdelning

F6 Bittre samarbete kok—avdelning

F7 Basutbildning for all personal, checklista/lathund for vikarier

F8 Basutbildning for all personal

5.6 Tematisk analys och sammantagna riskprofiler
Tabell 7 presenterades en tematisk kodning och samlad riskbedomning per verksambhet,

baserad pé en integrerad bedomning av samtliga kontrollomraden. Riskprofilen graderades
som lag, mattlig eller hog i enlighet med den risklogik som beskrevs 1 metodavsnittet.
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Tabell 7. Tematisk analys och sammantagen riskprofil per verksamhet (n=11).

Nr Kokstyp Riskniva Sammanfattande observationer frin inspektionen

F1 Tillagning  Lég — Enda verksamheten med formell vikarie introduktion.
— Digital allergilista och gemensam stadsdelsmeny.
— Skriftliga rutiner finns och ar lattillgangliga.
— Vilorganiserat arbetssétt med tydliga rutiner for alla delar som
kontrollerades

F2  Tillagning  Hog — Ingen allergilista och inga skriftliga rutiner.
— Kunskapen baseras pa koksansvarigs egna allergierfarenheter.
— Vid franvaro bestidlls mat externt — eliminerar vikarierisk men doljer
underliggande systemsarbarhet.
— Rengoringsbrister noterades vid inspektionen.
— Inspektionen resulterade i uppfoljningssamtal med rektor och planerad
aterinspektion.

F3  Tillagning  Mattlig — Korrekt hantering i praktiken trots avsaknad av skriftliga rutiner.
— Ingen formell vikarieintroduktion.
— Stark inbyggd kompetensbas hos ordinarie personal.
— Systemsarbarhet vid personalomséttning eller 1dngvarig franvaro.

F4  Tillagning  Mattlig — 17 allergenkostportioner — studiens nast hdgsta volym.
— Vikarie saknar tillgéng till digitalt informationssystem.
— Vikarie maste niarvara med pedagoger vid servering.
— Bakningsforbud p.g.a. glutenrisk tillimpas konsekvent — en positiv
sékerhetsatgird.

FS Tillagning  Mattlig — God infrastruktur: skriftliga rutiner och allergilista finns och ar
tillgéngliga.
-- Trots detta saknas formell vikarieintroduktion.
— Systemgap: dokumentation omsatts inte i faktisk kunskapsoverforing till
tillféllig personal.

F6  Tillagning  Hog — Koksansvarig kock var inte pa plats vid inspektion.
— Tjanstgorande personal saknade kockutbildning och férmaga att skilja
allergi fran intolerans.
— Bakning pagick trots barn med glutenallergi och trots tidigare internt
bakningsforbud.
— Oppen mjolforpackning och mjél observerades pa binkyta avsedd for
allergikost.
— Hogst antal allergenkostportioner i studien: 59 portioner.
— Inspektionen resulterade i uppfoljningssamtal med rektor och planerad
aterinspektion.

24



F7  Mottagning Hog

F8  Tillagning  Lég

F9  Mottagning Mattlig

F10 Tillagning  Mattlig

F11 Tillagning  Mattlig

— Bekriftat klagomal: barn med celiaki erholl majsflingor med
gluteninnehéllande cornmalt.

— Exponeringen pagick under 1ng tid tills fordldrarna mérkte att barnet
madde déligt.

— Orsak angavs vara kunskapsbrist och sprakbrist hos personal.

— Ny produkt har kopts in, men strukturell kompetenssakring kvarstar som
utmaning.

— Ordinarie och pensionerad personal ticker vid frinvaro — ingen
vikarierisk.

— Samtliga praktiska kontrollpunkter uppfylldes vid inspektion.

— Begransad formell dokumentation, men lag systemsarbarhet tack vare
stabil personalstruktur.

— Rektor tjanstgjorde som kdoksansvarig utan formell koksutbildning.
— Ingen specifik utbildning i allergikost.

— Formellt utbildad koksansvarig, men utan specifik allergiutbildning.
— Allergilista finns; cateringforetag anlitas vid franvaro.

— Mat lagas av ordinarie pedagoger utan kockutbildning.
— Ingen vikarie hanterar mat — begrinsad vikarierisk i praktiken.

Den tematiska analysen visade att tre verksamheter beddmdes ha hog riskprofil (F2, F6, F7).
Gemensamt for de tre hogriskverksamheterna var avsaknad av specifik allergiutbildning hos
tjanstgdrande personal kombinerat med brister i antingen rutinfoljsamhet, dokumenterad

felhantering eller samtliga fysiska kontrollpunkter. De tva verksamheter med l&g riskprofil
(F1 och F8) uppnadde denna nivé genom skilda organisatoriska strategier: F1 via hog
formalisering och F8 via hog personalkontinuitet - vilket illustrerade att god sidkerhetsniva

kunde uppnés pa olika vdgar men forutsatte ett konsekvent organisatorisk atagande.
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6. Diskussion

6.1 Skriftliga rutiner

Ett av de tydligaste fynden i studien var att skriftliga rutiner for allergikosthanstering
saknades 1 majoriteten av de inspekterade forskolorna - 64%. Det dr en anmérkningsvirt hog
andel, sarskilt mot bakgrund av att Livsmedelsverket i sina riktlinjer for méltider i férskolan
betonar att séker hantering av allergikost forutsatter tydliga och dokumenterade rutiner som
all berord personal kanner till och kan f6lja (Livsmedelsverket, 2024a). Livsmedelsverkets
kontrollwiki understryker dessutom att verksamheter som hanterar specialkost ska kunna visa
att de har ett fungerande system for att sikerstélla att rétt mat nér rétt barn - ndgot som 1
praktiken kréver skriftlig dokumentation (Livsmedelsverket, 2024b).

Det rittsliga kravet pd egenkontroll och riskbaserade rutiner framgéar av Europaparlaments
och radets forordning (EG) nr 852/2004, artikel 5, som aldgger alla livsmedelsverksamheter
att arbeta systematisk med att identifiera och hantera risker. For en forskola innebér detta i
praktiken att rutiner for allergikost ska vara pa plats, dokumenterade och tillimpade 1
vardagen. Inspektionerna i denna studie visade att detta krav langt ifrén alltid var uppfyllt.

Vad som dr minst lika viktigt som rutinernas existens &r om de faktiskt anvénds. F6 ar det
tydligaste exempel pa detta: verksamheten hade skriftliga rutiner - och ett tidigare internt
bakningsforbud infort for att skydda barn med glutenallergi - men vid inspektionen
observerades 6ppen mjolforpackning och mjolhantering direkt pa den yta som var avsedd for
allergikost. Forbudet hade aterupptagits utan att detta lett till att rutiner omprovats. Det
innebdr att problemet inte var avsaknad av dokumentation, utan att rutinerna inte var levande
1 verksamheten. Livsmedelsverket lyfter just detta i sin kvalitativa underskning om
allergikunskap pé forskolor: medvetenhet om vad som bor goras kan vara god, men i
vardagen hindras ett korrekt genomforande av stress, tidsbrist och bristande kommunikation
(Livsmedelsverket, 2024b).

Allergilistan, som forekom 1 91% av verksamheterna - ér ett viktigt informationsunderlag,
men den kan inte ersitta skriftliga rutiner. En lista som anger vilka barn som har vilka
allergier ger inte vigledning om hur dessa allergier ska hanteras i kdket, hur maten ska
mérkas, forvaras och serveras eller vad som ska goras om négot gér fel. Allergilista och
rutiner behover finnas parallellt och komplettera varandra (Livsmedelsverket, 2024b).

6.2 Vikarier
Det fynd som stack ut mest i studien, och som var svarast att bortse fran ur ett

livsmedelssdkerhetperspektiv, var att formell vikarieintroduktion férekom i enbart 1 av 10
relevanta verksamheter. I de flesta fall fick vikarier antingen en handskriven lapp, enbart
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allergilistan, eller ingen information alls. Ingen verksamhet, utom F1, uppgav att en
strukturerad muntlig genomgang genomfordes som en sjilvklar del av forberedelserna infor
en vikaries tjanstgoring.

Livsmedelsverket identifierar i sin kvalitativa undersdkning om forskolor att
personalomséttning och vikarieanvindning dr bland de faktorer som personal och
verksamhetsansvariga sjdlva lyfter fram som svarast att hantera nér det géller allergikost
(Livsmedelsverket, 2024b). Trots det verkade det inte finnas nagra etablerade rutiner for hur
denna utmaning ska hanteras i praktiken. Den enda vikarie som observerades direkt i studien
bekréftade bilden: han var inte n6jd med den informationen hade fatt inf6r sin tjanstgoring.

Det ar viktigt att forsta varfor vikariesituationen &r sirskilt riskabel. En ordinarie anstilld
kock bygger upp kunskap om de enskilda barnen, om kdkets specifika forutsédttningar och om
de lokala rutinerna under lang tid. Den kunskapen dr inte mojlig att sammanfatta pa en lapp.
En vikarie som kliver in utan genomgang saknar all den kontextuella forstielse som ordinarie
personal tar for given. Risken dr att vikarierna inte vet vad de inte vet - och att de darfor inte
frdgar nir de borde gora det.

Att ingen koksansvarig uppgav att de var omedvetna om att introduktion borde ske &r 1 sig ett
viktigt fynd. Det tyder inte pa kunskapsbrist om forvantningarna, utan snarare pa att det
saknades tid, stod och tydliga strukturer for att genomf6ra introduktion i praktiken.
Livsmedelsverket betonar 1 sitt kunskapsunderlag att strukturerade arbetssétt och tydlig
ansvarsfordelning &r grundldggande for siker allergihantering - men att sddana strukturer
sdllan kommer till stand av sig sjdlva utan behover understddjas aktivt, bland annat genom
tillsyn och stod fran myndigheter (Livsmedelsverket, 2024a).

De fyra privat drivna forskolorna i studien hade hittat en informell 16sning pa
vikarieproblematiken: vikarier fick aldrig hantera mat sjilvstiandigt, och rektor var alltid
operativt nidrvarande. Det dr en rimlig och effektiv strategi under stabila forhéllanden, men
den &r personberoende och sarbar om nyckelpersoner inte finns tillgédngliga. Den kan inte ses
som en permanent losning och ersétter inte behovet av skriftliga rutiner och strukturerad
introduktion.

6.3 Kompetens

Studien visade att formell livsmedelutbildnig hos kdksansvarig forekom 1 73% av
verksamheterna, men att specifik utbildning i allergikosthantering var ldgre - 55%. Skillnaden
ar relevant eftersom en allmén kockutbildning inte nddvéndigtvis innefattar tillracklig
kunskap om allergiernas medicinska innebdrd, om de 14 EU-reglerade allergenerna eller om
riskerna med korskontamination. Livsmedelsverket betonar i sin vigledning om allergi och
overkénslighet att det dr avgdrande att personal kan skilja mellan allergi och intolerans,
eftersom konsekvenserna av ett misstag kan vara helt olika beroende pa vilket tillstdnd det ror
sig om. Vid en IgE-medierad allergi kan d&ven mycket sma mangder av ett allergen utldsa en
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livshotande reaktion, medan en intolerans visserligen kan ge besvir men inte innebér samma
akuta fara (Livsmedelsverket, 2024c).

Det tydligaste exemplet pa kompetensbrist 1 studien dterfanns vid F2, ddr kdksansvarig
motiverade sin allergikunskap med att hon sjélv var allergisk. Personlig erfarenhet ér
naturligtvis virdefull, men den ersitter inte systematisk kunskap om hur allergirisker hanteras
1 en professionell livsmedelsverksamhet. Livsmedelsverket noterar 1 sin undersokning att
personal i forskolor ibland blandar ihop egna erfarenheter av matdverkéanslighet med den
professionella kompetens som krévs for att tryggt hantera andra barns allergier.

Vid F6 var situationen dnnu allvarligare. Koksansvarig kock var inte pa plats vid
inspektionen och den personal som tjanstgjorde i koket saknade kockutbildning och hade
svart att sdrskilja allergi fran intolerans. Samtidigt var F6 den verksamhet som hanterade flest
allergenkostportioner i studien - 59 stycken. Den kombinationen av hég allergivolym och lag
kompetens hos tjdnstgorande personal utgjorde den allvarligaste riskprofil som identifierades
1 hela studien.

Livsmedelsverkets kunskapsunderlag om allergihantering i forskolor visar att brister 1
kunskap, kommunikation och praktiska rutiner kan bidra till osdkerhet 1 hanteringen av
allergikost. Detta stoder foreliggande studies resultat, dar verksamheter med lag eller otydlig
allergikompetens ocksd uppvisade storre sarbarhet vid frdnvaro, vikariehantering och
informationsoverforing (Livsmedelsverket, 2024b).

6.4 Fysiska atgarder

En positiv iakttagelse i studien &r att de fysiska skyddsatgérderna, det vill sdga separata
arbetsytor, mérkta redskap, sdrskild forvaring och mérkning av tallrikar - uppfylldes i stor
utstrackning, mellan 73 och 91% av verksamheterna. Det tydde pd att grundldggande fysisk
infrastruktur for allergikosthantering fanns pé plats i de flesta forskolor.

Problemet &r att fysiska atgdrder inte garanterar séker hantering om de inte anvénds pa ratt
sétt. F6 hade separata arbetsytor och mirkta redskap - men vid inspektionen observerades
anda mjolhantering pa ytan avsedd for allergikost. Mgjligheter fanns, men de tillimpades inte
korrekt. Det stérker bilden av att det inte i forsta hand &r tillgéng till rétt utrustning som avgor
sdkerheten, utan kunskapen och rutinerna kring hur den ska anvéndas.

6.5 Monster och samlade riskprofiler

Nar resultaten betraktades samlat framtridde ett tydligt monster: de verksamheter som
uppvisade hog riskprofil - F2, F6 och F7 - hade gemensamt att brister forekom pa flera
dimensioner samtidigt. Det var inte en enskild brist som skapade hog risk, utan
kombinationen av otillriacklig kompetens, avsaknad av fungerande rutiner och brister i den
fysiska hanteringen.
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F7 &r det mest korrekta exemplet pa vad bristande kompetens och rutiner kan leda till 1
praktiken. Ett barn med celiaki hade under lang tid fatt majsflingor med gluteninnehéllande
kornmalt, utan att detta upptiacktes av verksamhetens egna kontroller. Det var fordldrarna som
till slut reagerade nér barnet madde déligt. Celiaki &r en autoimmun sjukdom déar oavsiktlig
glutenexponering under 14ng tid kan orsaka bestdende skador pa tunntarmens slemhinna
(Socialstyrelsen, 2023). Fallet visar att konsekvenserna av bristande allergikosthantering inte
alltid &r omedelbara och synliga - de kan vara gradvisa och allvarliga, och de kan paga linge
utan att verksamheten mérker det.

I den andra énden av skalan fanns F1 och F8, som bada uppvisade 1ag riskprofil men pa helt
olika sétt. F1 hade hog formalisering: skriftliga rutiner, digital allergilista, formell
vikarieintroduktion och gemensam stadsdelsmeny. F8 hade 1 stéllet hog personalkontinuitet:
ordinarie och pensionerad personal téckte alltid franvaro och ingen vikarie behovde
introduceras. Bada strategierna fungerade - men F8:s system var sarbar om
personalstabiliteten fordndrades. Det understryker att en langsiktigt trygg allergikosthantering
forutsétter dokumenterade rutiner som inte dr beroende av att samma person alltid finns pa
plats.

6.6 Vad behovas forandras - implikationer for tillsyn och verksamheter

Utifrén studiens resultat finns det framforallt tvd forandringar som skulle gora stor skillnad
for allergisdkerheten i forskolor.

Den forsta ér att skriftliga rutiner {or allergikosthantering bor vara ett grundkrav 1 alla
forskolor, och att dessa rutiner specifikt ska inkludera instruktioner for vikarier. Rutinerna
ska vara tillgidngliga, begripliga och kénda av all berérd personal - inte enbart av den
ordinarie koksansvarige. Livsmedelsverket betonar 1 sina riktlinjer att sdkerheten 1
maltidsverksamheten kréver tydliga ansvarsfordelningar och dokumenterade arbetssatt
(Livsmedelsverket, 2024a). En checklista eller lathund for vikarier, som flera av de
inspekterade verksamheterna efterfragade, vore ett konkret och lattimplementerat steg 1 rétt
riktning.

Den andra forédndringen handlar om kompetens. All personal som arbetar i koket eller som
serverar mat till barn med allergi behover ha relevant kunskap - inte bara den ordinarie
koksansvarige. Det inkluderar pedagogisk personal som serverar maten vid bordet, tillfalliga
vikarier och all annan personal som kan befinna sig i koket eller i matsalen. Livsmedelsverket
lyfter kompetenshdjning inom livsmedelskedjan som en prioriterad atgird i arbetet med att
starka allergisdkerheten 1 Sverige, och den nationella strategi och handlingsplan for
allergiomradet som Livsmedelsverket och Socialstyrelsen presenterade i januari 2026
understryker behovet av strukturerade insatser pa just detta omride (Livsmedelsverket,
2024a, Socialstyrelsen, 2026).

Ur ett tillsynsperspektiv innebér detta att inspektioner av forskolor med allergikost bor rikta
sarskild uppméarksamhet mot tre saker: om skriftliga rutiner finns och faktiskt anvinds, om
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vikarier fir en genomgédng innan de bdrjar hantera mat, och om all personal som moter
barnen i maltidsituationen har tillricklig kunskap om de allergier som finns 1 barngruppen.
Dessa kontrollpunkter fangar de dimensioner dér riskerna &r storst och dér behovet av
forbattring &r tydligast.

Slutligen finns det behov av béttre stdd till verksamheterna. Flera forskolor 1 studien visste att
de hade brister men uppgav att de saknade verktyg och resurser for att atgirda dem. En
standardiserad vikariechecklista tydligare nationell vigledning om introduktionskrav och
tillgéng till kortare utbildningsinsatser om allergikost skulle sdnka troskeln for att komma till
ratta med de vanligaste bristerna. Livsmedelsverket betonar att myndigheter har en viktig roll
i att tillhandahalla sddant stdd, inte bara i att stdlla krav (Livsmedelsverket, 2024a). Tillsyn
och stdd behover gé hand 1 hand for att fordndringar ska bli mojliga i praktiken.

6.7 Studiens styrkor och begransningar

En styrka med studien &r att data samlades in 1 samband med faktiska tillsynsbesok. Det
innebdr att resultaten speglar verkliga forhallanden i verkliga kok, inte svar pa enkdter om hur
personal tror att de arbetar. Kombinationen av observation, intervju och dokumentkontroll
ger en mer fullstdndig bild dn vad en enskild metod hade gett.

Den viktigaste begransningen &r att studien ér liten - elva forskolor ger inte underlag for att
dra generella slutsatser om forskolor i stort. Resultatet ska ses som en kartlaggning av de
inspekterade verksamheterna, med potential att peka ut monster och problemomraden som ar
vérda att undersoka 1 en storre skala.

En annan begrédnsning &r att inspektionsbesok skedde vid ett enda tillfélle. Det 4&r mojligt att
en del av det som observerades inte &r representativt for hur verksamheten fungerar till
vardags. Det giller 1 bdda riktningarna - personalen kan prestera béttre nir de vet att de
observeras, men de kan ocksa vara mer stressade och gora fler misstag.

Studien técker inte den pedagogiska personalens kunskaper och rutiner vid serveringen, trots
att serveringen &r ett kritiskt moment for allergisidkerheten. Livsmedelsverket betonar att
pedagogisk personal som sitter med barnen vid matbordet maste ha tillrdcklig information for
att ritt mat ska na ritt barn. Denna dimension behdver undersokas i framtida studier.

6.8 Forslag till framtida forskning

Framtida forskning bor omfatta fler forskolor och gidrna jamfora olika kommuner eller
huvudmén. Det skulle ge béttre kunskap om hur vanliga dessa brister 4r och om resultaten
kan overforas till andra verksamheter.

Det vore ocksa vardefullt att studera effekten av konkreta atgirder, till exempel checklistor
for vikarier, korta utbildningsinsatser eller digitala allergilistor. Framtida studier bor dven
inkludera pedagogisk personal, eftersom en stor del av riskhanteringen sker vid servering och
1 den dagliga maltidssituationen.
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6.9 Slutsats

Denna studie visade att hantering av allergikost 1 de inspekterade forskolorna i Stockholms
stad 1 huvudsak préglas av fungerande praktiska skyddséatgarder, men samtidigt av
organisatoriska brister. Separata arbetsytor, markta redskap, sérskild férvaring och mérkning
av tallrikar eller kantiner férekom i relativt hog utstrackning. Daremot var férekomsten av
skriftliga rutiner, specifik allergiutbildning och strukturerad vikarieintroduktion betydligt
lagre.

Studiens viktigaste slutsats dr att de storsta sdrbarheterna inte frimst fanns i den dagliga
fysiska hanteringen av allergikost, utan i verksamheternas system for kompetenssikring,
dokumentation och informationséverforing. En allergilista kan vara ett viktigt stod, men den
kan inte ersitta tydliga rutiner som beskriver hur allergikost ska hanteras, mérkas, forvaras,
serveras och f6ljas upp vid avvikelser. Sérskilt kinslig ér situationen vid frénvaro av
ordinarie personal, eftersom vikarier eller annan tillféllig personal ofta saknar bade
lokalkdnnedom och strukturerad introduktion.

Resultaten visade dven att riskerna tenderar att 6ka nér flera brister sammanfaller, exempelvis
otillracklig allergikompetens, avsaknad av skriftliga rutiner och otydlig ansvarsfordelning vid
servering. Detta innebdr att séker allergikosthantering bor forstas som en systemfréga snarare
an som ett individuellt ansvar hos enskilda koksansvariga. For att minska risken for
felservering och oavsiktlig exponering krévs att kunskap, rutiner och kommunikation &r
forankrade 1 hela organisationen, inklusive kdkspersonal, pedagogisk personal, rektorer och
vikarier.

Ur ett tillsynsperspektiv tyder studien pé att kontroll av allergikosthantering boér omfatta mer
an enbart dokumentgranskning. Tillsynen behdver dven bedoma hur rutiner tillampas 1
praktiken, hur personalen forstér skillnader mellan olika typer av specialkost och hur
verksamheten sékerstéller livsmedelssékerheten vid personalfrénvaro. Studien visade ddrmed
att strukturerad vikarieintroduktion, dterkommande kompetensutveckling och tydliga lokala
rutiner dr centrala forbattringsomraden for att stirka allergisdkerheten i forskolans
maltidsverksamhet.

Resultaten bor dock tolkas med hénsyn till studiens begransningar. Urvalet var litet och
baserades pa ett praktiskt urval av elva forskolor i Stockholms stad. Studien kan dérfor inte
generaliseras till alla forskolor, men den identifierar dterkommande riskmonster som dr
relevanta for fortsatt tillsyn, kvalitetsarbete och framtida forskning.
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Bilaga 1

Bilaga 1. Ispecktionschecklista — Allergikost 1 forskolan
1. Grunddata och omfattning
e Typ av kok: [ Tillagningskok [1 Mottagningskok
e Antal portioner totalt:
e Antal portioner allergenkost:

e Vilka dr de vanligaste allergierna/6verkénsligheterna hir? (t.ex. mjolkprotein, gluten,
laktos, dgg, fisk, notter)

2. Personalens utbildning och kompetens

e Har den kdksansvariga formell utbildning inom livsmedel/kockyrket? e Har
personalen fatt specifik utbildning i hantering av allergenkost? [ Ja [ Nej

o Om ja, ndr skedde det senast?

e Bedoms personalen kunna skilja mellan:
a) allergi och intolerans [J Ja [1 Delvis [] Nej

b) laktosintolerans och mjolkproteinallergi [1 Ja [1 Delvis L1 Nej

e Det finns risk att barn delar mat, tar av varandra eller kommer i kontakt med allergener
01 Ja O Nej O Ej aktuellt

e Barnens placering vid bord anvénds som en del av riskminimeringen [ Ja [J Nej
O Ej aktuellt

e Vet personalen hur de ska agera om ett barn fér i sig fel mat? [1 Jald Delvis L1 Nej
3. Skriftliga rutiner och dokumentkontroll

e Finns skriftliga rutiner for hantering av allergenkost tillgangliga i koket? [1 Ja [J Nej

e Ar rutinerna litta att hitta (t.ex. uppsatta pa vigg eller i pirm)? [ Ja (I Nej
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e Finns det en tydlig lista 6ver barnens specifika allergier som uppdateras
regelbundet? [ Ja [ Nej

e Anvinds recept vid tillagning av allergenkost? [1 Ja [ Nej

4. Hantering vid frdnvaro och vikarieintroduktion

e Vem lagar maten nér den ordinarie personalen dr franvarande?

e Finns det en specifik introduktionsrutin for vikarier géllande just allergikost? [ Ja [J
Nej

e Innechaller informationen till vikarier instruktioner om:
o Separering av utrustning? [J Ja [1 Nej
o Mirkning av maten? [ Ja [ Nej
o Vem man ska kontakta vid osékerhet? [1 Ja [1 Nej

e Kan vikarie ensam ansvara for servering till barn med allergikost? [ Ja [ Nej [
Endast tillsammans med ordinarie personal

e Hur sékerstills det att pedagogisk personal fér rétt information vid servering om det ar
en vikarie 1 koket?

e Vilket stdd skulle mest forbéttra er hantering av allergikost? [
Basutbildning for all personal

O Aterkommande fortbildning

O Checklista/lathund for vikarier

[ Tydligare mérkningssystem

U Tydligare lokala rutiner

L1 Béttre samarbete mellan kok och avdelning
L1 Digitalt informationssystem

[ Annat:
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5. Observationer 1 koksmiljon (Checklista for tillsyn)

e Separering: Finns det separata arbetsytor for allergenkost? [ Ja [1 Nej

e Utrustning: Ar redskap (skalar, kastruller, slevar) tydligt mirkta for allergenkost? [ Ja
L1 Nej

e Forvaring: Forvaras ravaror till allergenkost pa sérskilda, méirkta hyllor? [ Ja [ Nej
e Rengdring: Finns det rutiner for rengoring av instickstermometer mellan vanlig mat och

allergenkost? [ Ja [J Nej

e Mirkning: Ar kantiner/tallrikar mirkta med bade barnets namn och typ av allergi? (1 Ja [J
Nej
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