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”Det som dr gift for den ene dr mat for den andre”
Lucretius 92-27 F Kr.



Sammanfattning

Bakgrund:

Allergier och dverkénsligheter mot fododmnen dkar, framst 1 véstvirlden. Livsmedel som
vanligen ger allergiska reaktioner dr mjolk, dgg, fisk, skaldjur, olika typer av spannmaél,
notter, froer och baljviaxter som jordnétter och soja. I studier har forekomsten av
fododmnesallergier uppskattats till 5-8 % hos barn och 1-2 % hos vuxna, medan andra kéllor
menar att det r upp emot 15 % av den vuxna befolkningen som é&r allergiska. Vissa personer
klarar av mindre mingder av ett allergent fédodmne medan andra méste undvika livsmedlet
helt. For en person med en fododmnesallergi kravs en kost diar man utesluter fododmnet for
att undvika allergiska reaktioner.

Syfte:

Syftet med studien var att undersdka hur kost fri frén allergener hanteras i storhushall i
Bergslagens Miljo- och Byggforvaltnings fyra kommuner (Lindesbergs, Nora, Ljusnarsbergs
och Héllefors kommun). Vidare var syftet att kontrollera om rutinerna kring hanteringen av
allergena d&mnen var tillrdckliga, samt om det finns risk for att personer med allergier kan fa
en allergisk reaktion av maten som ségs vara fri frn allergena dmnen.

Metod:

Projektet genomfordes som en del i den offentliga kontrollen av livsmedelsanlaggningar i
Lindesbergs, Nora, Ljusnarsbergs och Héllefors kommun. Kontrollmetoden var oanmailda
inspektioner pa tillagningskdk inom forskola, skola och dldreomsorg. Nio livsmedelsprover
samlades in pé sju anldggningar for att analyseras for forekomst av allergena dmnen.

Resultat:

I projektet genomfordes inspektioner pé 43 livsmedelsanldggningar som sammanlagt
producerar cirka 9150 portioner varje dag. Av det totala antalet portioner som tillagades pé
anldggningarna var 334 portioner (3,6 %) allergenkost. Vid inspektionerna kunde det
konstateras att kunskaperna kring allergenkosthanteringen var bra. Endast ett fatal avvikelser
konstaterades. De avvikelser som konstaterades handlade framst om bristande kunskap och
utbildning i allergenkosthantering, samt bristande férvaring och separering av kost fri fran
allergener fran 6vrig kost.

Samtliga livsmedelsprover som analyserats for forekomst av allergena amnen var fria frén
allergenet de analyserats for, alternativt hade halter under faststéllt gransvarde. Vanligast
forekommande var allergi/Gverkénslighet mot laktos, mj6lkprotein, fisk, gluten, 4gg, notter
och soja. De dverkinsligheter/allergier som varit vanligast forekommande ute pa
anldggningarna dr dven vanligt forekommande i landet. Flest allergier/6verkansligheter
pavisades pa forskolorna.
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1. Bakgrund

1.1 Introduktion

Fododmnesoverkinslighet okar, framst 1 vistvérlden. Livsmedel som vanligen ger allergiska
reaktioner dr mjolk, dgg, fisk, skaldjur, olika typer av spannmal, nétter, froer och baljvixter
som jordndtter och soja (SLV, 2010-04-27). For en person med en fododmnesallergi kravs en
kost dir man utesluter fododmnet for att undvika en allergisk reaktion (Grimshaw, 2006).
Personer med allergier maste lédra sig att hantera allergisymptomen om de uppstar (NIAID,
2010). Det kan finnas flera orsaker till att man far en reaktion av att fortéra ett livsmedel, men
en fododmnesallergi orsakas av en immunologisk reaktion (Sicherer, 2011). I den nyligen
utkomna rapporten ‘‘Guidelines for the Diagnosis and Management of Food Allergy in the
United States’’ fran National Institute of Allergy and Infectious Diseases, har en expertpanel
definierat allergi som en negativ hdlsoeffekt till f61jd av ett specifikt immunsvar som uppstér
reproducerbart vid exponering av ett visst livsmedel” (NIAID, 2010).

De flesta barn med en fododmnesoverkinslighet kommer inte att uppleva problemet som
vuxna, dd manga fododmnesallergier véxer bort (Wood, 2003). Mellan tva och tre procent av
alla barn under tre ar far symptom nér de dter livsmedel innehallande mj6lk eller 4gg, men
minst 80 % av dessa dverkdnslighetsreaktioner ldker ut inom nagra ar (Kull et al., 2006). 1
studier har forekomsten av fododmnesallergier uppskattats till 5-8 % hos barn och 1-2 % hos
vuxna (Kagan, 2003), medan andra kéllor menar att det &r upp emot 15 % av alla vuxna som
ar allergiska (SLV, 2010-04-14). Studier visar att var femte vuxen upplever att de ar
overkénsliga mot ett visst livsmedel, men sjukdomen kan inte faststdllas kliniskt genom att
antikroppar pavisas. Overkinsligheten klassas dirmed inte som nigon allergi (Sicherer,
2002).

Fododmnesoverkdnsligheter har en mycket varierad bakgrund och kan ha olika
svarighetsgrader (Foucard, 2006). Vissa personer klarar av mindre méngder av ett allergent
fododmne medan andra maste undvika livsmedlet helt (NIAID, 2010). De allra flesta svara
reaktioner pa foédodmnen har dock en immunologisk bakgrund och kallas darfor allergi
(Foucard, 2006). Astma och fododmnesallergi hdanger ofta ihop och det har konstaterats
frimst hos smé barn och vuxna. En fododmnesallergi ar ofta forknippat med en svar astma
(NIAID, 2010).

Under 2010 genomforde Astma- och Allergiférbundet en undersdkning bland sina
medlemmar samt skickade ut en enkdt till landets alla miljo- och hilsoskyddskontor.
Undersdkningen visade pé att omkring 30 % av de 4000 medlemmar som svarat pa enkéten
fatt reaktioner pa mat de &tit pa restaurang, medan endast 8 % av landets milj6- och
hélsoskyddskontor fétt in anmélningar om allergireaktioner av restaurangmat. Detta tyder pa
att manga inte anméler till kontrollmyndigheten att de blivit sjuka av maten de itit pa
restaurang (Astma- och Allergiforbundet, 2010).

Omkring 70 % av de personer som lider av bjorkpollenallergi dr dven dverkédnsliga mot ndgot
fododmne. Sambandet beror pé att det finns likheter mellan en del allergener 1 fédodmnen och
en del inhalationsallergener, detta kallas att det uppstér en korsreaktion (Eriksson &
Bengtsson, 2006). I en jamforelsestudie mellan fododmnesoverkanslighet 1 nordiska ldnder
(Sverige och Danmark) respektive dsteuropeiska ldnder (Ryssland, Estland och Litauen)



kunde man se samband mellan pollenallergi och fododmnesdverkénslighet. I Norden fanns ett
samband mellan livsmedel som vanligen korsreagerar med bjorkpollen och i 6st fanns
korsreaktion mellan livsmedel och pollen av gréabo (Eriksson ef al., 2004). Personer med
bjorkpollenallergi reagerar vanligen pd fododmnen som hasselnét, valndt, jordndt, paron,
dpple och stenfrukter medan personer med pollenallergi av grabo reagerar mot t.ex. selleri,
morot, olika kryddor och honung (Eriksson & Bengtsson, 2006). I ovrigt fanns inga likheter
gillande fododmnesallergier mellan de 6steuropeiska och de nordiska ldnderna (Eriksson et
al., 2004).

1.2 Allergener

Gemensamt inom EU har man tagit fram en lista 6ver ingredienser som dr kénda for att ge
overkénslighetsreaktioner och allergier. De livsmedel som ndmns pd denna lista méste alltid
anges 1 ingrediensforteckningen. Det ska inte finnas ndgra tveksamheter i markningen om en
produkt innehéller en ingrediens som kan vara allergiframkallande (SLV, 2010-10-18).

Enligt Livsmedelsverkets foreskrifter om markning och presentation av livsmedel (LIVSFS
2004:27) ingér nedanstdende ingredienser och produkter av dessa i EU:s
allergensammanstéllning:

e Spannmal som innehéller gluten (dvs. vete, spelt, kamut, rag, korn, havre eller
hybridiserade sorter ddrav) samt produkter dirav.

e Kriftdjur och produkter dérav.

Agg och produkter dirav.

Fisk och produkter dérav.

Jordnoétter och produkter dérav.

Sojabonor och produkter dérav.

M;j6lk och produkter dérav (inklusive laktos).

Notter, dvs. mandel (Amygdalus communis L.), hasselnot (Corylus avellana), valnot

(Juglans regia), cashewnot (Anacardium occidentale), pekannot (Carya illinoensis),

paranét (Bertholletia excelsa), pistaschmandel (Pistacia vera), makadamian6t och

Queenslandsnot (Macadamia ternifolia) samt produkter dérav.

e Selleri och produkter déirav.

e Senap och produkter dirav.

e Sesamfron och produkter dérav.

e Svaveldioxid och sulfit 1 koncentrationer pd mer 4n 10 mg/kg eller 10 mg/liter,
uttryckt som SO,.

e Lupin och produkter dirav.

e BIo6tdjur och produkter darav.

1.3 Anafylaxi

Symptomen vid en allergireaktion kan variera fran lindrig till svér, och i mer ovanliga fall kan
symptomen vara livshotande. Den mest svarartade formen kallas for anafylaxi eller
anafylaktisk chockallergi. Denna typ av reaktion kan i de mest svérartade fallen leda till
doden (NIAID, 2010). Mellan 1990-2009 har Livsmedelsverket fatt vetskap om mer dn 190
svara reaktioner som intridffat dd inte médrkning och innehéll har stimt 6verens i sammansatta
livsmedel. Livsmedlen har i de aktuella fallen saknat fullstindig mérkning eller kontaminerats

7



under tillverkningsprocessen. Av de rapporterade reaktionerna har 13 reaktioner lett till att
den allergiske personen avled. Dessa orsakades av jordnétter, soja, hasselnotter och mjolk
(SLV, 2009-01-08). Aven skaldjur, fisk och dgg #r starka allergener och kan orsaka anafylaxi
(NIAID, 2010). Vid fatal anafylaxi &r det i manga fall ungdomar och unga vuxna som drabbas
och fododmnesodverkénsligheten dr 1 de flesta fall kind sedan tidigare (Bock et al., 2001).
Allergireaktioner dr komplexa och darfor mycket svéra att forutspa (Huby et al., 2000).
Amerikanska studier har visat att omkring 20 % av fallen av anafylaxi i1 skolan skett utan att
det funnits vetskap om att barnet varit allergiskt (Young et al., 2009). I ménga fall av fatal
anafylaxi finns ocksa en bakomliggande astma (NIAID, 2010) och de forsta symptomen
uppstér ofta inom nagra minuter efter att man étit livsmedlet (Foucard & Malmheden Yman,
1999). I de svenska fallen av fatal anafylaxi, ddr man konsumerat ett livsmedel man varit
allergisk emot, har man sett ett samband dér anstrdngning och konsumtion av kall dryck
forvarrat forloppet (Malmheden Yman, 2006).

1.4 Radsla och oro

Fododmnesallergi dr en viktig fraga ur ett bredare hilsoperspektiv (Bjorkstén et al., 2008).
Maénga allergena fododmnen &r viktiga byggstenar 1 en balanserad kost och konsumeras
dérfor av stora delar av befolkningen (Bjorkstén et al., 2008). For att undvika
allergiframkallande livsmedel krdvs att man dr noggrann nar man handlar och bereder mat.
En del ménniskor med fododmnesallergier vidtar darfor forsiktighetsatgérder da de dr rddda
att de ska fa reaktioner pa grund av oavsiktligt intag av allergiframkallande &mnen. Detta kan
leda till att de med fododmnesallergier samt personer i dess néarhet upplever minskad
livskvalitet (Bjorkstén et al., 2008). Personer med celiaki har uttryckt att de kénner sig
isolerade, skamfyllda och att de dr besvérliga pa grund av sin livsmedelsdverkénslighet
(Sverker et al., 2005).

En svensk studie visade pé att ungdomar med fododmnesoverkanslighet endast kunde kidnna
sig trygga med vad de at i hemmet. Utanfor hemmet kinde de sig osékra och vidtog
forsiktighetsatgérder med vad de vagade dta (Marklund et al., 2007). I en amerikansk studie
kunde man konstatera att mamman till ett barn med jordnotsallergi kénde storre stress och oro
an pappan. Barn med jordnétsallergi hade sdmre upplevd livskvalitet én sina syskon och de
hade ocksé storre separationsdngest nir det handlade om att vara ifrén sina foréldrar (King et
al., 2009). Studier har dven visat att fordldrar till barn med jordnoétsallergi 4r mer oroliga dn
vuxna som sjilva lider av jordnoétsallergi (Borres, 2006). Detta tyder pé att de vuxna ar
oroliga for att de inte stindigt har kontroll pa vad barnen éter.

Forutom att det kravs forh6jd kunskap hos en person med fododmnesallergi ar det viktigt att
man dven forbattrar kunskapen inom familjen, hos vénner, inom varden, pa skolor, pa
restauranger och hos allminheten (Bock ez al., 2001). Att 6ka kunskapen hos allménheten &r
nodvéndigt d& man tror att forekomsten av allergier kan komma att 6ka framdver (NIAID,
2010).

1.5 Problemformulering

Med ovanstéende fakta i tankarna ar det létt att forstd hur viktigt det dr att kost fri fran
allergena @mnen hanteras pa rétt sitt. Det dr darfor av stor vikt att de som hanterar livsmedel
fria fran allergener har kunskap och mojlighet att bereda en kost som é&r sdker for
konsumenten. I skollagen fastslar man att alla grundskoleelever har rétt till kostnadsfria
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maltider och skolan ska ddrmed tillhandahélla kost fri fran allergener till allergiska elever
(Borres, 2006). Detta skiljer sig fran restaurangéigare som kan vélja att inte servera mat lagad
utan allergener om de anser att det &r for riskfyllt.

Det ér livsmedelsforetagaren som ansvarar for att livsmedelshanteringen sker pa ett sékert
satt. | kommunala verksamheter blir detta komplicerat dd det séllan &r livsmedelsforetagaren
som arbetar ute i livsmedelsanldggningarna. Livsmedelsforetagaren inom forskola, skola och
dldreomsorg dr i de flesta fall en kommunal ndmnd som bestar av politiker. Den man mdter
ute 1 koket ar istéllet en anstdlld som séllan har befogenhet att fatta stérre beslut pa egen hand.
Brist pd delegation gor det darfor svart for personalen att t.ex. besluta om att det krévs
utbildning inom ett specifikt omrade som allergenkost eller att det krdvs ny separat utrustning
for att kunna hantera kost fri frén allergener pé ett sikert sétt. Kontrollmyndighetens ansvar ar
att kontrollera att livsmedelslagstiftningen efterlevs av livsmedelsforetagaren och att det finns
forutséttningar att tillhandahélla sikra livsmedel. I denna studie kontrolleras efterlevnaden av
livsmedelslagstiftningen genom inspektioner och provtagning av livsmedel.

2. Syfte

Syftet med studien var att undersoka hur kost fri frn allergener hanteras i storhushéll 1
Bergslagens Miljo- och Byggforvaltnings fyra kommuner (Lindesbergs, Nora, Ljusnarsbergs
och Héllefors kommun). Vidare var syftet att kontrollera om rutinerna kring hanteringen av
allergena d&mnen var tillrdckliga, samt om det finns risk for att personer med allergier kan fa
en allergisk reaktion av maten som ségs vara fri frén allergena dmnen.

2.1 Fragestillning

Hur vanligt forekommande &r livsmedelsallergier i kommunerna?

Vilka allergier ér vanligast forekommande?

Hur hanteras kost fri fran allergener i tillagningskok?

Ar rutinerna kring hanteringen av allergena dmnen tillrickliga?

Finns det forutsittningar for att producera sékra livsmedel i anliggningarna eller finns
det en risk for att personer med allergier kan fa en allergisk reaktion av maten de éter?

3. Material och metod

Da studien genomfordes som en del av den offentliga kontrollen av livsmedelsanldggningar
var det naturligt att samla in data genom att utfora inspektioner. Med ovanstidende
fragestdllning menar Trost (2007) att kvantitativa metoder kan vara lampligt d4 man enkelt
kan ta fram fordelningar i ett material genom t.ex. frekvenser och procentandelar. Den
kvantitativa forskningen &r strukturerad och fragestdllningarna formuleras tydligt i forvig,
resultaten grundar sig sedan pa ett begrinsat antal variabler (Olsson & Sorensen, 2007). Da
delar av studien dven grundas pé de observationer som gjorts ute pa anldggningarna finns
ocksa kvalitativa inslag i studien.



3.1 Urval och datainsamling

Undersokningen genomfordes genom oanmélda inspektioner pé storkdk inom forskola, skola
och dldreomsorg samt ett centralkdk pa ett sjukhus i Bergslagens Miljo- och
Byggforvaltnings omrade. Omrédet innefattar fyra kommuner (Lindesbergs, Nora,
Ljusnarsbergs och Hillefors kommun). Verksamheterna som omfattas i projektet bedrivs av
kommuner, landsting och privata néringsidkare. Inspektionerna genomfordes under fem
veckor i mars till maj 2011.

Verksamheterna som ingick 1 projektet &r riskklassificerade till hogrisk d4 de har hantering av
bland annat rda animaliska livsmedel, samt att de bereder livsmedel till en kénslig mélgrupp
(allergiker, dldre, sjuka samt barn under fem ar). Detta sammantaget gor att verksamheterna
har en kontrolltid pa 16 timmar per ar. Klassningen ar genomford enligt Livsmedelsverkets
vagledning for Riskklassificering av livsmedelanlédggningar och berdkning av kontrollavgifter
(SLV, 1997-11-27). Studien har begrénsats till att endast anldggningar som tillagar allergenfri
kost kontrolleras. Hantering och tillagning av specialkost som ges till personer som av etiska
och religidsa skél inte dter den ordinarie maten har ej kontrollerats i detta projekt. Skonkoster
som bereds utifrdn ordinarie kost, t.ex. purékost eller flytande kost, har inte heller beaktats 1
projektet.

Samtliga livsmedelsinspektorer pa Bergslagens Miljo- och Byggforvaltning har genomfort
inspektioner i projektet. Vid besdken har en checklista anvints av inspektorerna for att en
likvardig kontroll ska ske (se bilaga 1). Checklistan baseras delvis pa Livsmedelsverkets
rapporteringspunkter i vigledningen Offentlig kontroll av livsmedelsanlédggningar (SLV,
2010-01-19).

Pa nagra anldggningar har livsmedelsprover samlats in for kontroll av férekomst av allergena
dmnen. Anldggningarna valdes ut for att alla typer av tillagningskok samt de fyra olika
kommunerna skulle vara representerade. Pa de anldggningar dér det inte fanns nagra rétter 1
verksamhetens kylar och frysar som sades vara fria fran allergener, bestélldes en portion fri
fran allergener av Bergslagens Miljo- och Byggforvaltning for senare leverans.
Livsmedelsproverna forvarades 1 frysskap for att gemensamt skickas till laboratoriet
Alcontrol i Karlstad for analys. Kamera har anviénts vid inspektionerna for att dokumentera
aktuella forhéllanden.

3.2 Litteratursokning

En litteratursdokning genomfordes for att f& en uppfattning om vad som tidigare skrivits i
amnet. De referenser som aterfanns soktes upp via Sveriges lantbruksuniversitets
bibliotekskatalog LUKAS, bibliotekets e-tidskrifter, genom biblioteket tillgdngliga databaser
samt den fria resursen Google scholar. Databaserna genomsoktes bland annat med sékorden:
allergens, food allergy och hypersensitivity. Nér intressanta studier noterades soktes dessa
upp med hjélp av ovanstaende sokvigar. Livsmedelsverkets publikationer har ocksa anvints 1
arbetet.
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3.3 Resultatbearbetning

Resultatet grundas pa den information inspektorerna fatt om allergenkosthantering samt de
observationer som gjorts ute pd anldggningarna vid respektive inspektion. Resultaten i studien
bygger framst pa de avvikelser och synpunkter som konstaterats ute pa anldggningarna. De
observationer som gjorts ute pd anliggningarna sammanstilldes under passande
rapporteringspunkt for att kunna gora jimforelser och se samband. Tolkningen av data-
materialet var frimst i form av beskrivande statistik. Inga fler statistiska analyser
genomfordes.

De anldggningar dér livsmedelsprover samlades in fér ta del av analysresultatet nér det
faststillts. Efter det att analysresultatet faststillts beslutas om uppfoljning.
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4. Resultat

Huvudresultatet visar att 38 av de 43 livsmedelsanldggningar som kontrollerats hade
tillagning av kost fri fran allergener vid inspektionstillféllet. Av de cirka 9150 portioner som
tillagas pa anldggningarna som ingétt i projektet har 334 portioner varit kost till personer med
allergier/0verkdnsligheter mot livsmedel. Detta resulterar i att 3,6 % av personerna har en
allergi eller 6verkénslighet mot ndgot livsmedel. Vanligast forekommande var 6verkanslighet
mot laktos och dédrefter foljde allergi/overkdnslighet mot mjolkprotein, fisk, dgg, gluten,
noétter och soja. Flest allergier/6verkénsligheter 1 forhdllande till antalet portioner fanns pa
forskolorna. Inspektionerna visade att man pé de allra flesta anldggningar har bra kontroll vid
tillagning av allergenftri kost och endast ett fatal avvikelser patriffades. De flesta avvikelser
som konstaterades handlade om bristande kunskap och utbildning i allergenkosthantering
samt bristande forvaring och separering av allergener. Provtagning av koster som sades vara
fria fran allergener genomfordes pé sju anldggningar. Analysresultaten visade att samtliga nio
livsmedelsprover var fria fran de allergener de analyserats for, alternativt hade halter under
faststillt gransvérde.

4.1 Allergier/overkansligheter

Den vanligast forekommande overkinsligheten var laktosintolerans (figur 1). Kost fri fran
laktos tillagades pa 28 anldggningar, dvs. pa 65 % av anldggningarna. P4 nagra anldggningar
kravde personer med laktosintolerans inte laktosfri kost, enbart mjo6lk till dryck ersattes med
laktosfri mjolk. Nar mjolkmat (t.ex. pannkakor) serverades, lagades dessa i de flesta fall pé
laktosfri mj6lk till de personer som annars kunde dta mindre mingder laktos i den vanliga
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Figur 1: Antal anliiggningar dir respektive allergi/overkinslighet forekom
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Nast vanligast forekommande var allergi/6verkénslighet mot mjélkprotein. Detta forekom pa
23 anldggningar, dvs. pa 53 % av anlidggningarna. Det var frimst inom forskolan
allergin/dverkénsligheten mot mjolkprotein forekom.

Allergi/6verkénslighet mot fisk, dgg, gluten och noétter forekom pé cirka en tredjedel av
anldggningarna och allergi/Overkdnslighet mot soja och tomat forekom pé cirka en femtedel
av anldggningarna. Endast pa ett fatal anlaggningar forkom allergi/6verkédnslighet mot
skaldjur, kyckling/fagel, drtor/bonor, 16k, paprika, vetemjol, dpple, stenfrukter, ananas, kiwi,
banan och roda bar. Pa en anldggning forekom allergi mot potatis- och majsstirkelse.

Det var varierande om anldggningarna hade intyg for personer med allergier dir det framgick
typ av allergi/6verkénslighet och dess allvarlighetsgrad. Ett fital anldggningar saknade intyg
helt. Pa de flesta av de anldggningar dér det fanns intyg bekréftade intygen
allergi/overkénslighet, men saknade information om hur allvarlig allergin/dverkédnsligheten
var. Pa ndgra anldggningar var intygen inte korrekt ifyllda. De flesta intygen var
undertecknade av fordldrar. Intyg fran ldkare, dietist och skolskoterska forekom mer sillan.
P4 intygen forekom t.ex. att det stod att personer var 6verkédnsliga mot laktos trots att
personalen menade att personerna var mjolkallergiker. P4 ett flertal anldggningar fanns dven
gamla och inaktuella intyg for allergenkost.

4.2 Avvikelser och synpunkter

Pé atta anldggningar konstaterades inte nagra avvikelser eller synpunkter pa
allergenkosthanteringen vid inspektionstillfallet (figur 2). Fem anldggningar fick avvikelser
pa hur allergenkosten hanterades. Trettio inspektioner resulterade i att anldggningarna fick
synpunkter pa hur allergenkosten hanterades.

@ Anlaggningar utan awikelser
och synpunkter

m Anlaggningar utan awikelser
men med synpunkter

O Anlaggningar med awikelser pa
allergenkosthantering

m 30

Figur 2: Resultat fran inspektioner med avseende pa allergenkosthantering (n=43)
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P& en anldggning foranledde de avvikelser som konstaterats att en uppfoljande inspektion
kommer att ske oanmélt som extra offentlig kontroll. Pa tva anldggningar begdrdes
atgirdsplaner in da det vid inspektionerna konstaterats brister 1 hanteringen av allergenkosten.

4.3 Separering, hantering och forvaring

En del anldggningar var mycket sma med fa arbetsytor och utrymmen. Detta var framst
vanligt forekommande pé forskolorna. Alla anldggningar hade hantering av allergenkost i
samma lokal som dér livsmedel innehallande allergener bereds, men i de allra flesta
anldggningarna fanns separata arbetsytor. Endast en anldggning hade allergenkosthantering i
ett utrymme skilt frdn den dvriga tillagningen, men i samma utrymme hanterades skonkoster
(specialkoster med anpassad konsistens) innehéllandes allergener.

I en anldggning hanterades vetem;jdl och kost fri fran allergener 1 samma lokal trots att det
enligt uppgift fanns ett barn med allergi mot vetem;jol. Enligt personalen hanterades kost fri
frén allergener pa en beredningsbénk skilt frdn den ordinarie maten. P4 en annan anldggning
dér det fanns ett flertal personer med behov av kost fri frn allergener tillagades
allergenkosterna samtidigt som den ordinarie maten. Vid inspektionstillfallet bereddes mat
innehallandes mj6lk och dgg i direkt anslutning till spisen dér specialkosten tillagades trots att
det 1 anldggningen fanns personer med allergi mot mjolk och dgg.

Tydliga separeringsrutiner saknades pa ett flertal anliggningar. Pa en anldggning forvarades
t.ex. tomater pa en arbetsbank avsedd for specialkost trots att det i anldggningen fanns en
person med allergi mot tomat. P4 nagra anldggningar forvarades livsmedel innehallandes
allergener pd hyllor ovanfor allergenkostberedningen trots att livsmedlen enligt uppgift inte
anvéndes vid beredning av allergenkost. Vid transport av livsmedel fria fran allergener
saknades pd vissa anldggningar ldmpliga rutiner. Detta kunde konstateras nér livsmedel som
var tillagade utan allergener forvarades under livsmedel innehallandes allergener pa t.ex.
vagnar och i transportboxar.

Livsmedel fria fran gluten forvarades pa ett fatal anldggningar i anslutning till livsmedel som
inneholl gluten. Forpackningar med livsmedel innehallandes gluten och glutenfria livsmedel
hade inte dterforslutits. Pa ett flertal anldggningar férvarades mejeriprodukter pa samma
hyllor som livsmedel fria frdn mjolkprotein.

Pé flertalet anldggningar var inte utrustning s som karl och kastruller avsedda for
allergenkosthantering uppmarkta. Pa ett fatal anldggningar saknades mérkning pé
omforpackade livsmedel, t.ex. tacokrydda och séspulver. Pa en anliggning bedomdes

personalens arbetssituation som stressig. Aven personalen uppgav att arbetssituationen var
ohéllbar.

4.4 Rengoring

Bristande rengoring av lokalerna konstaterades enbart pa ett fital anldggningar. Bristande
rengdring av greppytor (handtag och vattenkranar) konstaterades vid beredningsbénken for
allergenkosten pa ett fital anldggningar. Bristande rengdring av ytor som kommer i
direktkontakt med livsmedel sa som utrustning, slevar och kastruller konstaterades endast pa
ndgon enstaka anldggning. Det konstaterades dock att man pa flera anldggningar saknade
lampliga rutiner gillande rengdring av insticksgivare till termometern. Samma termometer
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anvéandes bade till den ordinarie maten och till allergenkosten utan tillrdcklig rengdring.
Endast ndgra anldggningar hade en separat termometer till allergenkosten men det saknades
dven dir lampliga rutiner for rengoring av insticksgivaren vid temperaturmétning av olika
allergenkoster.

4.5 Utbildning

Pé en anlidggning kunde inte vikarierande personal i kdket redogéra for hur separering av
allergenkost sker. Det saknades ocksa skriftliga rutiner for hur allergenkosten skulle hanteras
1 anldggningen. Detta var vanligt forekommande dé det pa ett flertal anldggningar saknades
skriftlig information om allergenkosthantering for t.ex. vikarierande personal. Detta géllde
frimst avsaknad av rutiner for separering vid tillagning och férvaring av allergenkost. Pé flera
anldggningar fanns rutiner for hur allergenkosthanteringen ska genomf6ras, men den
skriftliga informationen var pa flera anliggningar inte littillgénglig.

P& de storre anldggningarna fanns dock ett arbetssitt diar ordinarie personal ansvarade for
allergenkosthanteringen om personen som vanligtvis hanterade allergenkosten var borta. Pa
nagra av de storre anldggningarna fanns dven roterande schema for arbete med special- och
allergenkost.

Personal pa ett flertal anldggningar hade dnskemal om att f& mer utbildning 1
allergenkosthantering. Vid ndgra inspektioner konstaterades att fridmst vikarier hade bristande
kunskap i hur kost fri frin allergener bor hanteras.

4.6 Information

Personal 1 anldggningarna hade god kunskap om vilka ingredienser det fanns 1 olika rétter
samt om allergiska personer kunde konsumera en viss produkt. Recept anvandes sillan vid
tillagning av allergenkoster.

Allergenkosten mirks pé de flesta anldggningarna pé kantinen, antingen med personens namn
eller med aktuell allergi. Pé vissa anldggningar mérkte man bade kantin och lock, markning
av enbart lock forekom séllan. P4 mindre forskolor dar pedagoger himtar maten i koket
lamnades i de flesta fall muntlig information géllande allergenkosten. D4 flera olika
allergier/6verkénsligheter fanns mérktes skalar eller kantiner upp for respektive kost. Pa en
anldggning mérktes kantiner med respektive allergi/overkénslighet genom att en lapp skots in
under handtaget pa kantinen. Kantinerna transporterades direfter pa detta sitt till respektive
avdelning i en virmevagn.

Pa en forskola dér det fanns ett barn med dggallergi hade en allergisk reaktion intréffat.
Risgrynspudding hade serverats till mellanmal och personalen i koket hade inte informerats
om att det allergiska barnet skulle vara med och &ta. Barnet blev serverad risgrynspuddingen
som inneholl dgg och fick en allvarlig allergisk reaktion. Barnet vardades pa sjukhus pa grund
av intaget av allergenen. Handelsen dokumenterades inte.

4.7 Provtagning av livsmedel

Fréan sju anldggningar samlades livsmedel in for provtagning. Totalt nio livsmedelsprover
skickades for analys (tabell 1).
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Tabell 1: Analysresultat frin provtagning av livsmedel

Livsmedel Analys Metod Rapporteringsgrins | Resultat
Pannkaka Aggprotein ELISA' Transia 1 mg/kg Ej pavisad
plate

Potatismos Kasein ELISA 0,5 mg/kg Ej pavisad
(mj06lkprotein)

Fiskpanett, sds | Kasein ELISA 0,5 mg/kg Ej pavisad

och potatis (mjolkprotein)

Lasagnette Gluten ELISA Transia plate | 5 mg/kg <5 mg/kg

Raggmunk Gluten ELISA Transia plate | 5 mg/kg < 5mg/kg
Aggprotein ELISA Transia plate | 1 mg/kg Ej pavisad

Fisk Gluten ELISA Transia plate | 5 mg/kg < 5mg/kg

Currysés Laktosfti HPLC” 0,01g/100g <0,01g/100g

Mimosasallad Laktosfri HPLC 0,01g/100g <0,01g/100g

Lax Kasein ELISA 0,5 mg/kg Ej pavisad
(mjolkprotein)

" ELISA — Enzyme-linked immunosorbent assay.
2 HPLC — High-performance liquid chromatography.

De allergener livsmedlen analyserades for kunde inte pavisas alternativt hade halter under
faststillt gransvérde 1 samtliga livsmedelsprover.
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5. Diskussion

5.1 Studiens huvudresultat

Huvudresultatet visar att cirka 3,6 % av det totala antalet portioner pa anldggningarna var
allergenkost. Vanligast forekommande var allergi/dverkédnslighet mot laktos, mjolkprotein,
fisk, gluten, dgg, notter och soja. De dverkansligheter/allergier som varit vanligast
forekommande ute pa anldggningarna dr dven vanligt forekommande i landet. Flest
allergier/6verkénsligheter pavisades pé forskolorna. Detta tyder pa att manga av de allergier
och overkénsligheter som man kan ha som barn véxer bort tills man nar skolaldern (Kull et
al., 2006).

Vid inspektionerna konstaterades att kunskaperna kring allergenkosthanteringen var bra och
endast ett fatal avvikelser konstaterades. De flesta anldggningarna som studerats har bedomts
fungera bra da allergierna inte varit sa allvarliga. Det saknas dock utrymmen och rutiner for
vad man gor om man skulle fa en person med en allvarlig allergi. De avvikelser som
konstaterades handlade frimst om bristande kunskap och utbildning i allergenkosthantering
samt bristande forvaring och separering av allergener. Dessa brister medfor en risk for att
allergenkoster fororenas av &mnen som kan leda till att allergiska/6verkénsliga personer blir
sjuka av maten de konsumerar. Att samtliga livsmedelsprover hade halter av allergener under
faststéllt gransvarde tyder pa att anldggningarna hanterar den allergenftria kosten pé ett
lampligt sitt.

5.2 Metoddiskussion

I projektet avgrinsades inspektionerna till att endast allergenkoster kontrollerades.
Specialkoster som ges till personer som av etiska och religiosa skél samt skonkoster till
personer med dtsvarigheter kontrollerades inte, men kunde konstateras vara en stor andel av
den tillagning som sker ute pa anldggningarna. Att sa stor andel av den mat som tillagas ute
pa anldggningarna lagas till personer som av nagon anledning inte kan konsumera den
ordinarie maten medfor att det krdvs mer tid och resurser for att kunna tillgodose alla behov.

For att inspektionerna i projektet skulle bli sa likartade som mojligt togs en checklista fram
(bilaga 1). Det kan dock konstateras att fem olika inspektorer genomforde inspektionerna
vilket kan ha medfort att olika beddmningar skett i vissa situationer. Samtal har dock forts
mellan inspektorerna i de fall dir det funnits en osékerhet i beddmningen. Ingen anldggning
ar den andra lik vilket gor att olika forutséttningar finns. En bristande lokalutformning kan
t.ex. 1 minga fall kompenseras med ldmpliga rutiner.

Vid planering av provtagning valdes atta anlaggningar ut. Vid inspektionerna av respektive
anldggning framkom dock att provtagning inte var mojlig pa samtliga anlaggningar. De flesta
anldggningarna sparade inte nagon allergenkost och lagade inte storre midngd &n vad som
skulle ga &t. Detta medforde att endast tva livsmedelsprover samlades in under
inspektionerna. Livsmedelsprover bestilldes darfor pa olika anldggningar for att fa ett
representativt urval i de fyra kommunerna. Fyra livsmedelsprover himtades vid ett senare
tillfalle pd livsmedelsanlédggningarna. Tre livsmedelsprover levererades till Miljokontoret av
kostansvarig for en kommun. Totalt sdndes nio livsmedelsprover till Alcontrol for analys.
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P& laboratoriet Alcontrol finns tva mdjligheter att analysera forekomst av mjolkprotein,
antingen kasein eller beta-laktoglobulin. Kaseinhalten i mjo6lk dr atta ganger hogre &n halten
laktoglobulin och dven mer virmestabil. Kasein ar diarfor en battre markor for forekomst av
mjdlkprotein i livsmedel an laktoglobulin (SLV, 2011-02-21). De livsmedelsprover som
sades vara fria fran mj6lkprotein analyserades med anledning av detta for forekomst av
kasein. For ovriga allergener fanns endast en passande analys vilket medforde att denna
anvindes.

Att ndgra anldggningar levererat livsmedelsproverna till Miljokontoret eller lagat ytterligare
en portion avsedd for provtagning, kan ha paverkat resultatet dd matportionen lagats speciellt
for detta andamal.

P& de anldggningar dér avvikelser gillande separering konstaterats har atgiardsplaner begérts
in till Miljokontoret. Samtliga avvikelser och synpunkter som konstaterats kommer att foljas
upp vid nédsta planerade kontrollbesdk péa anldggningen.

5.3 Diskussion

I projektet konstaterades att 3,6 % av det totala antalet portioner som tillagas ute pa
anldggningarna var kost till personer med allergi eller 6verkénslighet mot livsmedel. Denna
siffra kan jamforas med andra studier dir forekomsten av allergi/Gverkénslighet mot
fododmnen uppskattats till 5-8 % hos barn och 1-2 % hos vuxna (Kagan, 2003). Detta tyder
pa att resultaten ar jimforbara da forekomst av allergi/6verkéanslighet studerats hos barn,
ungdomar samt dldre personer i denna studie. Man kunde dven konstatera att
allergi/6verkinslighet fanns mot laktos, mjolk, fisk, gluten, d4gg, nétter och soja.
Overkinslighet och allergi mot dessa livsmedel nimns 4ven av Livsmedelsverket som de
vanligast forekommande (SLV, 2010-04-27).

Det var inte helt ovanligt att det ute pé anldggningarna saknades intyg som talade om att det
fanns behov av allergenkost. Detta skiljde mycket frdn anldggning till anldggning respektive
vilken kommun anldggningen fanns i. Utan fullstdndiga intyg fran t.ex. skolskoterska, ldkare,
dietist eller fordldrar dr det svért for personalen att avgora allergins/Gverkénslighetens
allvarlighetsgrad. Genom att kinna till allvarlighetsgraden for respektive
allergi/overkénslighet dr det lattare att planera arbetsordningen. Det kan t.ex. vara lampligt att
tillaga en kost fri fran gluten fore den Gvriga maten for att minska risken for att mjoldamm
sprids 1 anldggningen. P4 manga anldggningar hade ordinarie personal fitt information direkt
frén fordldrar utan att skiftlig information fanns. Detta gor det svért for vikarierande personal
att f kunskap om hur allvarlig allergi/6verkénslighet det handlar om. P4 vissa anldggningar
fanns inaktuella handlingar samt att informationen pa vissa intyg inte var fullstindig. Att det
star pa ett intyg att en person ska dta laktosfri kost trots att personen har en mjdlkallergi ar
skrimmande och det kan fa 6desdigra konsekvenser om allergin &r svarartad. En kontroll av
att intygen var aktuella och hade fullstindig information behdvde dérfor genomforas pa en del
anldggningar. Pa de anldggningar dir det helt saknades intyg bor man fundera pa att begéra in
detta d& det underlittar for personalen att planera sitt arbete. Det finns ocksa en risk att en
person felbehandlas om vissa fododmnen utesluts ur en kost trots att dessa inte alls ger en
reaktion hos personen. Risken for detta minskar om man gor en allergi- eller
overkinslighetsutredning med en lékare eller dietist. Om de efter en utredning konstaterar att
allergi/overkénslighet finns skriver de ut ett intyg.
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P4 ett flertal anldggningar kunde man konstatera att det saknades lampliga rutiner for
utbildning och instruktioner till vikarierande personal. Det dr av stor vikt att personalen, dven
vikarier, kdnner till de faror och risker som finns vid hantering av allergenkost. Dérfor ar det
mycket viktigt att all personal far utbildning och tillrickliga instruktioner for sina
arbetsuppgifter. Bristande kunskap och instruktioner gillande allergenkosthantering kan
medfora att fel gors vid tillagning och servering av allergenkost. Det bor dérfor finnas tydliga
rutiner for hur allergenkosten ska separeras for att minska risken for att personer med
allergi/6verkénslighet blir sjuka av maten de éter.

For att minska risken for att vikarier lagar maten pé att annat sdtt in den ordinarie personalen,
med t.ex. fel utrustning, bor rutiner gillande allergenkosthantering vara enkla att finna. P
ménga mindre anldggningar jobbar endast en person och om denna &r frdnvarande finns sillan
nagon att fraga, darfor dr skriftliga rutiner av stor vikt. Om en person med en allvarlig allergi
fér en kost tillagad i t.ex. fel stekpanna kan det i vérsta fall leda till att personen féar en
allergisk reaktion.

Ett flertal anldggningar var mycket sma och man saknade flera arbetsytor och separat
utrustning. Pa dessa anldggningar krivs att det finns anpassade rutiner for tillagning av
allergenkost samt att allergierna/6verkinsligheterna inte ar sa allvarliga. Om allvarliga
allergier forekommer &r det inte lampligt att tillaga och varmhalla kost fri frin allergener och
den ordinarie maten i samma ugn. I en anliggning hanterade man vetem;j6l i samma rum som
dédr man hanterade mat till ett barn som enligt uppgift hade vetemjdlsallergi. Man kan dock
ifrigasitta om denna hantering sdkerstéller att produkterna ar fria frdn vetemjol da vetem;ol
hanteras i samma lokal. Pa ett flertal anldggningar bor man ta stdllning till om det ar lampligt
att hantera vetemjol vid t.ex. redning och bakning da det pa anldggningarna fanns personer
med allergi mot bade gluten och vetem;jol.

I projektet kunde bristande rengdring av lokaler och greppytor endast konstateras pa ett fital
anldggningar. Dock saknades lampliga rutiner for rengéring av insticksgivaren till
termometern pa en del anldggningar. Om inte insticksgivaren rengdrs ordentligt kan det
medfora att kosten som ska vara fri frén allergener fororenas. Bristande rengoring kan dven
leda till férorening med bakterier, vilka kan orsaka bakterietillvaxt i livsmedlet.

Pa en del anldggningar hade inte forpackningar med livsmedel fria frin allergener
aterforslutits ordentligt vilket bor ske for att minska risk for fororening av allergena &mnen.
Révaror till allergenkost bor dven forvaras separat, t.ex. pa skilda hyllplan i kylskép, for att
minska risken for att fel ravaror anvinds 1 stressiga situationer. Pa ett fatal stidllen hade
livsmedel forpackats om och saknade ingrediensforteckning. Det dr av stor vikt att
ingrediensforteckningen finns kvar, frimst nér livsmedel innehaller allergena &mnen. Vissa
livsmedel kan innehélla ingredienser som man inte tror ska finnas i livsmedlet.

Pa flera anlidggningar stélldes allergenkosten nedanfor eller bredvid den ordinarie maten pa
vagnar och 1 transportboxar. Dessa transporteras sedan till andra anldggningar eller ut till
avdelningarna. Samma sak pétriffades nir varmhéllning av allergenkosten skedde nedanfor
den ordinarie maten i ugnen. Detta kan medfora att kosten som ska vara fri frén allergener
fororenas med allergener frdn den ordinarie kosten. Allergenkosten bor darfor placeras hogst
upp i t.ex. transportboxen eller ugnen for att minska risken for férorening. Om allvarliga
allergier/6verkénsligheter forekommer boér man fundera pé lampligheten att samforvara
kantiner och liknande.
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P& de flesta anldggningar dar allergenkost skickades ut till andra avdelningar och
anldggningar mirktes kantinerna med vad dessa inneh6ll. Genom att mirka kantinen och inte
locket minskar risken for att locken och ddrmed kantinernas innehall blandas ihop. Péa en
anldggning lade man en lapp med vad rétten inneh6ll under handtaget pé kantinen nér
kantinerna skickades ut till avdelningarna. Det finns en risk for att lapparna lossnar fran
kantinen och rétter kan ddrmed blandas ihop. Om detta sker finns ocksé en risk att personer
med allergi kan drabbas av en reaktion om de far i sig livsmedel de ar allergiska/dverkénsliga
mot. P4 vissa anldggningar informerades personal muntligt om vilka livsmedel som var till
olika 6verkénsliga/allergiska personer. Denna rutin kan i ménga fall fungera, men risk finns
att den ménskliga faktorn kan orsaka att livsmedlen blandas ihop.

Pa en anldggning hade pedagoger missat att tala om att ett allergiskt barn skulle &ta
mellanmal. D4 kokerskan inte fitt ndgon information om att det allergiska barnet skulle édta
mellanmal lagades inte ndgon allergenkost. Pedagogerna serverade den ordinarie maten till
det allergiska barnet, och barnet fick en kraftig reaktion. Bristande kommunikation mellan
koket och avdelningarna kan leda till att personer med allergi/dverkénslighet serveras
livsmedel innehallandes allergener. Det ar darfor mycket viktigt att det finns en dialog bland
personalen. Vid hantering av livsmedel till personer med allergi/Gverkénslighet gar det inte att
ta for givet att livsmedel som vanligen dr fria fran ett allergent &mne alltid &dr det. Bristande
kommunikation orsakade i det hér fallet att ett barn fick vérdas pa sjukhus. Anldggningen
hade inte dokumenterat hindelsen och hade inte redovisat vilka atgarder som vidtagits. Om
en sadan hindelse intréffar bor en utredning goras for att reda ut vad som gétt fel. Detta for att
minska risken for att nagot sadant hiander igen.

P& vissa av de storre anldggningarna hade man ett roterande schema for vem 1 personalen som
ansvarade for allergenkosthanteringen. Pa de flesta av de storre anldggningarna gick ordinarie
personal in och arbetade med allergenkosten om den som brukade ansvara for denna var
borta. Att anvénda sig av en sddan rutin gor att risken for felaktigheter i hanteringen minskar.

5.4 Forslag pa framtida studier

e Attundersoka hur allergenkost hanteras och serveras pa mottagningskok respektive
avdelningar pé t.ex. forskolor och dldreboenden. Aven i dessa led kan det finnas
brister i hanteringen som kan leda till att personer med allergier blir sjuka av maten de
ater.

e Att genomfora en storre studie med fokus pa provtagning av livsmedel som sdgs vara
fria fran allergena dmnen.

e Attundersoka vilka skillnader det finns pa hur den offentliga kontrollen bedrivs i
Sverige med inriktning pé allergenkosthantering. Avgrinsningen kan exempelvis vara
tillagningskdk inom skola, forskola och dldreomsorg.

5.5 Slutsats

Studien visar enbart de faktiska forhdllanden som foreldg vid inspektionstillféllet pd
respektive anldggning. Man kan konstatera att de flesta anldggningarna har bra kontroll pa
tillagning av allergenkoster. Forutsittningen for att allergenkosthanteringen fungerar bra pa
ménga anldggningar har dock berott pa att allergierna inte varit s& ménga eller allvarliga. Man
kan konstatera att det i vissa anldggningar &r svart att garantera att man lagar kost fri fran
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allergener nir man tillagar ordinarie kost och allergenkost i samma lokal och med samma
utrustning. Alla anldggningar bor ha beredskap, da det mycket snabbt kan komma en person
med en allvarlig allergi. Om man &r osdker pa om man kan laga kost fri fran allergener i
anldggningen bor man vidta dtgirder. Livsmedelsforetagaren kan dé till exempel besluta om
att bestélla kost fri fran allergener frdn en annan anldggning dir inte allergena foédodmnen
hanteras eller frin en anliiggning dir man kan garantera att fororening inte sker. Amnet
hantering av kost fri fran allergener kommer alltid att vara aktuellt och det finns darfor stor
anledning att studera det vidare.
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Bilaga 1. Checklista

Bolagsnamn: Verksamhetsnamn: Organisationsnr: Telefon:
Verksamhetens representant: | Kontaktperson: Inspektor: Datum:

Totalt antal portioner i anliiggningen:

Antal portioner allergenkost:

Gluten: Mjolkprotein: Laktos: Fisk: Agg:

Ovriga:

Far ni in intyg angdende barn/elever/brukares behov av allergenkost fran t.ex. lakare? [1Ja  [1Negj
Kontrollera intyg och beskriv vilka allergier de har, svarighetsgrad samt eventuell multiallergi.

Finns tillracklig information pa intyg? [1Ja  [JNej
Far ni uppgifter om dndringar/uppdateringar om behov av allergenkost? [1Ja  [JNej
1. Infrastruktur, lokaler och utrustning, dven fordon UA A
1.1 Infrastruktur, lokaler och utrustning, liven fordon O O
Var sker beredning av allergenkost?

I separat utrymme [ I samma utrymme som dvrig mat bereds [

Allergenkost kops in fran annan godkénd/registrerad anldggning [

Mottagningskdk men bereder specialkost [

Ar materialen och ytorna litt rengdrbara dir allergenkost hanteras eller behdvs underhll? [1Ja  [JNej
3. Séker hantering, lagring och transport

3.2 Siiker hantering och transport — indamalsenlig rutin UA A
korskontaminering av allergener 0 0
Finns rutin for att minska risk for kontaminering av allergener?

Finns separata arbetsytor? []Ja  []Negj
Hur skiljer man allergenkosten &t vid beredning? Skilt 1 tid? [1Ja  [JNej

I vilken ordning bereds allergenkoster?




Anvénds sdrskild utrustning (bunkar, slevar, kastruller, uppldggningsbestick) till allergenkosten? [ Ja [JNej
Redskap som anvinds bor vara litt rengorbara (spruckna redskap samt tréredskap ej 1ampligt)

Ar utrustningen tydligt mirkt att den endast &r avsedd for allergenkost? [1Ja  [1Negj
Finns separat termometer for temperaturkontroll av allergenkost? [1Ja  [1Negj
Be personalen redogdra for hur termometer rengors.

Har svart allergiska personer egna tallrikar, bestick mm? [1Ja  [1Negj
Hantering av glutenfria livsmedel

Anvinds vetemjdl i anldggning till t.ex. redning eller bakning? [1Ja  [JNej
Bakar ni brod till specialkoster? [1Ja  [1Negj
Anvinds separata skarbrador och knivar till glutenfritt brod, speciell forpackning med smor? [1Ja  [1Negj
Forvaras glutenfritt brod avskilt fran 6vrigt brod? [1Ja  [JNej
Forvaring

Finns det rutin for att ldsa ingrediensforteckning pa sammansatta produkter? T.ex. ny produkt. [1Ja  [] Nej
Finns ingrediensforteckning kvar pa ravaror? [1Ja  [1Negj
Sparas originalférpackningar? [1Ja  [JNegj
Forvaras ravaror till allergenkost pa en sirskild hylla/plats? [1Ja  [JNej
Ar hyllan/platsen tydligt uppmirkt? [1Ja  [JNej
Ar varuskyddet tillriickligt eller finns risk for kontaminering av allergener? [JJa [ Negj
Aterforsluts dppnade forpackningar? [1Ja  [1Negj
Anvinds recept vid tillagning av allergenkost? [1Ja  [1Negj
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Fryser ni in allergenkost? [JJa [ Negj

Hur mérker man rétten?

Transporteras allergenfti kost pa ett lampligt sétt vid eventuell utleverans? [JJa [ Negj

Separat forvaring eller att placera allergenfri kost hogst upp i vagnen bor vara lampligt.

Avvikelsehantering

Har allergisk reaktion skett? Beskriv! [JJa  [JNej

Finns dokumentation? [JJa [ Negj

6. Rengoring och desinfektion UA A

6.2 Rengoring och desinfektion 0 N

Ar ytor som kommer i direktkontakt med livsmedel synligt rena (knivar, slevar, kastruller)? [JJa [ Negj

Ar dvriga ytor, utrustning och inredning synligt rena? [1Ja  []Negj

Finns rutin for mellanliggande rengdring? Hur gér den till? [1Ja  [JNej
UA A

10. Utbildning N N

Har du utbildning i allergenkosthantering? [1Ja  [1Negj

Vilken typ av utbildning?

Finns intyg? [1Ja  [1Negj

Utbildning om allergener dgde rum senast: -

Vem lagar allergenkosten nér ordinarie personal &r borta?

Finns skriftlig information till vikarier? Var finns informationen? [1Ja  [1Negj

Vi gor en egen bedomning av informationen som finns till vikarier.

Forvaras informationen lattillgangligt? [1Ja  [1Negj

Finns tillrdcklig information om allergiska personer? [JJa [ Negj

Finns skrivna separeringsrutiner? [JJa [ Negj

Synpunkter:

III



Kontrollera kunskap genom att vélja ndgon sammansatt produkt och frdga om den kan konsumeras av t.ex. en
dgg- och mjolkproteinallergisk person.

Kontrollera kunskap genom att fraga om skillnad mellan laktosintolerans och mjolkallergi.

12. Information UA A
12.3 Information - héilsorisk 0 0
Kan personalen svara pa vad en rétt innehéller for ingredienser? [1Ja  [1Negj

Kontrollera hur allergenkost mérks pé t.ex. kantiner. Allergi och ev. namn bor framgé av markningen.
Mairkningen bor vara vattenfast samt bor inte bara finnas pa locket till kantinen dé locken kan blandas ihop.

Kontrollera rutin vid servering av allergenkost. Hur méarks maten, hur placeras den och hur sikerstéller man att
ritt person far maten?

Ovrigt

Finns uppenbara fel under inspektionen? [1Ja  [JNej

Finns det tillrédckligt med tid for att tillaga allergenkost mm? Forekommer stress? Kan det finnas risk for att t.ex.
ratter forvéxlas eller att fel ravaror hamnar i den allergenfria kosten?

Provtagning:

Ta ett prov som dr lampligt for projektet, t.ex. mjolkprotein (kasein), dggprotein eller gluten i koster som sigs
vara fria fran allergener. Vilj ej livsmedel fria fran laktos och fisk om det &r mgjligt. Vid provtagning anvénds
sterila skedar alternativt redskap som finns i kantin eller liknande. Provméngd boér vara 100-300 g. Anvind flera
burkar om nédviandigt. Livsmedelsprovet kan dven vara fryst.
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Bilaga 2. Mall till inspektionsrapport
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Milj6kontoret

Administrativa uppgifter

INSPEKTIONSRAPPORT

2011-01-03 Dnr

Bolagsnamn Verksamhetsnamn Inspektionsdatum Utskriftsdatum
Bolagsadress Besoksadress Diarienummer
Ort Ort Fastighetsbeteckning

Orgnummer

Verksamhetens representant

Miljokontorets representant/er

Anmild/oanméld
Oanmald

Kontrollmetod:
Inspektion

Foregaende inspektion

Projekt
Allergenprojekt

Kontrollens syfte

Att kontrollera att rutiner kring hantering av allergena d&mnen ar tillrackliga, samt att
undersdka om det finns risk for att personer med allergier kan {2 en allergisk reaktion av mat

som sdgs vara fri fran allergena dmnen.
Resultat

Avvikelser

Livsmedelsforetagaren saknade rutiner som sékerstéller att ytor som kommer i direktkontakt
med livsmedels hélls rena. Vid inspektionen observerades foljande:

e Bristande rengoring av ugn.

e Bristande rengoring av slevar och kastruller
e Bristande rengéring av arbetsbankar.

e Bristande rengdring av insticksgivare.

Livsmedelsforetagaren saknade rutiner som sdkerstéller att ovrig utrustning och inredning ar

ren. Vid inspektionen observerades foljande:

¢ Bristande rengdring av golv, viggar och tak.

e Ovidkommande foremal forvarades i1 utrymmet dér allergenkost hanteras.
Ovidkommande foremal forsvarar rengéring och kan vara en killa till kontamination.




Livsmedelsforetagaren hade inte &ndamalsenliga rutiner for lagring av livsmedel. Vid
inspektionen observerades foljande:

e Glutenfritt brod forvarades utan tillrdcklig forslutning. Brodet forvarades i frysrum dér
dven produkter innehéllande gluten forvarades. Det glutenfria brodet forvarades
separat fran 6vrigt brod men det dr dven viktigt att produkterna ar vil forslutna for att
forhindra kontaminering med gluten.

Livsmedelsforetagaren hade inte &ndamalsenliga rutiner for underhéll. Vid inspektionen
observerades foljande:
e En bink av obehandlat trd anvdnds som beredningsbénk till allergenkost. Material i
livsmedelsanldggningar ska vara téta, sléta, ej absorberande samt létta att gora rena.
o Ett flertal redskap var mycket slitna. Risk finns att allergener finns kvar efter diskning
och kontaminerar livsmedel som ska vara fria fran allergena &mnen.

Livsmedelsforetagaren hade inte andaméalsenliga rutiner for separering. Vid inspektionen
observerades foljande:
e Hantering av allergenkost sker inte skilt i tid frdn Ovrig tillagning. Risk for
kontaminering av allergena @mnen fanns.
e Sas som enligt uppgift var fri frin gluten tillagades pa spis bredvid séas redd med
vetemjol. Risk for kontaminering av gluten fanns.
e Utrustning som enligt uppgift var avsedd for allergenkost var ej uppmaérkt.

Livsmedelsforetagaren hade inte &ndamaélsenliga rutiner for utbildning. Vid inspektionen
observerades foljande:
e Personal som hanterar allergenkost saknade tillrdckliga kunskaper om de faror och
risker som finns i arbetsmoment kring allergenkosthantering. En utbildning bor bokas
snarast.

e Intyg fran utbildning i allergenkost kunde ej uppvisas.
e Skriftlig information till vikarier om hur allergenkost ska tillagas saknades.

Livsmedelsforetagaren hade inte andaméilsenliga rutiner for mérkning. Vid inspektionen
observerades foljande:

e Kantiner innehéllande allergenkost var ej uppmarkta. Bristande mérkning av
kantinerna kan medfora att allergiska personer far kost som innehéller allergener,
vilket kan orsaka allvarliga allergiska reaktioner.

e Ett flertal livsmedel saknade ingrediensforteckning, t.ex. grillkrydda.

Inga avvikelser noterades. Nista inspektion kommer att ske enligt Miljokontorets
kontrollplan.

Ovriga avvikelser

Inspektionens syfte var att kontrollera att allergenkosthantering sker pa ett sitt som inte kan
innebéra fara for konsument. Vid inspektionen noterades dven foljande avvikelser:

e Temperatur vid varmhallning uppmattes till +45°C. Risk for tillvéxt av bakterier
fanns.

VI



Uppfoljning

Uppfdljning av de avvikelser och synpunkter som konstaterats kommer att ske vid nésta
planerade kontrollbesok.

Uppfoljning av de avvikelser och synpunkter som konstaterats kommer att ske oanmélt som
extra offentlig kontroll. For uppfoljande inspektioner debiteras avgift med 800
kronor/timme for forberedelser, inspektions- och skrivtid.

Avvikelserna medfor att ett beslut om foreldggande/forbud kommer att fattas. Se forslag till
beslut med diarienummer XXXXX.

Vid inspektionen atog sig XXXXXX att skicka rutin for XXXXXXX till Miljokontoret for
granskning senast 2011-XX-XX.

Lagstod for kontrollen

Offentlig kontroll av livsmedelsanldggningar utfors med stod av 11 § livsmedelslagen
(2006:804).

Rengoring

Enligt Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien,
bilaga II kapitel I.1 skall livsmedelslokaler hallas rena och i gott skick.

Enligt Europaparlamentets och ridets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien,
bilaga II kapitel V.1 skall alla foremal, tillbehor och all utrustning som kommer i kontakt med
livsmedel

a) rengoras effektivt och, nér det dr nddvindigt, desinficeras: rengoring och desinficering
skall ske tillrackligt ofta for att forhindra risk for kontaminering.

b) ha en sadan konstruktion, bestd av sddana material och héllas 1 s& gott skick att risken for
kontaminering minimeras.

c) mojliggora god livsmedelshygien, vilket bland annat innebar skydd mot kontaminering och
1 synnerhet skadedjursbekdmpning.

HACCP

Enligt Europaparlamentets och ridets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien,
Artikel 5.1, skall livsmedelsforetagare inritta, genomfora och upprétthélla ett eller flera
permanenta forfaranden, grundade pA HACCP-principerna.

Enligt Europaparlamentets och rddets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien,
Artikel 5.4, skall livsmedelsforetagare:

a) visa den behoriga myndigheten att de uppfyller kraven i punkt 1 pa det sdtt som den
behoriga myndigheten kraver, med beaktande av livsmedelsforetagets storlek och art,

b) se till att all dokumentation som beskriver de aktuella forfaranden som utarbetats enligt
denna artikel alltid &r aktuell,

c) bevara all annan dokumentation och alla andra journaler under l&dmplig tid.
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Utbildning

Enligt Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien,
bilaga II, kapitel XII.1 skall livsmedelsforetagare se till att den personal som hanterar
livsmedel dvervakas och instrueras och/eller utbildas i livsmedelshygien pa ett sitt som ar
anpassat till deras arbetsuppgifter.

Lokal

Enligt Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien,
bilaga II kapitel II.1 skall utformning och planering i lokaler dir livsmedel bereds, behandlas
eller bearbetas tillata god livsmedelshygienisk praxis, bland annat skydd mot kontaminering
mellan och under olika moment.

Forvaring och hantering

Enligt Europaparlamentets och ridets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien,
bilaga II kapitel IX.2 skall ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsforetag
forvaras under lampliga forhallanden som forhindrar forskdmning och skyddar mot
kontaminering.

Enligt Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien,
bilaga II, kapitel IX.3 skall livsmedel i alla led i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan skyddas mot kontaminering som kan gora livsmedlen otjinliga, skadliga
for hilsan eller kontaminerade pa ett sddant sitt att de inte rimligen kan konsumeras i det
skick 1 vilket de befinner sig.

Miljokontoret

Milj6inspektor
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I denna serie publiceras storre enskilda arbeten (motsvarande 15-30 hp

vid Institutionen f6r Livsmedelsvetenskap, Sveriges lantbruksuniversitet.
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