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Rapport for tillsynsprojekt om allergi och 6verkénslighet
Sammanfattning

Miljé- och byggavdelningen har genomfért projektinriktad kontroll hur tillagningen av mat till
barn och skolelever med livsmedelsrelaterad allergi och 6verkdnslighet fungerar. Det visade
sig att kunskapen i kken var god, rutinerna kring hantering av specialkost bor dock
levandegoras med lopande uppdateringar och kunskapsspridning till all berérd personal.

Bakgrund

Livsmedelslagstiftningen syftar till att all mat ska vara sdker, det innebdr att alla tryggt ska
kunna dta utan risk att bli sjuka. Detta &r speciellt viktigt for personer med allergier eller
overkénslighetsbesvar.

I kontrollplanen fér 2009 har milj6- och byggndmnden i Strémsunds kommun beslutat att
bedriva projektinriktad tillsyn inom livsmedelsomradet.

Det forsta projektet omfattade tillagningskok som bereder kost till personer med allergi eller
annan overkanslighet mot livsmedel. Livsmedelsverket har klassat bdde barn under fem ar
och personer med allergi eller dverkénslighet som kénsliga konsumentgrupper. Miljo- och
byggnamnden betraktar dem darfor som en viktig malgrupp i tillsynen.

Allergiska symtom kan komma frn praktiskt taget alla delar av kroppen. Vanligast &r symtom
fran mag-tarmkanalen, huden och luftvdgarna. Andra vanliga symtom &r kldda i munnen,
svullnad i ldppar och svalg, rinnande 6gon och snuva. Matallergi kan dven utlésa en s kallad
anafylaktisk eller allergisk chock. Detta tillstdnd 4r livshotande och kan leda till doden om
personen inte omedelbart kommer under lakarvdrd. Endast ett fatal personer med
livsmedelsallergi 16per risk for sddana allvarliga reaktioner (www.slv.se).

Syfte

Malet med projektet ar att kontrollera att Livsmedelslagstiftningens krav pa sékra livsmedel
uppnds.

Milj6- och byggavdelningen har dérfor undersokt hur tillagning av matrétter till personer
med livsmedelsrelaterad allergi eller annan 6verkanslighet mot livsmedel fungerar.

Avgréansning

Projektet omfattar totalt 14 anldggningar som &r spridda 6ver hela kommunen. I projektet
undersoktes rutiner kring tillagning av specialkost (lunch och middag).

Analyserna av livsmedelsproven begréansades till ndgra utvalda allergen for att begrénsa
omfattning och kostnad.

Metodik- genomférande

Vid inspektionerna i projektet anvinde sig inspektoren av en checklista med fragor bl.a.
kring utrustning, rengoring, utbildning, ansvarsforhdllanden etc (se bilaga ).



Livsmedelsprover pd specialkost har tagits for att bekréfta att matratter som beskrivs som
allergenfria &r sakra.

For att se om det finns eventuella brister i rengéring som kan leda till kontamination gjordes
stickprovskontroller.

Rengoringstestet utfordes med ett mdtinstrument som heter Hygiena systemSURE Il och
bygger pd photodiodteknik. Matningen innebér att ett flytande enzym vid kontakt med
protein bildar ATP (adenosin tri-fosfat). ATP reflekterar ljus av viss vdglingd som
instrumentet sen miter.

Detta test utfors pa arbetsytor och redskap for att spara eventuella proteinrester,
instrumentet mdter organiskt material som ar en forutsdttning for bakterietillvaxt. Det ar
viktigt att tydliggdra att metoden inte madter bakterier.

Foretradesvis kontrollerades rengéring pad den typ av redskap som vid liknande
undersokningar visat sig vara svdra att hdlla rena, exempel pd det dr redskap i pordsa
material som plast, aluminium och tra.

Felkillor

Vid bokning av tillsynsbesoken har tre av livsmedelsanldggningarna uppgett att de under den
aktuella perioden ej hade ndgon beredning av specialkost. De blev ddrmed inte inspekterade
i samband med projektet.

Analys av laktos pa livsmedelsproven utesl6ts med anledning av att det handlar om en
overkdnslighet och ingen allergi. Den som 4r laktosintolerant har brist pa ett enzym, laktas,
som behdvs for att bryta ned laktos i tarmen. Laktasbristen leder till att laktosen jaser, vilket
orsakar magsmartor, gasbildning och diarré. Kansligheten for laktos ar individuell, men de
flesta tal smd méngder laktos, motsvarande cirka I dl mjolk per dag (www.slv.se).

Daremot provtogs mjolkfrikost vilket innebér att ratterna ska vara fria frn saval
mjolkproteiner som laktos. Milj6- och byggavdelningen valde dd att gora analyserna pa
kasein som dr det dominerande mjolkproteinet.

Resultat

| kommunen finns 14 livsmedelsanldggningar som lagar mat till barn och skolelever.
Frdgorna i checklistan dr besvarade vid inspektion i 11 av de kommunala tillagningskoken,
tre kok lagade ingen specialkost.

Sammanstéliningen av svaren redovisas i tabellform (se bilaga 2).

| projektet ingick utover frdgorna i checklistan en kartldggning av samtliga specialkoster som
bereds i de undersokta anldggningarna. Det har gett en bild av omfattningen av beredning
av specialkost samt fungerat som en inventering av vilka allergier och éverkénslighetsbesvér
som dr vanligast forekommande (diagram 1). Skolhdlsovdrden skickar vid terminsstart ut
intyg som mdlsman for barn och elever far fylla i. Skolkokspersonal och barnomsorg far del
av information om allergjer via intygen och kan planera behovet av specialkost utifrdn dem.



Sammanstillning av specialkoster

Antal

Diagram |: Bilden visar fordelningen av specialkostberedning i antal elever/portioner. Den visar pd att
laktosintolerans &r Klart vanligast fsrekommande. Ett barn eller en elev kan vara redovisad i flera av
allergengrupperna. Detta innebér att summan av specialkoster i diagrammet inte motsvarar antalet
livsmedelséverkansliga eller allergiska barn och elever.

Med hjélp av Hygiena systemSURE Il gjordes rengoringstest av olika arbetsytor och redskap
i koken. I samtliga kok som ingdr i undersokningen undersoktes ndgon typ av arbetsyta,
arbetsbénk eller skirbrdda. Dessutom undersoktes kokkarl och handredskap som vispar,
knivar, slevar och dylikt. Testet ger omedelbart resultat, dvs. det utfors och avldses pa plats.
Rengoringstesten visar 6vervagande godkdnda resultat i de inspekterade anldggningarna
(diagram 2).

Kontroll av rengoring, proteinrester

Antal

@ Bra

O Vaming
M Brist

Diagram 2: Virden mellan O-15 plu dr utan anmdrkning, varden i intervallet 16-30 plu &r godkdnda med
anmdrkning och vdrden >30 plu r ej godkédnd rengoring.



Provtagning och livsmedelsanalyser utfordes pa en specialkostritt vid varje anldggning.
Allergen som analyserades var mjolkprotein, dggprotein och gluten. For ovalbumin,
ovomucoid (dggproteiner) och kasein (mjolkprotein) redovisas resultaten som pdvisat
respektive ej pavisat, den detekterbara gransen ar dd sd I3g att livsmedlet far betraktas som
fritt frdn denna allergen. Samtliga prover analyserade for gluten visade resultatet < 10
mg/kg. Gransvardet for gluten ligger enligt livsmedelsverket pd < 20mg/kg pd livsmedel
som betraktas som naturligt fria frdn gluten respektive 200mg/kg pd spannmdlsbaserade
produkter, de glutenfria rétter vi analyserade ligger darmed klart under tilldtna nivaer (tabell
1), (www.slv.se).

Ej pavisat Pdvisat < 10 mg/kg*
Mijolkprotein 6 l
Aggprotein I 0
Gluten 3

Tabell 1. Resultat av analyserade livsmedelsprover. ( *grénsvarde for gluten <20 mg/kg)

Slutsatser

Kokspersonalens kommentarer kring fortlopande utbildning i allergifrdgor tyder pd skiftande
upplevelser av om det sker och med vilken regelbundenhet. Kunskapen hos personal som
arbetar med beredning av specialkost bedéms 4nda vara stor. Inspektorerna tror att orsaken
kan vara att stora delar av personalen har ldng erfarenhet.

Forhallandena kring rutiner av tillagningsordning, hantering och férvaring visar
huvudsakligen pd att dessa i hog grad finns och efterlevs i praktiken. Dock upplever
livsmedelsinspektdrerna att det ar en allvarlig brist att endast tre av elva anldggningarna helt
saknas handlingsplaner i handelse av kontamination.

I de anldggningar som visade brister pa dtskilda arbetsytor for specialkost anges
utrymmesbrist som det vanligaste skalet till att detta inte sker och i merparten av dessa kok
|6ser man separationen tidsmdssigt i stéllet for rumsligt. Det vill sdga att man bereder
specialkost forst och sedan 6vrig kost for att minimera risken for kontamination. Nér det
géller att anvanda sarskilda redskap for enbart allergikost, sd har de flesta kok mojlighet rent
praktiskt att gora detta. Ett vanligt skal till att det andd inte gjordes var att markningen av
redskapen inte klarar disk.

Kunskaper och rutiner om rengoring dr éverlag god i de inspekterade anléggningarna. Vi
upptéckte dock en allvarlig brist i rengéring vilket dr noterbart och det féljdes upp
omgdende under inspektionen. Det gdr dock inte att dra ndgra slutsatser utifrdn kring det
enda matvdrdet om att rengoringen vid den aktuella anldggningen var otillracklig.
Kokschefen blev informerad och resultaten for andra provtagna ytor och redskap i samma
kok visade bra vdrden.



I ett av de analyserade livsmedelsproverna pdvisades mjolkproteinet kasein. Eftersom det var
en matrétt som av koket angetts vara mjolkfri bedéms det av livsmedelsinspektérerna som en
allvarlig brist. Utifrdn innehdllet i matrétten borde inget mjolkprotein ha pétréffats.
Rengoringstesten som gjordes i den anldggningen visade inga spdr av proteinrester. Mojliga
skal till att ratten kontaminerats skulle kunna vara otillfredsstéllande rengoring, dalig
férvaring av rdvaror, bristande separation vid beredning. Alternativt kan det ha uppstatt ett
fel i den interna spdrbarheten, dvs. livsmedlet kan ha varit felmarkt.

Provtagningen skedde inte i samband med inspektionen, utan koket hade frysférvarat sitt
livsmedelsprov infér kontrollen. Det 4r dérfor svdrt att sdga hur mjélkprotein kan ha hamnat
i matratten.

Uppf6ljning

Miljé- och byggavdelningen avser att félja upp det hdr projektet med ett delprojekt som
undersoker sdker hantering av allergentfri kost vid kommunens mottagningskok inom skola
och barnomsorg.

Rengoringstesterna féljs upp inom ramen for offentlig kontroll. Det avvikande resultatet frdn
livsmedelsprovtagningen ar rapporterat till personal vid det aktuella koket och kommer att
f6ljas upp med ansvarig kokschef och férvaltning for att om mdéjligt hitta ett orsakssamband
till varfor livsmedlet var kontaminerat.

Bilagor
Bilaga |
Checklista for projektinriktad livsmedelstillsyn: Allergenfri kost 2009.
Bilaga2

Tabell 6ver resultat frin inspektioner genomforda i projektinrikiad kontroll: Allergenfri kost
2009.

Kallforteckning
http://www.slv.se/sv/grupp | /Risker-med-mat/Allergi-och-overkanslighet/
http://www.slv.se/sv/grupp2/Livsmedelskontroll/Allergener/Mjolkprotein-inklusive-laktos/

http://www.slv.se/sv/grupp3/Nyheter-och-press/Nyheter | /Nytt-gransvarde-for-glutenfritt-
efter-ny-Codexstandard/



Checklista for projektinriktad livsmedelstillsyn: Allergenfri kost 2009

Datum for livsmedelskontroll:

Livsmedelsanldggningens namn:

Fastighetsbeteckning;:

Narvarande ombud for anldggning:

Bilaga |

Fragestillningar: Svar/iakttagelse:

Finns aktuell lista 6ver nuvarande
specialkoster?

Ja Nej

Inventering av allergen som maten inte avses innehdlla, ange antal

Gluten st Fisk st
Mjolk-Protein __ st Kréftdjur st
Mjolk- Laktos st Jordnotter __ st
Agg st Notter __ st
Selleri __ st Sesamfron _ st

Sojabonor st Artor st




Bilaga |

Fragestillningar:

Svar/iakttagelse:

Far de som arbetar med
tillagning av specialkoster
fortlopande utbildning i
allergifragor?

Ja Nej

Finns instruktioner f6r hur
kontamination férebyggs?
Ja Nej

Om ja, dr dessa:
Skriftliga Muntliga

Latt tillgangliga

Finns nagon handlingsplan i
hiandelse av kontamination?

Ja Nej

Finns det tydliga rutiner kring
tillagningsordning och hur
denna bestdms?

Ja Nej

Halls allergena révaror,
ingredienser, halvfabrikat
atskilda fran varandra och
fran andra livsmedel sa att
risken for kontamination
minimeras?

Ja Nej

Vem gor matsedeln och
receptur? ( befattning,
ansvarig)




Bilaga |

Fragestillningar:

Svar/iakttagelse:

Finns separat arbetsbank eller
utrymme for allergikost?
Ja Nej

Finns separata verktyg vid
hantering av allergikost?
Ja Nej

Rengors utrustning for
beredning av allergikost
separat fradn ovrig utrustning?

Ja Nej

Anviands rengoringsmedel
anpassat for rengorning av
ytor for allergikost?

Ja Nej

Vilket typ av torkmaterial
anvands vid rengoring av
arbetsytor (engangsmaterial,
disktrasor eller annat)?

Forekommer det redskap av
trd, aluminium eller plast vid
beredningen av allergikost?

Ja Nej

Om separata verktyg finns, &r
de markta sa att risk for
kontamination minimeras?

Ja Nej

Finns risk till att allergikost
kontamineras via luftfloden?

Ja Nej




Checklista vid provtagning av allergikost

Bilaga |

Anlaggning:

Fastighet:

Provets markning;:

Provtagare:

Datum:

Narvarande ombud for anldggning:

Typ av prov (vilken rétt, kall/ varm mm):

Beredning (vilka ravaror, typ av beredning mm):

Typ av kéanslig konsumentgrupp for tillfallet:

Anafylaktisk

Ovriga ej livshotande besvir

Vilka allergener innehaller inte provet enligt recept eller beskrivning:

Komjolksprotein+ Aggprotein Gluten

*kasein

Ovrigt:

Laktos




Bilaga 2

Tabell 6ver resultat fron inspektioner genomforda i projektinriktad kontroll:
Allergenfri kost 2009

Fragestallningar

Svar/iakttagelse

Fir de som arbetar med tillagning av
specialkoster fortlépande utbildning i
allergifragor?

Ja-8 Nej-3

I tre av koken som ingﬁr i projektet upplever de
tillfrdgade att man far enstaka
utbildningstillfallen, dessa redovisas som ja-svar

Finns instruktioner for hur
kontamination forebyggs?

Ja-6 Nej-5
Om ja, dr dessa:
Skriftliga-5
Muntliga- |

Latt tillgdngliga- |

Finns né’gon handlingsplan i hdndelse
av kontamination?

Ja-3 Nej-7

Vid en av de besokta anlaggningarna svarar
personalen att de ej kinner till ndgon sddan
handlingsplan

Finns det tydliga rutiner kring
tillagningsordning och hur denna
bestams?

Ja-9 Nej-

En anldggning saknar eller har oklara rutiner.
Koket for specialkost beddms ej i denna punkt
eftersom de enbart hanterar livsmedel som &r
allergenfria.

Halls allergena rdvaror, ingredienser,

halvfabrikat 3tskilda frdn varandra och
frn andra livsmedel s§ att risken for

kontamination minimeras?”

Ja-11 Nej-

Dock forekom brister i dtskild férvaring. Detta
beror huvudsakligen pd utrymmesbrist, i ndgot
fall bristféllig planering.

Vem gor matsedeln och receptur?

I tio fall &r ansvarig kokspersonal likstalld med
den som ansvarar for recep-tur och matsedel. |
ett fall gor arbetslaget matsedel gemensamt en
géng per 4r.

Finns separat arbetsbank eller utrymme
for allergikost?

Det separata arbetsutrymmet r i stort sett
begransat till en arbetsbénk eller del av en




Ja-4 Nej-7

arbetsbank.

Finns separata verktyg vid hantering av
specialkost?

Ja-10 Nej- |

De flesta koken har delvis separata redskap for
specialkosten, endast i ett par fall 4r alla redskap
sarskilda.

Rengors utrustning for beredning av
allergikost separat frdn ovrig
utrustning?

Ja-5 Nej-6

Anvénds rengoringsmedel anpassat for
rengdrning av ytor for specialkost?

Ja-0 Nej-11

| ett kok anvindes dock sarskild diskborste,
disksvamp och trasa for rengdring av utrustning
till specialkost.

Vilket typ av torkmaterial anvinds vid
rengoring av arbetsytor
(engdngsmaterial, disktrasor eller
annat)?

Fem kok anvinder engﬁngsmaterial. C)vriga kok
har disktrasor som byts efter en dag, i ndgot fall
byttes disktrasorna ett par gdnger i veckan.

Foérekommer det redskap av trg,
aluminium eller plast vid beredningen
av specialkost?

Ja-8 Nej-3

Plastskdrbrador &r vanligt forekommande,
aluminiumkastruller anvinds i nﬁgra fall. 1
enstaka fall forekom tréredskap.

Om separata verktyg finns, ar de
markta s3 att risk for kontamination
minimeras?

Ja-3 Nej- 5

Separat forvaring av redskap fér specialkost finns
i ytterligare tre kok, dock saknas mérkning av
dessa.

Finns risk till att allergikost
kontamineras via luftfloden?

Denna frﬁga har uteslutits av inspektéren som
bedomt att den ej var relevant i ndgot av de
tillsynsobjekt som ingick i projektet.

Bilaga 2



	Checklista för projektinriktad livsmedelstillsyn: Allergenfri kost 2009
	Checklista vid provtagning av allergikost

	Tabell över resultat från inspektioner genomförda i projektinriktad kontroll: 
	Allergenfri kost 2009

