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Sammanfattning

Milj6forvaltningen har under 2012 genomfort provtagning av specialkost for att
undersdka om de matrétter som serveras till barn med allergi eller 6verkénslighet
ar fria frdn méngder av allergen och &mnen som kan orsaka
overkinslighetsreaktion.

Tre allergener har ingétt 1 projektet. Gluten, mj6lkprotein och soja valdes ut
eftersom det dr ndgra av de vanligaste proteiner som orsakar allergiska reaktioner.

I ett av analysresultaten pavisades en allergen. Skolans och miljoforvaltningens
utredning resulterade 1 en misstanke om att fel sds visades for miljoforvaltningen
vid provtagningstillfdllet och att prov dérfor togs ut pa den ordinarie sdsen som
tillverkats utifrin en mjdlkprodukt. Ovriga prover pavisade ingen detekterbar
forekomst av allergener.
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Slutsatsen av projektet dr att resultatet har starkt miljé6forvaltningens uppfattning
att koken i1 Stockholms grundskolor har en fungerande hantering och tillagning av
specialkosten.

Bakgrund

Milj6forvaltningen har de senaste aren lagt fokus pa hanteringen av specialkost
vid kontrollen av skolornas tillagningskok. Brister konstaterades bade vad géller
kunskapsnivan och det praktiska arbetet i koken. Under 2009 utfardade
miljéforvaltningen ett 20-tal beslut om foreldgganden att uppritta rutiner och
faroanalyser for specialkosthanteringen.

Sedan miljoforvaltningen borjade med riktade kontroller har kontrollresultatet
stadigt forbattrats. Kontrollerna har bidragit till att ansvariga for verksamheterna
har vidtagit atgédrder for att 6ka livsmedelsékerheten bland annat genom att ge
personalen relevant och anpassad utbildning.

Projektet som genomforts under 2012 dr en fristdende uppfdljning och férdjupning
av tidigare ars riktade kontroller. Fokus har legat pa provtagning for att verifiera
verksamheternas rutiner for hantering av specialkost.

Syftet med projektet har varit att genom provtagning tillsammans med kontroll av
recepturer och tillagningssitt undersdka om de matritter som serveras till barn
med allergi eller 6verkanslighet dr fria frdn méngder av allergen och @mnen som
kan orsaka overkénslighetsreaktion.

Genomférande

Tillagningskok vid elva grundskolor i Stockholms stad valdes ut for att inga 1
projektet. For att analysresultatet i sd stor utstrdckning som mojligt skulle spegla
normala forhallanden var kontrollerna oanmélda. Tre allergener har ingatt 1
projektet. Gluten, mj6lkprotein och soja valdes ut eftersom det dr nagra av de
vanligaste proteiner som orsakar allergiska reaktioner.

Vid provtagningen anvindes ett formuldr med fragor kring rutinerna for
tillagningen av den provtagna matritten. Fragorna har syftat till att ta reda pa vilka
ingredienser som ingick i1 matrétten. Ingredienserna granskades sedan for att
kontrollera om de innehdll ndgon av de allergener som sedan skulle analyseras 1
provet.
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Resultat

Sammanlagt utfordes 28 analyser pd totalt 21 prover. Eftersom vissa matrétter
serverades som fria frén flera allergener kunde i vissa fall flera analyser utforas pa
ett och samma prov. I ett av analysresultaten pavisades en allergen. Det var kasein
som pavisades i en sas som serverades som fri fran mjolk.

Det skolkok som tillagat den sas som uppgavs vara fri fran mjolk men som visade
sig innehélla kasein informerades omgaende om analysresultatet. Skolans och
miljoforvaltningens utredning resulterade i en misstanke om att fel sas visades for
miljoforvaltningen vid provtagningstillféllet och att prov dirfor togs ut pa den
ordinarie sadsen som tillverkats utifrdn en mjolkprodukt

I samband med kontroll av recepturen 1 ett skolkdk upptécktes en allergen i en av
de ingdende ingredienserna. Vid en uppfoljande kontroll redovisade sedan
koksansvarige hur recepturer och ingaende ingredienser skulle granskas i
fortsdttningen for att sikerstilla att inte samma misstag skulle kunna ske igen.

Férvaltningens synpunkter och férslag

11 av totalt 130 tillagningskok i Stockholms stad har ingétt och tre allergener har
valts ut for analys. Provtagning kan endast visa om en analyserad allergen
forekommer 1 just den provtagna mangden livsmedel vid just det tillfallet. Med det
som bakgrund kan dnda resultatet ifrdn det har projektet ge en grund for att
beddma hur vél skolornas rutiner for tillagning av specialkost fungerar 1 praktiken.

Kontrollmetodiken som anvéndes med fragestédllningar kring recepturer och
praktisk hantering av den allergifria kosten vid provtagningstillfdllet visade sig
vara en effektiv metodik.

Normalt har skolkdken i dag ingen total separering av specialkosten, utan den ordinarie
matritten som serveras till alla elever serveras éven till de allergiska eleverna de dagar
som rdvarorna inte innehéller ndgon allergen. Undantaget &r i de fall skolan har ndgon
elev med en allvarlig form av allergi, d& specialkosten alltid hanteras separat. Kunskap
om separering av ravaror och mellanliggande rengoéring av utrustning blir d& avgérande
och risken for forekomst av allergen eventuellt storre. Resultaten fran det hir projektet har
dock inte kunnat visa ndgon 6kad forekomst av allergen vid servering av ordinarie mat till
alla elever.

Slutsatsen av projektet dr att resultatet har stirkt miljoforvaltningens uppfattning

av hanteringen av specialkost fungerar vél i grundskolornas kok 1 dag.
Analysresultaten tillsammans med granskningen av recepturer och tillagningssétt
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tyder pa att skolkdken i de allra flesta fall har vil fungerande rutiner och att
personalen har goda kunskaper om hantering och separering av den allergiftria
kosten.

Slut.

Bilagor
Rapport: ” Provtagning av specialkost vid grundskolans tillagningskok™
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