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Sammanfattning

I Stockholms stad serveras dagligen flera tusen portioner allergikost
dels 1 tillagningskok och dels i mottagningskok. Flera av
tillagningskdken levererar ut mat till de sé kallade
mottagningskdken. Koken som tar emot mat har i flera fall viss
beredning och tillagning. Dér bereds till exempel gronsaker till
skolans gronsaksbuffé. For att tillaga allergikost kravs ett kok med
ratt forutséttningar, tydliga rutiner och personal med kunskaper i
hantering av mat till allergiska barn.

Miljoforvaltningen har under februari 2017 kontrollerat 204 kok
med fokus pa allergikosthantering. Kontrollen omfattande dven
provtagning av glutenfti kost.

Miljoforvaltningen tog 20 prover pa kost som skulle vara fri fran
gluten. P4 en skola togs ett prov pa en pastagrating som enligt
mirkning skulle vara fri frdn gluten. Detta prov visade sig innehélla
hoga halter gluten vilket tyder pa att det inte var glutenfri pasta utan
helt vanlig pasta innehéllande gluten 1 gratéingen.

I 58 kok fanns avvikelser rorande allergikosten och i 34 av dessa
kok var bristerna sé allvarliga att det krdvdes en extra kontroll. I tva
av koken lades forbud mot att hantera och tillaga allergikost. Det
utfardades dven ett foreldggande géllande felaktig mirkning av
allergikost. Vid kontrollerna framkom &ven att barn fatt reaktioner
efter att de serverats fel mat, innehallande de allergener som barnen
ar allergiska mot. I flera fall har detta lett till allvarliga allergiska
reaktioner med franvaro fran skolan i upp till flera veckor som f6ljd.
For vissa allergiker kan det vara forenat med livsfara att {4 1 sig fel
mat. Det géller 1 synnerhet den mat som ska serveras till allergiska
barn i skolan, eftersom denna konsumentgrupp inte kan forvéntas ha
samma mdjlighet eller kunskap som en vuxen att bedoma om de
kan &dta maten eller inte.

Det ér allvarligt nér det brister i hantering av allergikost. Det tyder
pa bristande kompetens hos den som hanterar allergikost och
bristfilliga rutiner, eller att de rutiner som finns inte f6ljs.

En del kok ar inte anpassade for den stora mdngden mat som ska
tillagas pa mycket kort tid. Det gér helt enkelt inte att fysiskt skilja
allergikosthanteringen frdn den ordinarie kosten. I tillagningskoken
ar det ont om tid fran det att maten tillagas till den ska levereras ut
till mottagningskoken.
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P& majoriteten av de skolor som inspekterades fungerade
hanteringen av allergikosten vil, problemen fanns pé stora
leveranskok samt 1 matsalarnas salladsbufféer. I och med projektet
togs ett fraigeformulér fram som syftade till att ticka in alla steg i
hanteringen vilket ledde till att problemen pa bufféerna
uppmirksammades, t.ex. att skélar innehéllande livsmedel med
allergener stod bredvid skalar utan allergener med risk for att
innehallet blandas eller att samma bestick anvénds i bada skalarna.
Det nya frageformuldret kommer att anvindas 1 fortsatta kontroller.
Avvikelser géllande allergikost kan fé allvarliga konsekvenser for
de allergiska barnen och ska inte alls forekomma i skolorna.

Salladsbuffé med blandade sallader som innehaller flera olika allergener.
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Bakgrund

Att se till att allergiska elever 1 Stockholms skolor fér siker kost ar
ett prioriterat omrade vid livsmedelskontrollens inspektioner pa
skolkdk. Det kan vara forenat med livsfara for allergiker att fa i sig
fel mat. Att den mat som serveras till allergiska barn i skolan har
ritt innehall dr extra viktigt eftersom denna konsumentgrupp inte
kan forvantas ha samma mdjlighet eller kunskap som en vuxen att
beddma om de kan &dta maten eller ej. For att fa en samlad bild av
allergikosthanteringen 1 Stockholms skolor planerade vi infor 2017
att gora en riktad kontroll av omréadet. Detta skedde under vecka 7
och 8 1 ar. Malet var att alla inspektdrer pa livsmedelskontrollen
skulle hjdlpas ét att kontrollera statusen pa 220 tillagnings- och
mottagningskdk som serverar mat till skolelever.

Livsmedelskontrollen i Stockholm medverkar dven 1 ett
lansomfattande provtagningsprojekt SILK, dir livsmedelskontrollen
atagit sig att provta 20 livsmedel som presenteras som glutenfria.
Denna provtagning gjordes 1 samband med kontrollen av
allergikosthanteringen.

Syfte

Syftet med den riktade kontrollen var att fa en samlad bild 6ver hur
statusen pa allergikosthanteringen ser ut. Nir alla inspektorer
kontrollerar samma typ av verksamhet under samma tidsperiod &r
det lattare att fora diskussioner med varandra vid eventuella
problem. Resultatet fran kontrollerna dr tankta att anvindas som
riktlinje for hur vi kontrollerar allergikosten pa skolor och forskolor
i framtida kontroller.

Metod

Den riktade kontrollen av allergikosten ingick som en del av den
vanliga ordinarie kontrollen som vi utfér regelbundet pé skolorna.
Till hjdlp for inspektorerna arbetades det fram ett blad med aktuellt
lagstdd som ér tilldmplig inom allergikostomradet. Projektledarna
arbetade dven fram ett frageformuldr med vésentliga fragor som
syftade till att vara ett stod for inspektorerna samt att sdkerstélla att
inspektorerna fokuserar pad samma fragor vid inspektionen. For att
forankra det hela pa avdelningen holls en genomgang for hela
avdelningen innan kontrollerna startade. Alla deltagare i projektet
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hade en gemensam fragestund under pagaende kontrollperiod da
inspektorerna kunde ta upp fragestéllningar som uppstatt.

Resultat

Allergikosten kontrollerades pa 204 kok som tillagar eller serverar
mat till Stockholms skolelever. Av de kok som kontrollerades fick
34 stycken bedomningen extra kontroll kridvs och dessa har nu fatt
minst en extra kontroll. I tva av koken var allergikosthanteringen sa
bristfallig och riskerna for elevernas hélsa sa stora att det lades
forbud mot hantering av allergikost. I det ena kdket utfiardades forst
ett foreliggande men da koket trots detta inte lyckades uppfylla
lagstiftningens krav utfardades ett forbud &ven har. I skrivande
stund ligger forbuden pd de bada kdken fortfarande kvar eftersom
allvarliga brister kvarstar.

Tjugofyra kok fick avvikelser som kommer att f6ljas upp i samband
med nista ordinarie kontroll. Ovriga 146 kok beddmdes vara utan
avvikelse gillande allergikosthanteringen.

De avvikelser som konstaterades under kontrollerna dr indelade i
olika kategorier beroende pd vad de rort for omrade inom
allergikosthanteringen. Nedan redovisas dven hur manga avvikelser
som forekommit inom varje omrade samt hur avvikelserna bedomts.
Observera att en del kok har haft fler 4n en avvikelse, 77 avvikelser
fordelat pa 58 verksamheter.

Antal Extra Kontrolleras
avvikelser | kontroll | vid nasta
inspektion
Salladsbuffé, kontaminationsrisk 29 19 10
Smor, kontaminationsrisk (samma 5 2 3
smorbytta till glutenintoleranta, alt
risk fér sammanblandning av
mjolkfria- och mjolkprodukter)
All allergikost och normalkost 3 3
serveras intill varandra pa buffé
Nedkylning av fisk (Iuftburen 1 1
allergen) i nedkylningsskap
tillsammans med mat som skall
atas av fiskallergiska barn
Personalen saknar information om 1 1
elevernas allergier
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Personal har missat att produkter 5 5
innehaller allergen och har serverat

detta till allergiska elever

Brister i lokal eller utrustning som 3 2 1
leder till risk for kontaminering av

allergikosten

Rutin att rapportera allergiincidenter 3 2 1

till milj6férvaltningen saknas

Brister i presentation av maten som 6 4 2

leder till risker for allergiker

Erbjuder allergikost, men de 3 2 1
allergiska barnen far sjalva avgora

om de skall ata den eller inte

Bristfallig forvaring av ravaror till 8 6 2
allergikosten i kok/forrad,

kontaminationsrisk

Bristfallig rengoring eller 4 1 3
rengoringsrutiner gallande

allergikost

Bristfalliga rutiner for vikarier 2 2

gallande allergikost

Produktion av allergikost samtidigt 4 3 1

som ordinarie kost, risk for

kontamination féreligger

Resultatet fran de 20 proverna pa glutenfri kost som tagits visade att
ett av proven hade hoga halter av gluten i1 en pastagratdng som
skulle vara glutenfri. Resultatet visade en glutenhalt pa 1100 mg/kg
och griansviardet for glutenfritt gar vid 20 mg/kg. Hir hade vanlig
pasta innehdllande gluten anvénts till den glutenfria kosten. Detta
resultat ledde till att ett forbud mot tillagning av allergikost
utfirdades pé ett av tillagningskoken. Ovriga prover holl sig under
gransvirdet.

Diskussion

De allvarligaste bristerna hittades i tillagningskok med utleverans
av valdigt ménga portioner. Gemensamt for dessa kok var dven att
all mat tillverkades pa en relativt liten yta under kort tid. I dessa
kok tillagades det dessutom ménga olika typer av allergikost
samtidigt som det tillagades normalkost och annan specialkost (t.ex.
vegetariskt, veganskt eller specialkost av religiosa skél). Detta
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medfor risk bade for att maten kan bli kontaminerad och att det kan
hamna fel mat i lddorna som skickas ut till mottagningskoken.

En stor brist har varit mirkningen av portionsforpackade matlador
till allergiska elever dar markningen inte har 6verensstimt med
maten som varit i 1ddan. Vid ett tillfdlle var en 14da mérkt med
pastagratdng med ost till ett barn som inte tal mjolk. Det var dock
oklart vad som verkligen fanns i matlddan. Frdn samma
tillagningskok kom dven en matlada som inte fick innehélla
baljvéxter, men i matladan var det grona értor

Det dr mycket allvarliga brister nér inte méarkningen pa matladorna
Overensstimmer med innehallet i matlddan. Vid kontrollerna har
inspektorerna fitt kinnedom om att barn har fatt allvarliga
reaktioner, detta nir personalen fatt frigan om det forekommit
incidenter. Det har bland annat rort sig om att barn har fétt fel mat i
sina uppmarkta matlador eller att personalen i1 kdket serverat
ordinarie kost innehallande till exempel mjolk, i stillet for mjolkfri
kost. Nér det sker en allvarlig incident ska detta rapporteras in till
myndigheten. Detta har inte gjorts 1 de fall som milj6foérvaltningen
fatt kdinnedom om intriffade incidenter vid kontrollerna.

Vid kontrollerna konstaterades det dven att serveringen i matsalen
ofta utgor en risk for allergikerna. Framforallt utgor sallads-
bufféerna ett problem. Dar forekommer blandade sallader med
allergener i sasom gluten, mjolk och baljvéxter. Allergener som kan
vara riskabla for de allergiska barnen eftersom de riskerar att fa 1 sig
dem genom spill eller genom att redskap forflyttas 1 salladsbuffén.

Slutsats

Vid kontrollerna har det konstaterats allvarliga brister 1 kokens
rutiner som leder till att faror uppstér for allergiska elever. Det ar
allvarligt nér det finns brister 1 hantering och tillagning av
allergikost 1 skolkdk. Skolbarn har ingen mdjlighet eller kunskap att
gora medvetna val. Darfor méste den mat som serveras vara séker.
Det finns dven en otydlighet 1 ansvarsfordelningen nér det giéller
allergikosten som skulle behova fortydligas. Detta géller sérskilt nir
tillverkningen av allergikosten lagts ut pa entreprenad. Staden borde
ta fram riktlinjer for sédker mat i Stockholms skolor med avseende
pa mat till allergiska barn.
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Framtida kontroll

Vi behdver fortsitta fokusera pa att kontrollera allergikosten i
stadens skolor. Fokus behover ligga pa att granska information och
hantering av allergikost. Det &r en fordel att inspektera mitt under
produktion bade tidigt pd morgonen och under serveringen av
maten for att se hur hanteringen verkligen ser ut.

Bilagor

Lagstod
Frageformulér



