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Varbergs
kommun

MILJO & HALSA

Kontroll av specialkosthanteringen inom skola, forskola,
aldreboende och sjukhus i Varbergs kommun 2011

Sammanfattning

Miljo- och hélsoskyddsforvaltningen har under hosten 2011 besokt sjutton tillagningskok
som lagar mat till skola, forskola, &ldreboende och sjukhus for att se hur hanteringen av kost
for allergiska och fodoamneskansliga ser ut. | projektet besoktes dven tva mottagningskok,
det ena pa grund av att det ar en allergiforskola och den andra besoktes da pa grund av en
missuppfattning om att de hade en mer omfattande hantering. Sammanlagt besoktes darmed
nitton anldggningar under projektet.

Alla besok var oanmélda och det som kontrollerades var bland annat rutiner, kunskap om
allergi och overkanslighet, forvaring av ravaror och forpackningsmaterial. Med hjélp av
speciell provutrustning gjordes dessutom kontroller av ytor och redskap for att se hur stor
forekomsten av mjolkprotein och gluten var. Kontrollen gjordes endast vid de kok som lagar
mat som ska vara fri fran mjolk eller gluten.

Att allergener patraffas i utrymmen och pa utrustning som anvands for beredning av
specialkost som ska vara fri fran dessa &r allvarligt och i kok dar detta skett bor uppfoljning
ske for att utreda hur det kunnat ske. Gluten pavisades i storre utstrackning an mjolkprotein
vid provtagningen da mer an vartannat test var positivt.

Det &r positivt att sapass fa tilloud av allergireaktioner har skett pa grund av mat fran dessa
kok. Miljo- och halsoskyddsforvaltningen vill anda att varje kék ska ha en fullgod
beredskapsplan som ger instruktioner vad som ska ske vid en olyckssituation med
allergireaktioner eller misstankt kontaminering. Beredskapsplanen ska omfatta bade akuta
atgarder och hur man sedan jobbar vidare for att situationen inte ska upprepas.

Vad som under projektets gang framkommit, och som vackt mest uppmarksamhet hos
Miljo- och hélsoskyddsforvaltningen, &r avsaknaden av skriftliga rutiner for
specialkosthantering hos flera kok, bade géllande rengdring, hantering och markning.
Genom att uppratta en skriftlig rutin ges en storre vikt at specialkosthanteringen och risken
for misstag som leder till kontaminering minskar. Nar det kommer in ny personal ar det
viktigt att det finns rutiner dokumenterade sa att kunskap inte riskerar att forsvinna nar
nagon i personalen blir sjuk eller av olika anledningar slutar.



2(11)

Bakgrund och syfte

Miljo- och hélsoskyddsforvaltningen, livsmedelsenheten, utévar regelbundna kontroller dver
livsmedelshantering i Varbergs kommun. Kontrollernas mal &r att tillforsakra att
livsmedelsforetagare tar sitt ansvar for att leverera sakra livsmedel till konsumenterna.

Miljo- och halsoskyddsforvaltningen har under hosten 2011 besokt tillagningskok som lagar
mat till skola, forskola, aldreboende och sjukhus for att se hur hanteringen av specialkost
fungerar, det vill sga kost for allergiska och fodoamneskénsliga.

Allergi innebér att kroppens immunforsvar reagerar mot vissa &mnen eftersom kroppens
normala forsvarsmekanismer mot fraimmande @mnen inte fungerar som de ska. Allergener ar
naturliga proteiner i livsmedel som hos vissa ménniskor kan ge upphov till allergiska
reaktioner. Alla proteiner kan fungera som allergener men de livsmedel som oftast ger
allergiska reaktioner &r mjolk, agg, fisk, skaldjur, baljvéxter, notter och froer av olika slag
samt spannmal som exempelvis vete. | bilaga 1 finns mer information om allergi och
fododmneskéanslighet.

Till andra 6verkénslighetsreaktioner, som inte ar allergiska, rdknas celiaki (glutenintolerans),
laktosintolerans och de flesta reaktioner mot tillsatser. Andra amnen som kan framkalla
overkanslighet ar biogena aminer t.ex. histaminer, citrusfrukter och tomat.

De besokta tillagningskoken skiljer sig fran varandra, bland annat storleksméssigt och i antal
lagade portioner per dag, men de har samma mal med sin verksamhet; att servera god, nyttig
och saker mat. Projektet avgransades till att endast kontrollera tillagningskok och inte ocksa
mottagningskdk da tiden avsatt for projektet var begransad. Det ar aven vid tillagningen som
rutiner och hantering ar extra viktigt vilket egentligen ar den framsta anledningen till valet
att fokusera pa tillagningskok.

Syfte med projektet har varit:
> Att kontrollera hanteringen av kost till allergiska och fddodmneskansliga

» Genom provtagning kontrollera forekomst av allergener
> Ge rad och tips kring hantering och rutiner

Genomforande

Miljo- och hélsoskyddsforvaltningen i Varberg har under hésten 2011 besokt sjutton
tillagningskok som lagar mat till skola, forskola, &ldreboende och sjukhus fér att se hur
hanteringen av allergikost fungerar. | projektet ingick bade de tillagningskdk som lagar mat
som sedan transporteras till mottagningskok och de tillagningskok som endast lagar mat till
ett mindre antal avdelningar pa forskolor. Vissa tillagningskok har endast ett fatal allergier
att ta hansyn till medans andra har flertalet allergier och dessutom multiallergiska
konsumenter att tanka pa. | projektet besoktes dven tva mottagningskok, det ena pa grund av
att det ar en allergiforskola och den andra bestktes da man trodde att de hade en mer
omfattande hantering. Sammanlagt besoktes darmed nitton anléaggningar.

Alla besok var oanmdlda och genom att anvanda en sarskilt framtagen checklista
kontrollerades skriftliga rutiner, markning, separering, hantering och forvaring samt
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beredskapsplan och kunskaper kring allergireaktioner. Infor projektet togs en checklista
fram vilken anvéndes pa alla besokta kok.

Med hjalp av speciell provutrustning gjordes dessutom kontroller av ytor for att se
forekomst av mjolkprotein och gluten. Kontrollen gjordes endast vid de kok som lagar mat
som ska vara fri fran mjolk eller gluten. Valet att testa efter just mjolkprotein och gluten
motiveras av att det ar tva av de vanligaste specialkosterna.

Provtagning

De snabbmetoder som anvénts &r Bioavid Lateral Flow Milk, for att kontrollera forekomst
av mjélkprotein, och RIDA®QUICK Gliadin, for att kontrollera férekomst av gluten. Dessa
metoder for att provtagning valdes da de visar resultatet snabbt och tekniken &r inte alltfor
komplicerad. De visar ifall den allergen man letar efter finns eller inte finns pa de ytor eller
redskap som man testar. Det gar dock inte att se hur mycket av allergenet det finns utan
fungerar som en indikator. Milj6- och hélsoskyddsforvaltningen gjorde endast testerna efter
mjolkprotein och gluten i de kok som tillagade mjolkfri eller glutenfri kost.

Vid varje provtagning efter allergener valdes fem ytor ut for att testas. Tre sa kallade A-ytor
som kommer i direkt kontakt med livsmedel, exempelvis kastrull, slev eller kantin, och tva
sa kallade B-ytor som kommer i indirekt kontakt med livsmedel, exempelvis arbetsbank,
hyllor och handtag. Om det vid samma kok bade testades efter mjolkprotein och gluten sa
valdes fem olika ytor till de olika testerna.

De snabbmetoder som anvants ar Bioavid Lateral Flow Milk for att kontrollera forekomst av
mjélkprotein och RIDA®QUICK Gliadin for att kontrollera férekomst av gluten. Dessa
metoder for att testa ytor valdes da de visar resultatet snabbt och tekniken &r inte alltfor
komplicerad. Nedan foljer en kort beskrivning hur dessa metoder gar till.

Bioavid Lateral Flow Milk

Provtagningen efter mjolkprotein tar ungefar femton minuter. Forsta momentet i
provtagningen &r att bereda en provlésning genom att blanda tre droppar bufferkoncentrat
med 1 ml destillerat vatten i ett provror. Darefter fuktar man bomullstoppen pa svabben med
I6sningen innan en provyta (ca 10x10cm) svabbas. Sedan for man tillbaka svabben till
provroret och pressar den mot botten och sidorna for att frigora eventuella allergener i
I6sningen. Provet stélls sedan at sidan.

Né&sta moment ar att forbereda reagensrdret genom att tillsitta sju droppar Running
buffer,vilket en I6sning som far provldsningen att dra sig upp i teststickan. Dérefter anvands
pipett for att tillsatta tva droppar av den forberedda provlésningen i reagensroret. Losningen
far sedan sta i fem minuter varefter en teststicka satts ner i reagensroret och efter ytterligare
fem minuter kan resultatet avlasas. Ett streck innebar att provet ar negativt. Tva streck
innebér att provet ar positivt. Visas inget streck har nagot gatt fel under provtagningen.

RIDA®QUICK Gliadin

Provtagningen efter gluten tar ungefar tio minuter. Forsta momentet i provtagningen &r att
forbereda en bufferlésning bestande av bufferkoncentrat och destillerat vatten med
forhallandet 1:5 blandas. Med hjélp av pipett fors darefter 0,5 ml av bufferlésning over till
ett provror.
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Teststickans nedre del (som &r reaktionszonen) trycks/svabbas mot en provyta (ca 10x10cm)
for att fanga upp eventuella allergener. Efter svabbningen satts teststickan, med
reaktionszonen nedat, ned i provréret med bufferlosning. Teststickan ska sta i lésningen i
fem minuter varefter resultatet avlases. Ett streck pa stickan innebar att provet ar negativt
och tva streck innebar att provet ar positivt. Visas inget streck har nagot gatt fel under
provtagningen.

Resultat

| detta avsnitt presenteras ett samlat resultat, i bilaga 2 kan man se ett mer detaljerat resultat
for checklistan och i bilaga 3 redovisas detaljerat resultat for provtagningen.

Checklistan

En sammanstallning av resultatet av checklistan finns i fig. 3 pa sidan sju, nedan féljer en
kort forklaring av resultatet for varje kontrollerad punkt i checklistan samt cirkeldiagram for
de resultat som inte visas i stapeldiagrammet.

Utbildning

Forsta fragan pa checklistan & om ansvarig for specialkost har dokumenterad utbildning i
hantering av kost for fodoamneskansliga. Det kan bland annat innebéara nagon slags kurs
eller liknande med huvudfokus pa specialkost.

Av de tillfrigade kunde femton visa att de genomgatt utbildning i specialkost.
Utbildningarna innefattade bland annat livsmedelsallergi, lagar och foreskrifter for
allergener och markning och egenkontroll vid markning. Ovriga fyra kunde inte visa
utbildning i specialkost.

Kunskap om allergireaktioner
Darefter stalldes fragan om ansvarig for specialkost kunde redogora for symtom pa
allergireaktion. De reaktioner som vi sokte var:

» Luftvagsproblem - snuva, rinnande 6gon, astma och andningsproblem, svullnad

av lappar, i munhala och svalg

> Mag-tarmproblem - illamaende, ont i magen, krakningar och diarré

> Hudproblem — nésselutslag, klada och eksem

> | sdllsynta fall kan en allvarligare reaktion intraffa. Tillstandet leder till hastigt
blodtrycksfall, svar kramp i luftvagarna och ett allmant chocktillstand, sa kallad
anafylaktisk chock, vilket kan leda till doden inom nagra minuter om behandling
(adrenalin + kortison) inte satt in omedelbart.

I checklistan bedomdes svaren om de kunde redogoéra for symtom med “Ja”, ”Nej, endast
delvis” eller ”Nej, inte alls”.

Drygt halften, tio kék av nitton, visade kunskap Kunskap om allergireaktioner

om allergier och kunde redogdra for olika symtom 0% Ja

pa allergireaktion. Av de 6vriga nio var det ingen - ‘

som inte kunde redogora for nagra allergisymtom 53% Nej, endast
overhuvudtaget men de tillfrdgade kunde bara d / delvis
beskriva véldigt fa reaktioner och fick darmed W Nej

bedomningen "Nej, endast delvis”. Fig. 1
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De flesta koken, tretton, kande inte till att det ndgon gang skett en allergireaktion hos
konsument pa grund av mat som de tillagat.

Nagongang haft incident dar
Enstaka incidenter dar nagon fatt en allergisk nagon fatt allergireaktion
reaktion pd grund av specialkosten hade

forekommit i sex tillagningskok. Vissa kunde 32%

redogora ingaende vad som hade skett men i =l
storre kok sa saknade man ibland den direkta 68% _
aterkoppling som finns i mindre kok. V Nej
Arbetsklader Fig. 2

Personal i koket hade alla arbetsklader som var andamalsenliga, det vill séga rena,
heltackande klader samt harskydd. Nar det gallde fragan ifall personal hade separata
arbetsklader for specialkost sa hade atta stycken detta da de inte arbetade i nagon annan del
av koket den dagen de ansvarade for specialkosten. Ovriga kok bytte inte klader mellan
hanteringen av vanlig kost och specialkost.

Rengdring och diskning

Endast ett kok hade en skriftlig rutin for rengéring av specialkostavdelningen som bedémdes
som tillfredsstdllande. Ovriga arton koék hade inga sérskilda rutiner for
specialkostavdelningen utan anvénde sig av samma rengoringsrutiner som for dvriga koket.
Endast tva kok uppgav att det inte fanns tillrackligt med tid for rengéring av koket.

| fjorton kok skedde rengéring skedde efter hantering. | fyra kok stddade man dven innan
hanteringen startade. Ett kok hade ingen allergikosthantering och kunde darfér inte besvara
fragan.

Separat stadutrustning fanns i elva av de bestkta koken. Vissa av koken hade helt separat
stadutrustning, andra anvande engangstrasor. Ovriga kok anvande samma utrustning som i
ovriga koken men borjade med att gora rent specialkostavdelningen.

Ingen av de besokta koken hade en separat diskmaskin for specialkost. Nar det gallde
diskning sa hade fjorton kok svart att skilja disken fran specialkosten fran 6vrig disk. Endast
tre kok kunde skilja diskningen av specialkostens redskap fran 6vriga kokets disk, och da
genom att skilja i tid. Inget kok hade tillgang till separat diskmaskin for specialkost. Ett kok
hade for tillfallet ingen specialkosthantering och kunde darfor inte svara pa fragan.

Forvaring

Forpackningsmaterial forvarades i sju av koken pa ett bra och sékert satt. Endast i ett kok
innebar forvaringen risk for kontaminering. For elva kok var fragan inte relevant da de inte
anvande sig av forpackningsmaterial. Ett kok forvarade forpackningsmaterial pa ett satt som
innebar risk for kontaminering. Ett kok hade for tillfallet ingen specialkosthantering vilket
gjorde att fragan inte var aktuell vid besoket.

Forvaring av ravaror var bra i tolv av de besokta koken men i sex stycken forvarades ravaror
for specialkost pa ett satt som inte var acceptabelt, exempelvis i 6ppna forpackningar i
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samma utrymme som kokets Ovriga ravaror. Ett kok hade for tillfallet ingen
specialkosthantering vilket gjorde att fragan inte var aktuell vid besoket.

Rutin for markning av fardiglagade ratter

Endast tva kok hade en skriftlig rutin for markning av fardiglagad mat. Ovriga kok hade
endast rutiner men dessa var inte skriftliga eller sa markte de inte upp ratter dverhuvudtaget
utan meddelade muntligt vid servering.

Skriftliga recept/ingrediensforteckning for ratter som ingar i specialkost

Skriftliga recept fanns vid nio av de besokta koken. Ovriga kok ersatte de ingredienser som
konsumenten inte talde med andra ingredienser exempelvis ersattes komjolk med
havremjolk.

Rutin for hantering av specialkost )
Endast tre kok hade rutin for hantering av specialkost. Ovriga saknade en heltdckande rutin
for specialkost utan hade antingen en bristfallig rutin eller ingen alls.

Provtagning av allergener i specialkost
Provtagning av mat efter forekomst av allergener hade inte skett i nagot av de besokta
koken.

Separat termometer for specialkost

| nio av koken fanns en separat termometer for specialkost for att kunna kontrollera
temperatur utan att riskera kontaminering. | 6vriga tio kok fattades detta och kontroll av
temperatur gjordes av med samma termometer som till 6vrig mat, dock rengjordes
termometern daremellan.

Separata lokaler for beredning av specialkost

| tio kok fanns det en separat del i kdket avsett for hantering av specialkost. I de storre kbken
var det ett komplett kok med egen spis, arbetsbénk och forvaring medans det i de mindre
kdken fanns en separat arbetsbénk dar endast specialkost hanterades.

Separering av olika typer av specialkost

Lite mer &n hélften av de besokta koken, tio av nitton, har bra separering mellan olika
specialkoster i specialkosthanteringen exempelvis genom att de inte hanterar olika
specialkoster samtidigt utan att de forsoker exempelvis skilja dem i tid eller anvander olika
ugnar. Ovriga hade antingen inte fullgod separering mellan olika specialkoster eller
hanterade endast en specialkost

Utrustning/redskap for specialkost
| tolv kok fanns separat utrustning for specialkost. For ett kok var fragan inte aktuell da
ingen specialkost hanterades for tillféllet.

Inget kbk hade markt upp de redskap som anvéndes till specialkost for att tydligt visa att de
inte skulle anvandas for hantering av annan kost. Dock kunde man i de storre koken sarskilja
dom pga. redskapen till specialkostavdelningen var mindre i storlek jamfort med redskap i
resten av koket.
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Tolv kok anvénde redskap av aluminium, tré eller plast vid hantering av specialkost. 6 st
anvande endast rostfria redskap. Vid ett kok var fragan inte aktuell da ingen specialkost
hanterades.

Separata tallrikar och bestick fér specialkost

Inget kok serverade specialkosten pa sarskilda tallrikar. Tre stycken kdk hade inte servering
som sitt ansvar utan tillagade endast maten och kunde inte med sakerhet redogoéra for hur
maten serverades.

Beredskapsplan
Tre stycken kok hade en skriftlig beredskapsplan som beddmdes som komplett, dvriga
sexton hade med vissa delar som ar relevanta men saknade helhetsbilden.
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Resultat av provtagning

Snabbmetod for kontroll av allergener gjordes vid femton av de besokta anldggningarna.
Negativt resultat pa testerna innebar att inget allergen ar pavisat och positivt resultat pa
testerna innebér att allergen har pavisats. Fem ytor provtogs pa for varje allergen, tre A-ytor
och tva B-ytor.

Mijolkprotein

Nar det géller mjolkprotein gjordes snabbtester vid tretton kok och allergen kunde pavisas vid
sex av dem. Sammanlagt testades 65 ytor och av dessa var det nio st som visade positivt
resultat.

Resultat fér provtagning av ytor for Fordelning av positiva resultat
mjolkprotein pa A- och B-ytor

W Positivt
86% (mjolkprotein
pavisat)

10

Negativt
(mjolkprotein ej
pavisat

A-ytor B-ytor
Fig. 4 Fig. 5
De ytor som fick positivt resultat var tre A-ytor (tva vispar och en kastrull) och sex B-ytor,
(tva handtag till kylar, handtag till ugn, spisvred och arbetsbank).

Gluten

Nar det géller gluten gjordes snabbtester vid elva kok och allergen kunde pavisas vid nio av
dem. Sammanlagt var det 52 ytor som provtogs och av dessa fick 27 positivt resultat. Endast
tre tillagningskok fick negativt resultat pa alla allergentester, pa ett av koken testades det bade
efter mjolk och gluten, pa de tva andra endast efter mjolk.

Resultat av provtagning av allergen Fordelning av positiva resultat pa
i tillagningskok A- och B-ytor

M Positivt (gluten

pavisat) 20
0,
48%/ Negativt 10
(gluten ej
pavisat) 0
A-ytor B-ytor
Fig. 6 Y Y Fig. 7

Tolv A-ytor som fick positivt resultat vid provtagningen, exempel pa nagra av dessa ytor ar
slevar, skedar och kastruller. Femton B-ytor fick positivt resultat, exempel pa nagra av dessa
ytor ar hyllor, arbetsbankar och férpackningar.
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Diskussion

Till skillnad fran ordinarie inspektion har det vid denna riktade kontroll enbart fokuserats pa
allergikosthanteringen, vilket gjort det majligt att stalla fragor om och diskutera kring
hanteringen och ge information om var risk for kontaminering finns. Provtagningen efter
allergener har aven det bidragit till mer kunskap och tydliggjort var riskerna finns. Resultatet
av kontrollerna har varit informativt och gett Miljo- och halsoskyddsférvaltningen en samlad
bild utav specialkosthanteringen pa tillagningskoken inom skola, forskola, dldreboende och
sjukhus i Varbergs kommun.

Vad som under projektets gang framkommit, och som vackt mest uppméarksamhet hos Miljo-
och halsoskyddsforvaltningen, ar avsaknaden av skriftliga rutiner for specialkosthantering hos
flera kok, bade géllande rengoring, hantering och markning. Syftet med att ha rutiner i
specialkostavdelningen &r att sakerstdlla att ingen kontaminering sker under hela
hanteringskedjan i koket, det vill sdga fran varumottagning till konsument. Maten ska inte
oavsiktligt fororenas med kanda allergener utan vara garanterat fri fran allergener som
konsumenterna inte tal. Rutiner ska forhindra forvéxling av ravaror, kontaminering av
allergener genom luft, utrustning, ravaror etc. eller undermalig markning samt ge anvisningar
vad som ska goras vid kontamination eller misstankt allergireaktion.

Genom att ha skriftliga rutiner ges en storre vikt vid allergihanteringen och risken att gora
misstag som leder till kontamination minskar. Nar det kommer in ny personal &r det viktigt att
det finns rutiner dokumenterade sa att kunskap inte riskerar att forsvinna nar nagon i
personalen blir sjuk, har semester eller av olika anledningar slutar. Eftersom maten lagas for
kansliga konsumentgrupper ar det relevant att uppratta skriftliga rutiner och klargora hur
hanteringen av specialkost ska ga till.

| bilaga 4 till denna rapport har Miljo- och halsoskyddsforvaltningen tagit fram férslag pa
rutiner for specialkosthantering som koken kan ha som grund ndr de utformar rutiner for sin
egna anlaggning. En forutsattning for att verksamheten ska kunna ha en bra egenkontroll med
andamalsenliga och relevanta rutiner for separering kravs att personal i koket har goda
kunskaper kring allergi och foédodmneskénslighet, att de vet var riskerna i hanteringen finns
och vilka livsmedel som bor undvikas. Inspektionerna visade att manga hade fatt utbildning i
specialkost men andelen som fullt ut kunde redogora for typiska allergisymtom var mycket
lagre.

Rutinen maste ocksa utga fran de forutsattningar som finns i koket, typ av allergi att ta hansyn
till, sannolikheten for att kontaminering sker och vilka konsekvenserna blir for konsumenten.
De storre tillagningskdken har en separat del av koket avsatt for specialkosthantering, separata
kylar och férvaringsutrymmen. De mindre tillagningskoken har pa sin héjd separat arbetsbank
och en egen hylla for forvaring i kyl och torrforrad. Dessa forutsattningar stéller héga krav pa
rutiner for rengdring och hantering.

Det finns flera sma forbattringar att géra som ger en sakrare hantering av specialkost. Att
endast anvanda rostfria redskap ar en mojlig atgard, da allergener kan fastna i sprickor och
repor i tra- och plastredskap. Att all forvaring av utrustning, ravaror och forpackningsmaterial
for specialkost sker i avskilt utrymme eller skyddat i skap eller lador skulle minska risken for
kontaminering. For mer exempel, se bilaga 4.
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For att minska risken for kontaminering vore det Onskvart att personalen inte anvande samma
arbetsklader vid hantering av vanlig mat och som vid hantering av specialkost, alternativt
skulle de kunna ha nagon form av skydd for kladerna nar specialkost hanteras. | de stérre
tillagningskoken ar detta ofta 16st genom att den/de ansvariga for specialkosten endast arbetar
i specialkostavdelningen under arbetspasset alternativt sa hjalper de till i andra delar av koket
forst ndr all hantering av specialkost &ar klart. Denna l6sning ar daremot inte mojligt for de
som arbetar ensamma i kéken och lagar bade vanlig mat och specialkost. En mojlighet for
dessa kok &r att exempelvis anvanda forklade, vid tillagning av specialkost for att undvika
kontaminering eller att tillaga specialkosten forst och sedan den vanliga kosten.

Snabbmetodstesterna pavisade forekomst av bade gluten och mjélk dar man inte vill ha spar
av dessa. Exempelvis spar av mjolk i kastrull, gluten pa en férpackning med glutenfritt
livsmedel, vispar mm. Det ar allvarligt att detta forekommer da det innebar en risk for
allergisk reaktion hos konsumenterna, i dessa fall framst barn.

Resultatet av snabbtesterna skiljer sig mycket at mellan mjélkprotein och gluten. Att gluten sa
ofta pavisades till skillnad fran mjolkprotein kan ha sin forklaring i att gluten finns i mjol
vilket ar ett valdigt flyktigt livsmedel som latt kan spridas.

Lyckligtvis har det endast skett ett fatal tilloud dar nagon fatt en allergisk reaktion pa grund
av mat fran de besokta tillagningskoken. Det som kan vara lite missuppfattande utifran att
bara se till resultatdelen ar att koken inte skulle ha nagra rutiner dverhuvudtaget nar det
kommer till allergiska reaktioner. Manga kok har uppgifter om varje person som é&ter
specialkost dar det star vilka personens allergireaktioner ar och atgarder att vidta for att lindra
vid reaktion, endast vid enstaka kok har detta saknats.

Personalen i de besckta koken vet manga ganger vad som ska goras nar nagon far
allergireaktion, nagot som har framkommit vid diskussioner under inspektionerna. Det som
saknas ar att det skrivs ner till en form av rutin som &r latt for personalen att komma at och
forstd. Aven om det kanns sjalvklart vad man ska gora kan det i en stressig situation vara ett
stod att ha en mall att ga tillbaka till sa att man verkligen hor av sig till alla, exempelvis
foraldrar, ansvarig for verksamheten och skolsyster. Det &r dven viktigt att darefter ga igenom
vad som gick fel och som orsakade incidenten och hur rutiner skulle kunna forbattras. Darfor
anser Miljo- och hélsoskyddsforvaltningen att det &r viktigt med en vél inarbetad
beredskapsplan som ar anvandbar bade vid mindre och storre tillbud. Beredskapsplanen ska
omfatta bade akuta atgarder och hur man sedan jobbar vidare for att situationen inte ska
upprepas.
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