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Sammanfattning

Under 2008 och 2009 har Miljéforvaltningen konteolit 514 forskolekok i Stockholms stad. De
omraden som Miljoférvaltningen valde att fokusedavid kontrollerna var rutiner for
mottagningskontroll, tid och temperaturprocessertsemntering av allergikost. Dessa omraden ar
sarskilt viktiga for ett forskolekok att ha styrgidver for att se till att maten som serveras keisa
Sammanstallningen av resultaten fran kontrolleisade att 20 procent av férskolekoken fick
omdomet utan anmarkning, 58 procent fick omdémet arenarkning och 22 procent av kdken fick
omdomet underkant. Bast omdéme fick en stadsdetménstchef hade det dvergripande ansvaret
Over forskolornas livsmedelshantering.

Bakgrund

Under 2008 och 2009 har Miljoforvaltningen i Stookhs stad genomfort riktad kontroll pa
forskolekdken i Stockholms stad. Flera av férskadosom har kontrollerats ar foérskolor med mindre
an tre avdelningar, vilka inte omfattades av tidégagstiftning. Ny lagstiftning tradde i kraft arjuari
2006.

Merparten av kdken drivs av stadsdelsnamnder medanindre del av kdken drivs av privata
verksamhetsutovare och foraldrakooperativ. Pa doska serveras frukost, lunch och mellanmal.
Storre delen av kdken ar prefabkok, vilkka huvudgekl varmer upp mat som redan blivit beredd eller
bearbetad en gang i ett annat kok, dvs. de hariteearda animala livsmedel. Exempel pd mat som
hanteras i ett prefabkok ar atfardiga kottbullarriga kok ar antingen mottagningskok eller
tillagningskok. Ett mottagningskok tar emot varmteam &r tillagad i ett annat kok och som serveras
direkt. | ett tillagningskok tillagas maten frarugden, vilket innebar att hantering av rda animalie
forekommer.

Barn under fem ar ar enligt Livsmedelsverket erskgrkonsumentgrupp eftersom de inte sjalva alltid
kan gora en beddomning av om maten som servergmébgteller inte. De har inte alltid utvecklattsit
immunsystem och har ofta lattare for att insjuknaaiforgiftningar och foljdverkningarna kan bli
allvarligare. De omraden som Milj6forvaltningentvait fokusera pa vid kontrollerna ar
mottagningskontroll, tid och temperaturprocessertsmntering av allergikost. Det &r sarskilt viktig
att det finns klara rutiner for hantering av alikogt. Allergier har 6kat i samhallet och problees s

ofta hos barn som inte alltid tal att ata alla tyge livsmedel. Aven om fokus lag p& dessa omréden
kontrollerades ocksa Gvriga omraden kring forskadsrrutiner for livsmedelshantering.

For att informera stadsdelsnamnder och privatasaenketsutbvare om de riktade kontrollinsatser
som Miljéférvaltningen planerade att géra under&Qfjordes ett informationsutskick med en kort
beskrivning om kontrollens omfattning och hanvigpintill anvandbart kunskapsmaterial rérande
uppbyggnad av system fér egenkontroll, lagstifteimgkrav samt sarskild vagledning for forskolekok.
Sarskilt informerades om vikten av att ha kunskep styrning éver hanteringen av allergikost. |
mitten av 2008 skickade livsmedelskontrollen avemp&minnelse om anmalningsplikt till de forskolor
som fanns registrerade pa Miljoforvaltningens anihegj for halsoskydd men som inte hade anmalt sin
verksambhet till livsmedelskontrollen. Under 2008istrerades 252 nya forskolekdk hos
livsmedelskontrollen.

Beddmningsgrunder

Checklistan for datorbaserad kontroll, gemensanhifiismedelsverket och landets kommuner,
anvandes som inspektionsunderlag vid kontrolle@raddmet for resultatet av kontrollen kan enligt
checklistan bli godkand utan anmarkning, godkénd amemarkning alternativt underkand.
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« Forskolekok med resultatetan anmarknindgiade inga avvikelser fran lagstiftningen. De
kunde vid kontrollen uppvisa ett godtagbart systénegenkontroll.

« Forskolekok med resultateted anmarkningpade avvikelse pa upp till tre kontrollomraden.

« Forskolekok med resultatenderkanthade flera avvikelser. | manga fall fanns bristertiner
och dokumentation gallande temperaturkontroller.

Resultat

Sammanstallningen av resultaten fran kontrolleisade att 20 procent av forskolekoken fick
omdomet utan anmarkning, 58 procent fick omdémet amenérkning och 22 procent av kdken fick
omdomet underkéant. Den riktade kontrollen visadéeet framforallt var omradena
mottagningskontroll samt tid och temperaturprocessm forskolorna hade bristande styrning éver.
Det framgick ocksa att nyttjandet av en kostched iivergripande ansvar for framtagande av rutiner
och system for egenkontroll i en stadsdel, gavtposesultat. Som exempel kan namnas att en
stadsdel som anvéande sig av en kostchef endastlBgat®cent underkdnda kok. Vidare fick 41
procent av kbken i denna stadsdel omddmet utant&nimg medan 49 procent fick omdémet med
anmarkning.

Ett flertal forskolekok hade parmar med skriftligdiner som inte foljdes. Manga av rutinerna i
parmarna var dessutom inte anpassade efter aktakliitan generella rutiner som skulle modifieras
efter den egna verksamheten. Detta ar ofta folgifefdrskolorna har brister inom omradet intern
revision, vilket innebar att interna kontrollerdns dar verksamhetsutévare sjélva ska kontrolleha o
folja upp att utarbetade rutiner foljs alternatippdateras sa att de ar andamalsenliga och Ididar ti
god och saker livsmedelshantering.

Avseende hantering av allergikost bedomer Miljoédmingen att den generella kunskaps- och
utbildningsnivan bland férskolorna ar tillfredssside. Inom kontrollomradet har det endast pavisats
ett fatal anméarkningar av mindre betydelse. Petsmtaledning pé forskolor har ofta kunnat redogora
for andamalsenliga rutiner avseende hanteringlaxgitost, bade muntligt och/eller skriftligt.
Miljoférvaltningens rekommendationer ar att rutifiér hantering av allergikost ska vara skriftlig.
Skriftliga rutiner underlattar bade for nyanstdjldiarier och aven for ledningen som ska kontralle
att hanteringen skots korrekt. Det ska vara tyaliigkning av livsmedel och dess innehall. Det ska
finnas information om vilka barn som &r allergisich detta ska framga skriftligt. Det ska inte fiana
nagon mojlighet till sammanblandning av mat avsiéddarskilt allergiska barn och andra barn.

Slutsatser och rekommendationer

Den riktade kontrollen har haft avsedd effekt geradtansvariga for forskolektken har férbattraasin
system fér egenkontroll vid framférallt mottagniag varor samt styrning 6ver tid- och
temperaturprocesser vid tillagning och nedkylningreat.

Grundlaggande &r att verksamhetsutévarna genorgatala maste klargéra vem som har ansvar och
befogenheter i enskilda forskolekok nar ansvarig ér pa plats. Kostchefer med sarskilda kunskaper
inom livsmedelshantering kan sékerligen nyttjafierna verksamheter for att 6ka kunnandet,
samordna och forbattra livsmedelshanteringen i kokeom stadsdelarna och privata férskolor med
flera anlaggningar kan en sadan resurs nyttjas igeanet inom flera verksamheter vilket ger
samordningsfordelar. Aven i samband med fortbilgrioh kunskapsuppbyggnad av kokspersonal
kan kostchefer utgora en resurstillgang.

Kunskapen om allergiframkallande amnen i vissantiedel och hanteringen av allergikost har vid
dessa kontroller visat sig vara tillfredsstallanged fa undantag. Det ar oerhort viktigt att harshyg
dver markning, tillagning, receptur och vilka baom far vilken mat. For att detta ska fungera kravs



Riktad kontroll mot forskolekok i Stockholms sta@08-2009

fortsattningsvis god kommunikation mellan badertieslelsleverantorer, foraldrar och personal.
Dessutom bor skriftliga rutiner for tydlighetensBlkuppréattas.



