Saker mat!

-en undersdkning om hanteringen
av allergener i Stockholms skolktk

Lisa Mattsson
Stockholms Universitet, 2010




Abstract

The aim of this study is to find out if the sch&dthens in Stockholm are adjusting to
the new EC food regulations. In order to passmnipections from the Environment and
Food Control administration the school kitchens ninase a well documented self-
monitoring system. During a special project in 2008 the Environment and Food
Control administration were focusing the inspection the management of special foods
for pupils with oversensitive reactions to allergenhe results showed that the school
kitchens had an insufficient knowledge about spdo@ds and were often lacking the
correct documentation in the self-monitoring systé&tis exam work is following up the
results of that project in order to investigate thlee any improvement has occurred in
the management of the special foods.

The results of the interviews with the kitchen stafschools show that the staff follows
special routines in order to avoid contaminatiothef food for the allergic children. Most
of the school kitchens have these routines in mgjtalthough the school kitchens that
receive the food from other schools tend to be imgsthis important document more
frequently than the school kitchens that cook tafand send it to other schools.

According to the kitchen staff the communicationrkgovery well inside the staff group
and also between the school kitchens that sendemedve the food. They recognize the
importance of communication and planning aheads Waiy they can be more secure in
that the food is safe for the children to eat. $tieool kitchens have routines for
communication with the allergic pupils or their @ats, and the staff considers that this
communication works well.

The staff in the school kitchens feels in gendrat they have enough knowledge and
education in order to be able to make safe foodidgs taking courses about once or
twice per year the staff finds out new informattbrough the internet, other staff
members, books, magazines and brochures. Manthigethey do not have enough
education to make documents of the self-monitosiygjem. Many also feel that they
don’t get enough support from the legally respdesibincipals. An information day
could be arranged for the principals, that way twélybe able to find out more about the
activities in the school kitchens and will know whkand of support is needed.






Forfattarens forord

Denna uppsats ar ett resultat av ett 30 hp exam®isaom hur skolkéken i Sockholm
arbetar med rutinerna for tillagning av specialkdstodoamnesdverkéansliga barn. Mitt
arbete utfordes under hosten och vintern 2009-2@hGir en uppfdljning av
Milj6forvaltningens projekt fran ar 2007-2008 onmkering av allergener i skolmaten.

Efter sex terminer pa biologi- och geovetenskagiigian samt tva terminer pa miljo-och
halsoskyddslinjen vid Stockholms Universitet ledetta examensarbete till en
magisterexamen inom milj6 och halsoskydd.

Jag skulle vilja tacka mina handledare, Peter $ehiyd Stockholms Universitet for bra
respons och manga goda rad som gjorde mitt exambatsaattre, och Helena Rosen vid
Milj6forvaltningen som hjalpte mig att fa en inlkicdetta amne samt gav mojlighet att
folja med pa inspektioner. Ett stort tack till adaksansvariga, juridiskt ansvariga
personer, samt kokscheferna fran Utbildningsfoniadien som tagit sig tid till att svara
pa mina intervjufragor, genom dem fick jag olikadefulla perspektiv 6ver hur arbetet i
ett kok gar till. Jag skulle slutligen vilja tackla personer i min narhet som stottat, gett
konstruktiva kommentarer och motiverat mig undeesets gang.
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1. Inledning

De flesta av oss upplever att maten som vi ateéker. Vi kan férhoppningsvis bestka
kafeer och restauranger utan att oroa oss foraiftlaneller bli sjuk efterat. Detta beror
pa att de foretag som serverar mat ar enligt lagaga for att de livsmedelsburna
farorna undviks. Foretagen ska darfor vara insatearisker och faror som kan uppsta
under deras produktion och med de produkter dei@ebjkonsumenterna.

Riskerna med mat ar potentiellt manga. Livsmedkésieten kan paverkas bland annat
av olika patogena mikroorganismer samt frammancenial sdsom glassplitter. Dessa
typer av faror paverkar alla manniskor. Det finnse#lertid vissa manniskor som
reagerar pa de kemiska farorna, vilka innebarrafiezson inte tal en eller flera amnen
som ingar i maten, men som &r ofarliga for flettafér att undvika att de
fodoamnesallergiska konsumenterna far i sig amoendg inte tal ar
livsmedelsforetagen ansvariga enligt lag att tydliga vilka &mnen som ingar i ett
producerat livsmedel, samt att forhindra att ollkanen kontaminerar mat vid beredning
och hantering.

I manga fall tillagas dagens skolmat i langa praduskedjor. Fran olika ravaror tillagas
stora mangder mat i vissa skolkok (tillagningsk&om transporteras vidare till andra
kok (mottagningskok) for att sedan serveras. Detlkbigt att personalen i skolkdken &r
noggranna, att rutiner foljs och att kommunikationeellan personalen fungerar for att
misstag i produktionen ska undvikas. | slutandanrgkt mat serveras till réatt barn och
darfor kan misstag i produktionskedjan orsaka dilya konsekvenser for
fododmnesallergiska barn. For att minimera riskemfisstag och sakerstalla skolmatens
kvalitet styrs skolkdkens verksamhet med hjalpaamat, forordningar och féreskrifter.
Kommunerna har som ansvar att kontrollera att skak foljer dessa genom arliga
inspektioner.

Kraven pa skolkoken har borjat hojas utifran nyartiedelslagstiftningen. Denna
undersdkning ska visa om skolorna i Stockholm asgoasig till kraven inom hanteringen
av allergener och specialkost. Skolorna ska i dadfege ha ett fungerande system for
rutiner och férfaranden, och i slutdndan sékeistitll maten som serveras inte ar farlig
for elevernas halsa. | denna undersokning disksitecksa hur skolorna hanterar ansvaret
av saker mat for eleverna, samt hur kompetenseskokdkspersonalen inom
specialkost kan hgjas.

2. Bakgrund

2.1 Fodoamnesoverkanslighet och allergi

Nar en manniska ar éverkanslig mot vissa fodoameagerar denna persons kropp
onormalt pa viss mat (Eriksson, 1996). Personervkaa dverkanslig mot en eller flera



fodoamnen och i manga fall kan det ske att dvetigiraten gar dver efter en viss tid
(Eriksson, 1996). Fodoamnesotverkansligheten kaasdedp i allergi eller en icke-
allergisk intolerans, men granserna mellan dessaguot otydliga (SLV, hemsida).

Vid allergiska besvar sker det en immunologisk tieak Kroppen far da for sig att ett
visst amne, som de flesta andra tal, ar farligt. &ttallergiframkallande amne, ett
allergen, kommer in i kroppen sa forsvarar dennossdetta &amne genom att producera
antikroppar. Dessa antikroppar befinner sig paisplaenastceller. Nar det
allergiframkallande amnet kommer i kontakt medkanpparna sa skickar mastcellerna
ut olika &mnen, bland annat histamin, som ger a&ilgagisymptom. Exempel pa
allergisymptom ar nésselutslag, andnéd och sniexrich, 1994)

Den icke-allergiska intoleransen ger symptom sdamali allergi, men orsakas inte av en
immunologisk reaktion (Eriksson, 1996). Detta galleck inte glutenintolerans dar det
ar pavisat att en immunologisk reaktion finns idrakden (Eriksson, 1996). Andra
intoleranser har ofta en ok&dnd mekanism (SLV, 1994)

Hur pass allvarlig en reaktion ar kan bero pa mdakmrer, exepmelvis mangden av
allergen en person far i sig och var ndgonstansggen den allergiska reaktionen sker
(SLV, hemsida). De som har svara allergibesvarkagera kraftigt pa mycket sma
mangder av ett allergen (SLV, 2004). Dessa perskarefa en allergichock som ar
livshotande och kraver akut lakarvard (SLV, 2004).

2.2 Den nya livsmedelslagstiftningen

EUs nya lagstiftning for livsmedelshygien och kolittradde i kraft den forsta januari
2006. For att komplettera denna lagstiftning haswvensk livsmedelslag samt nagra
forordningar arbetats fram (SLV, hemsida). Den laggtiftningen har gett mer
flexibilitet at foretagen (Widell, muntl. 2010). ®&digt betonar den och fortydligar
foretagets ansvar att bland annat producera s&kraddel (Widell, muntl. 2010).
Forordningen EG nr 852/2004 stéller okade kravipdthgen i form av ett skriftligt
system for egenkontroll baserat pa faroanalys o8 €&P-principerna. Detta betyder att
foretagets egenkontroll ska enligt lag vara riskibad och identifiera samt kontrollera de
faror som uppstar vid livsmedelshanteringen. Eriigbrdningen EG nr 852/2004 ska
kontrolimyndigheterna kunna ha tillgang till livsdelsforetagets dokumentation av
egenkontrollen. Denna dokumentation hjalper insjrekha att bedoma ifall foretaget
uppfyller lagstiftningen och att resultatet utavtdelir sdkra livsmedel. | dagligt tal kan
system for egenkontroll beskrivas som bara egenédhregenkontrolldokument, eller
egenkontrollparm, jag kommer att anvanda mig asaésrmer i uppsatsen.

2.3 Barn, skola och allergi

Det har skett en 6kning av antalet barn med féd@@dwverkanslighet (Astma och
Allergiférbundet, hemsida). Detta kan bero pa m&agtorer, sdsom nya produkter och
amnen som anvands i matlagningen (Astma och Aftitgindet, hemsida). Deras
uppskattningar tyder pa att omkring vart femte dsnnagon gang reagerat onormalt
mot nagot fddoamne och 10-15 procent av sverigesdih ungdomar har



fodoamnesoverkanslighet mot ett eller flera ami@adoamnesoverkansligheten gar i
manga fall éver nar barnen blir vuxna (Dannaews.e1979). Detta kan forklaras med



att den vuxna manniskan har utvecklat en battralfarriarfunktion, ar mindre benagen
att bilda antikroppar och att de antikroppar soodpceras blir blockerade av andra
antikroppar (Dannaeus et al. ,1979).

Skolan som verksamhet omfattas av den svenskagkoll(SFS 1985:1100). Skollagens
fiarde kapitel (8 4a) stadgar att grundskoleeleadrar ratt till kostnadsfri skollunch.
Skolkokets verksamhetsmall tillampar EG-bestammelsk den kompletterande

svenska livsmedelslagen (SFS 2006:804). Dessavegdiar i syfte att garantera saker
mat av hog standard. Enligt svenska livsmedelslagamrmaten dessutom vara
naringsriktig. Detta galler &ven mat for de allskgi och dverkéansliga barnen, som annars
riskerar att fA mat som inte &r lika varierad ighall och naring.

Enligt livsmedelslagen ar det rektorn eller juridismotsvarande person som har det
yttersta ansvaret for skolans verksamhet och daookst skolkoket. | detta ansvar ingar
skyldighet att erbjuda &ven de allergiska barn&erséat och att skolkbkspersonalen har
en aktuell utbildning. Rektorn eller motsvaranda skksa enligt lag se till att skolkoket
har passande egenkontrollprogram som tar upp nakaed matlagning.
Egenkontrollprogrammet ska bland annat ta upp eutia for tillagning av specialkost

och farorna som kan férekomma, exempelvis kontatoinsrisken.

Nar ett allergiskt barn borjar sin skolgang andktigt som foralder till barnet att ta
kontakt med sjukskoterska, larare och skolmaltidspeal och informera dessa personer
om vilka @mnen barnet ar allergiskt mot samt hwsmvar allergireaktion barnet kan fa.
Fran skolans sida bor det varje termin ske en ggaogoch sammanstalining gallande
vilka barn som éar i behov av specialkost for attipfia satt ha en aktuell information.
Skolkokspersonalen som arbetar med allergikoshbdod kunskap om
fodoamnesoverkanslighet och hur tillagning av sgletit ska ga till.

2.4 Myndigheter

Foljande text ar en presentation av de myndigtseter pa olika satt ser till att skolkdken
serverar sdker och bra mat till barnen.

2.4.1 Utbildningsférvaltningens arbete

Utbildningsforvaltningen har som ansvar att upprétt beslut som kommer ifran
utbildningsnamnden angaende de statliga foérskoJgmadskolorna, gymnasieskolorna
och vuxenutbildningen, samt skolbarnomsorg (Uthiidgaforvaltningen, 2010).

Kostchefen Linn-Linn Thun och bitradande kostchef@meli Celinder fran
Utbildningsforfaltningen har i uppdrag fran grundigichefen Hakan Edman att kartlagga
grundskolornas kéksverksamhet och att skapa dtetstmarbete mellan grundskolornas
kokspersonal, rektorerna och Miljoforvaltningen.skaheferna vill forbattra kvaliteten pa
skolmaten, sa att maten blir mer naringsrik andex ar i dagens lage. De vill forbattra
kompetensen hos kokspersonalen med fokus pa hgglekommer darfor att anordna
gratis kurser for all skolpersonal. De vill &vendféttra kompetensen hos rektorerna och



anordnar en gratis kurs for dem med. Kostscheferemar att pa sa satt kommer
rektorerna att forsta vikten av bra mat i skolan.

Utbildningsforvaltningens kostchefer kommer ockiggla fram miljtanket som en
viktig del i skolkbkens arbete, vilket kommer ati& till mindre svinn och mer
ekologiska ravaror i skolkoken. Samtidigt pagakkassificering av standarden i
grundskolekoken. En bra standard pa koket ar viktigpersonalen eftersom detta
underlattar arbetet och paverkar livsmedelssakenh&arfor ar det viktigt att kartlagga
dagens standard enligt kostcheferna.

2.4.1 Miljéfoérvaltningens arbete

De foretag som hanterar livsmedel ska enligtfaagrdningar och féreskrifter arbeta
mot sdkra livsmedel samt att konsumenterna gegktinformation om produkterna
(Sveriges Kommuner och Landsting, 2009). Det ganatiessa mal pa olika sétt och
varje livsmedelsfoéretag bor ha utvecklat rutinengeassar just sitt foretag bast.
Offentliga kontroller utfors for att sakerstélla ismedelsforetagen uppnar malen i
lagstiftningen.

Under 2007-2008 har Miljéférvaltningen i Stockholtfiért en kontroll av stadens
skolkok (Miljoférvaltningen, 2008). Tyngdpunkterdiss under dessa inspektioner pa hur
skolkdken hanterade allergener i maten. For atgdilkéanda vid kontrollen skulle
personalen uppvisa ett egenkontrollprogram sondédlvsmedelslagen, samt skriftliga
eller muntliga rutiner for tillagning och hanteriag allergi- och specialkost. Resultaten
av projektet visade att 15 % av skolkdken i Stodkhiolev underkanda
(Miljoférvaltningen, 2008). Ett av de stora problem dessa skolor var att personalen
inte hade tillrackligt med kompetens for att gaeaatsaker kost till barn med allergier.
Slutsatsen i detta projekt var att skolorna masteq delegation fordela befogenheter
till ansvariga sa att en god livsmedelsstandarahépp varje kok. Under ar 2009-2010
gors en uppfdljning av Miljoforvaltningen. Dock karspektdrerna inte langre godta
enbart muntliga rutiner, utan alla rutiner kringckGerksamheten ska vara nerskrivna.

Denna rapport ar en uppféljning av Miljéférvaltnergs 2007-2008 projekt, en
undersdkning av hur skolkbken hanterar allergi- spbcialkost, samt hur kunskap om
sakra livsmedel och delegation av ansvar och befogier kan na ut till skolorna.



3. Metod

Arbetet utférdes via Miljoforvaltningen i Stockhalidet ingar litteraturstudier, studier
av hur kraven for skolkdk har andrats utifran dga kagen, utfragning av personer med
kompetens inom dmnet, samt faltundersdokning avkBtims skolkdk. Resultatet av
detta arbete ar en uppsats som beskriver vilkéebigolkoken har, vad dessa beror pa,
samt eventuella I6sningar pa problemen.

Genom att undersdka hela kommunikationskedjan medlitor eller motsvarande,
tillagningskokets personal, mottagningskokets peaksamt Miljoforvaltningen, sa
kommer detta att ge en inblick hur dagens delegssigstem och kommunikationen
mellan alla dessa aktorer fungerar. Arbetet slahara peka ut de brister som finns, utan
ocksa det som &r positivt i de metoder som skolam@nder sig av.

3.1 Fragestallningar

De fragestallningar som besvaras i undersokningen &
« Uppfyller skolorna de krav som stélls pa dem ifrdyndigheter inom hantering
av allergener i skolkbken?

* Finns det dokumenterade fungerande rutiner, saystes for
egenkontrollprogram och faroanalys i skolkbken?

* Fungerar kommunikationen mellan tillagningskokenftagningskdken och
foraldrar?

« Arden juridiskt ansvariga personen insatt ilkkkets arbete?

* Anser personalen i skolkdken att Miljéforvaltningenspektioner ar bra?

3.2 Tillvagagangssatt

For att besvara dessa ovanstaende funderingaadnaanmanstallt intervjufragor (bilaga
I och 1) till kbksansvariga i tillagningskok ochattagningskok. Dessa fragor gar in pa
djupet angaende de gallande rutinerna kring hargev specialkost, utbildning samt
kommunikation. Jag har dessutom sammanstallt ijteégor (bilaga I11) till de juridiskt
ansvariga for verksamheten, i de flesta fall rekt@essa fragor ar ej lika specifika och
svaren pa dessa ger mer av en 6verblick dver skelleiksamheten. Fragorna
besvarades via en telefonintervju.

Intervjufrdgorna formulerades genom studier avtlfigigen, litteratur och liknande
arbeten som tidigare gjordes inom amnet ("Vilkepmad?” Sundsvalls kommun, samt
"S&aker mat i skolan?” examensarbete Halmstad hdgsKeragorna har aven formulerats



med hjélp av en dialog med handledarna Helena Ra&utiljéforvaltningen och Peter
Schlyter vid Stockholms Universitet. En operatinsw@arig person fran varje kdk svarade
pa fragorna.

Tillagningskoken valdes ut med hjélp av Milj6férirahgens &rendehanteringssystemet
Ecos. Via programmet fick jag reda pa vilka skolk&tockholm som tillagar maltider
och skickar dem till andra kok. Av de 22 tillagnskgk med utleverans svarade 19 kok
pa intervjufragorna. Tillagningskoken angav vilkaler de levererar mat till och darefter
intervjuades fem slumpmassigt utvalda mottagninig$kin denna lista. Nio juridiskt
ansvariga personer for tillagningskoken svaradmedvjufragorna.

Jag passade dven pa att bestka nagra av de skolkbkalde att delta i intervjun i
samband med Miljéforvaltningens inspektion forfaten inblick 6ver hur den kan ga till.
Vid en inspektion ska Miljoforvaltningens persokahna fa en helhetssyn over
livsmedelsanlaggningen och den verksamhet somileskret som efterfragas ar att
foretaget kan visa att det finns forutsattningardé som arbetar dar att lyckas folja den
lag som géller. En inspektor kontrollerar &verdatisa forutséattningar foljs av
personalen. Milj6forvaltningens resultat angaeriaiedet har skett en forbattring av
skolkdkens rutiner for allergikost sedan 2007-2RO81mer att presenteras i uppsatsen.

Jag traffade kostcheferna Linn-Linn Thun och An@alinder fran
Utbildningsforvaltningen for att ta reda pa hurateuppdrag, som ska hjalpa skolorna att
utveckla sin skolmaltid, ska ga till, samt att diska fragor kring allergikost,
lagstiftningen och delegationen av ansvar.



4. Resultat

Intervjufragorna ar av kvalitativ natur och kateigerades inom det amne som de handlar
om. De synpunkter som tagits upp som jag anser imaressanta avslutar varje &mne.

4.1. Tillagningskok med utleverans
4.1.1. Egenkontrollprogram samt faroanalys

Ett fatal tillagningskok saknar fortfarande egertkoltprogram och faroanalys, men de
haller i nulaget pa att ta fram dessa dokumengra fiall har inspektérerna ansett att
dokumenten borde forbattras da de var otillrackiiggsa punkter, sdsom till exempel
allergikostdelen. | andra fall har personalen & ti&rackligt med tid eller kunskap for
att kunna satta sig in i hur ett egenkontrollprogiska goras. Nagra personer i intervjun
ansag ocksa att det saknades stod fran den juraiskariga personen i organisationen.

De som har ett egenkontrollprogram och gjort endnalys har tagit hjalp fran
privatpersoner, internet, kurser, eller foéretag soot en avgift hjalper till att skapa dessa
dokument. Langt ifran alla rektorer har sett efjétt igenom sin "egenkontrollparm”.
Vissa skolor har anlitat ett foretag som tillagah serverar skolmaltider. Pa detta sétt
flyttar rektorn 6ver det juridiska ansvaret for@jodlining av egenkontrollen och
faroanalysen till en intendent. Dessa féretag skapagenkontrollparm som de skickar
till kokspersonalen pa de olika skolorna.

De skolkdk som har egenkontrollprogram och farognhbr valdigt olika uppfattning
angaende om dessa dokument &r till praktisk hjimantering av mat. De flesta valjer
att ga igenom parmen da och da, men tycker inwesttir till nagon nytta i vardagen. De
har koll pa rutinerna anda. Daremot ar det brhatienna parm nar exempelvis vikarier
kommer in i kdket.

Intressanta tankar angaende faroanalys och egenkpriagram:

- "Nej, rektorn har inte kollat. Har svart att geraktorn ska vara ansvarig for kok.”

- "Tog en stund att forsta. Tog hjalp och gick emsg”’

- "Vi haller fortfarande p4, eftersom vi inte hagon utbildning i detta. Men man har val
gjort ratt eftersom pa 20 ar har ingen rakat unfigot!”

Asikter om den praktiska nyttan av dokumenten:

- "Ja! Faroanalysen ar ett satt att tinka. Gerdiktiga forbattringar.”
- "Ingen som tittar. Funderar pa att kanske sgt@mflodesscheman.”
- "Allting sitter inne i huvudet. Vet exakt hur maar.”

- "Har dem mest for Miljoforvaltningens skull.”

4.1.2. Kommunikation



De flesta tillagningskdken ar mycket ndjda med demmunikation de har med
mottagningskdken, barnen och foraldrarna. Med rgotteyskoken brukar de flesta
tillagningskdok kommunicera via daglig telefonkorttamt via listor. Oftast sker det en
insamling av frageformular om allergi i borjan g@léret eller varje terminen fran de
fododmnesoverkansliga barnen och deras foraldiasa\ékolor kraver l&karintyg,
medan andra litar pa att den informationen derfaririktig och inte en 6nskelista pa
produkter eleven bara inte tycker om att ata. Fbergsoner sa under intervjun att tilliten
fran barnens och foraldrarnas sida ar viktig. Déaftordnas det méten med skolsyster
och foraldrar till nya fédodmnesdverkénsliga baskadlan dar man bland annat
diskuterar vad barnet tycker om att dta och inta lvad barnet inte tal. Nar maten
serveras brukar skolkoken satta upp en lista p&dignser sa att eleverna ocksa kan
dubbelkolla vad maten innehaller.

Kommunikationen mellan personalen i skolkoken tyokisa fungera mycket bra. | de
flesta fall ansvarar en eller tva personer for Edemten och lagar den i en avskild plats i
koket. Recepten och planeringen brukar skolkoksmalsn ga igenom gemensamt dagen
innan allting lagas.

Hur personalen tycker att kommunikationen kan ftirb&:

- "De skriftliga rutinerna kan forbattras. Gradenadlvarlighet svart att veta- skulle vara
bra att ha koll pa elevernas allergiallvarlighessht

- "Vill ha variation i arbetet. Till exempel attugn och ro sitta och tanka igenom recept
och rutiner. Manga inser inte detta.”

- "Ibland sker det missférstand eftersom svenskat@bg.”

- "Kan forbattras. Till exempel vore det bra melévernas foto pa blanketterna. Eleverna
kan ocksa skriva fel- ett énskemal och inte allérgi

4.1.3. Utbildning, information och incidenter

De flesta svarade att kurser ar det viktigastesatt fa information. Andra kéllor som
namndes var kollegor, internet, bocker, tidningar tips fran Miljéférvaltningen.
Personalen i de flesta tillagningskoken gar regedleti pa olika kurser, bland annat
utbildning angaende matallergirisken och elevebswv. Detta brukar ske 1-2 ganger
per ar. Oftast ar det inte all personal som gdkysé utan ett par stycken, exempelvis den
koksansvariga och specialkostansvariga. De kumsaranordnas av
Utbildningsforvaltningen ar gratis, vilket tycksraauppskattat. Enligt nagra
koksansvariga personer som deltog i intervjun d&uteer som anordnas av olika foretag
i manga fall for dyra och kan darfor inte inga digeten. Skolmaltidsforetagen anordnar
sjalva kurser till den kékspersonal de har uteiaina.

Tillagningskokspersonalen anser att de har tilligtkned information for att hantera
specialkosten pa ratt satt. Daremot tycker mangdeatir viktigt att halla sig uppdaterad
for att nya ron kommer hela tiden.



De allra flesta anser att rutinerna for hantersimgpecialkost fungerar bra. Det har skett
incidenter och tillbud i tillagningskoken pa gruad att specialkosten har hanterats fel
eller att information till elever med fodoamnesdiaslighet ej gatt fram, men detta har
skett bara ndgon enstaka gang i nagra skolor.lfteisstaget upptackt antingen i
tillagningskoket eller i mottagningskoket innanwae far i sig maten. Pa grund av stress
har det ocksa hant i nagra kok att man har glotstkatka ivag specialkost.

Personalens utbildning och varifran informationemkner:

- "Grunderna maste komma praktiskt.”

- "Kurser pa loven skulle vara battre istallet fidr vi jobbar. Hela personalen kan ga da.”
- "Det har blivit battre nu an forut- lattare attth information.”

- "Pa grund av att man jobbar i ett sa stort faggeazer Amica), sa far man mycket
information om matlagning via dem.”

- "Den kursen som anordnas av Utbildningsforvalgeim tar upp samma sak varije ar.
Borde utvecklas!”

4.1.4. Attityden till lagstiftningen

De flesta tillagningskoken anser att lagen ar knélea Daremot papekar flera personer att
lagen &r samtidigt viktig, eftersom man far bortrid&er som finns med matlagning. Med
hjalp av faroanalysen blir maten sékrare menaNdgra ansag att lagen staller krav som
i vissa fall orimliga ar, exempelvis kan det kantasrdrivet svart att félja lagen i ett
gammalt kok. Nagra personer papekar att det skan@ed sunt fornuft for att skolmaten
ska bli saker. Personer med utlandsk bakgrund péleesfta att det ar svart for dem att
forsta det komplicerade spraket i lagstiftningen.

Angaende kraven som stalls utifran lagstifningen:

- "Det &r en sjalvklarhet fér att uppna bra mat.”

- "Vad ar det som ar jobbigt? Blanketter? Man méststa varfor det ar viktigt!”

- "Bra med krav. Men jag vet inte hur forskolorrankerar den mat vi skickar. Hoppas de
har kunskap och foljer mina anvisningar.”

- "Nej, kraven ar orimliga. Alldeles for overdrivedunt fornuft gar langt!”

4.1.5. Miljoférvaltningens inspektioner

De allra flesta var mycket positiva till inspektena. Personerna i intervjun berattade att
inspektdrerna gav bra information och forklaraddarmbesoket vad de tittade efter. Det
som de koksansvariga oftast klagade pa var atekt§perna inte ville dela med sig utav
svaren pa hur personalen borde gora for att inéefdarkning.

Det kom olika svar pa angdende vad man tyckte aitméatla besok. Ungefar halften
ansag att oanmalda besok fungerade bra, averssatte situationer nar man serverar
lunch till barnen. De menar att aven i sddana ttner maste man kunna visa att man
gor ratt. De andra tyckte att vid sddana tillfallénner de inte forklara for inspektoren
varfor de gor pa ett visst satt, vilket kunde dken for missforstand och felaktiga



anmarkningar. De skulle hellre vilja boka inspek@omed Miljéférvaltningen och
kunna sitta ner med inspektoren i lugn och ro.

Andra asikter har varit att Miljoférvaltningen beréomma med en mall till skolkdken
for hur man goér en egenkontrollpdrm och en faroanalftersom det ar alldeles for
tidskravande och svart att satta sig in i dettlv sKidgra personer ansag att visitkorten
man far under inspektionen ar mycket bra, efterstan kan pa sa satt kontakta
inspektoren ifall det dyker upp nagra fragor. Ribf@mer enhetliga inspektioner ville
nagra koksansvariga att samma person inspekteijargéng.

Exempel pa asikter angdende inspektionerna frajofiizaltningen:

- "Bra! Ser dem som en partner. Vore bra att kunmka tid sa att Miljoférvaltningen
kommer och svarar pa fragor, till exempel: Far emasta dar?”

- "Riktigt bra! Staller krav sa att man skarper.’sig

- "Lite jobbigt. Kom under matlagningen.”

- "Sitter pa bra svar men delar inte med sig.”

4.2. Mottagningskok
4.2.1. Egenkontrollprogram samt faroanalys

Laget i mottagningskoken ser nagot samre ut angéfeachtagning av
egenkontrollprogram och faroanalys. Nagra kokedilkar egen sallad, men annars tar de
flesta koken emot allt som serveras. Personaleaimerir relativt fa och bestar av bland
annat att stamma av specialkosten, kontrollera éeatpren pa all mat, samt att plocka
fram och ta bort maten. For att det ar sa litéaakttand om anser personalen att dessa
dokument inte behdvs. De som har en egenkontrofigdier liknande dokument anser
att det ar bra med nedskrivna rutiner.

Intressanta tankar angaende faroanalys och egenkprdgram:

- "Vi har en allmén parm for hela skolan. Den &, l@ftersom den beskriver hur man goér
om nagonting allvarligt hander.”

- "Behdvs ej. Har specifika rutiner som jag foljer.

4.2.2. Kommunikation

De flesta mottagningskoken ar néjda med den komiation de har med
tillagningskoken. Da det bara &r nagon eller nd@@nstallda i ett mottagningskok
brukar kommunikationen mellan dem fungera bra. Kamikationen med
tillagningskoken brukar besta av dagliga teleforteshmagot méte per termin samt
lappar fran foraldrarna som skickas vidare. P&#&vst bada koken vem som ar
allergisk. Enstaka mottagningskok anser att komkatitinen kunde bli battre, da
tillagningskoket inte vill ta till sig nya ideer bead.

4.2.3. Utbildning, information och incidenter
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De flesta svarade att de gar en kurs nagon gandrpliagra ansag att den utbildning de
gatt tidigare samt arbetserfarenheten racker fordatering av mat de gor. Nagra
papekade, likt personalen pa vissa tillagningskidtkkurserna upprepar sig och borde
darfor utvecklas mer. Alla kok ansag att de haltréc¢kligt med information om hur
specialkosten ska hanteras ratt.

De rutiner personalen har pa mottagningskoken ates@igerar mycket bra. Inga kok
som intervjuats har haft nagra incidenter elldiuid.

Personalens utbildning och informationskallor:

- "Den kommer ifran bocker och tidningar. Skolam gss en budget att handla for. Battre
an en kurs!”

4.2.4. Attityden till lagstiftningen

Alla kok som intervjuats tyckte att kraven som/statifran lagar och férordningar ar
rimliga ur ett praktiskt perspektiv.

4.2.5. Miljoforvaltningens inspektioner
Alla mottagningskok tyckte att inspektionerna fiitioforvaltningen fungerade bra.
Asikter ang&ende inspektionerna fran Miljoforvatigen kan illustreras med foljande

citat:
- "Bra! De ar seri6sa, trevliga och ger bra budsk&pre bra med samma inspektor varje

gang.”
- "Bra. Har aldrig varit problem.”
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4.3. Tillagningskokets juridiskt ansvariga persaektor
4.3.1. Rutiner i skolkoket

De personer som svarade pa intervjufrigorna via atiycket insatta i hur skolkokets
rutiner fungerar, sarskilt om de rutiner som géiterspecialkost. Kunskapsskillnaden var
tydligast framforallt mellan rektorerna och de gliskt ansvariga personerna fran olika
skolmaltidsforetag. Det fanns aven kunskapsskilimatian rektorerna.

Alla intendenterna har detaljerad kunskap om rata@ch specialkostrutinerna i de kok
de ar ansvariga for, eftersom de allmanna rutineamdagits fram av dem sjélva och
sedan anpassats till specifika kok. Rektorernaistenvjuats vet att rutiner finns i
skolkoket, men har ofta svart att beskriva nagra.

4.3.2. Kommunikation om specialkost

Bade rektorer och andra juridiskt ansvariga penstrda skolmaltidsféretagen har
kunskap om hur kommunikationen gar till. Oftastiét foraldrar som fyller i en
informationslapp om vad barnet inte tal, och delapa skickas ivag till skolkoket.
Foraldrarna far information tillbaka angaende daew som galler vid tillagning av
specialkost. Skolsyster brukar ocksa fa informationvilka barn har
fodoamnesoverkanslighet. | manga fall ar det sletésy som kommunicerar med
foraldrarna angaende barnets fodoamnesoverkansligterektorn.

Rektorerna anser att rutinerna i allmanhet ochiaf@strutinerna i skolkéken fungerar
bra, da de ej har fatt nagra klagomal. De flesttorerna har koll pa ifall en incident har
skett, en enstaka rektor var inte medveten om@&dent som personalen i skolktket
angav hade skett. De juridiskt ansvariga personainde berétta om vilka rutiner som
fungerar bra och mindre bra, samt vilka incidestan hade skett i skolkdken.

Citat angaende vad som i kommunikationen skull@baliorbattras:
- "Kontakten med foéraldrarna ar viktig, men des@art nar foraldrar inte besoker skolan
och inte ar medvetna om rutinerna. Darfor ar da oftliga for sitt barn.”

4.3.3. Utbildning

Bade rektorerna och de juridiskt ansvariga persenér medvetna om att
skolkokspersonalen gar pa utbildningskurser, samgéfar hur ofta detta sker. Inte sa
manga rektorer vet ifall det ar all skolkoksperdailer bara vissa som deltar i kurserna.
En rektor har flyttat utbildningsansvaret till esinainistrativ chef som ser till att
personalen gar pa kurser.

4.4. Miljoférvaltningens resultat

Under hdsten 2009 besdktes totalt 116 skolkdk ¢itolm. Alla typer av kok ingick i
dessa inspektioner- tillagningskok, tillagningskikd utleverans, samt mottagningskok.
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Av dessa blev ungefar halften underkanda pa gruratidrackliga skriftliga forfaranden
och 19 stycken fick férelagganden pa grund av diagbara muntliga rutiner.

5. Diskussion

Jamfort med Miljéforvaltningens riktade kontroll akolkok med fokus pa allergi- och
specialkosthantering under ar 2007-2008 har antald¢rkanda skolkok okat dramatiskt
under ar 2009-2010. Detta kan bero pa att de ngantlitinerna inte godtogs langre,
vilket resulterade i att skolkoken inte hangde mel inte hade nagon dokumentation att
visa upp, fastan de blev informerade om dessa raxailgod tid.

Nar skolan sjalv ansvarar for matlagningen ar fteisopersonalen i skolkéket som ska
uppréatta ett egenkontrollprogram. Dokumentet skiasegodkannas av den juridiskt
ansvariga personen, alltsa rektorn, men oftasteidorn inte ens sett
egenkontrollprogrammet. Det kan vara darfor s@kiarer har koll pa rutiner i
skolkoken.

Nar ett skolmaltidsforetag ansvarar for ett skolk&lckar de en fardig egenkontrollparm
till personalen. Detta kan vara ett séatt att foit@sa problemet, men samtidigt uppstar
det en risk att personalen i koken inte kan signégntrollprogram da det ar ndgon annan
som gjort det &t dem. Den risken har foretagerokiratt [6sa genom att anordna
regelbundna kurser som all skolkdkspersonal deltar

Manga skolkok blev underkéanda pa grund av briggizglystem for egenkontroll. Enligt
de intervjuer som jag gjort kan detta bero pa atsgnalen inte har tillrackligt med tid
eller utbildning inom HACCP och faroanalys for exempelvis kunna ha ett korrekt
egenkontrollprogram. Aven om personalen angaveattatle dessa dokument under
intervjun, sa kan de alltsa vara ofullstandigagtntispektorerna. Kokspersonalen pa
skolorna tanker ofta praktiskt, darfér kan det vanacket svart for dem att satta sig in i
ett teoretiskt arbete som egenkontroll. De farditer inget stéd fran rektorn, exempelvis
i form av kurser eller extra ersattning, utan kakhdver avsatta sin egen tid efter
arbetet for att tillverka dokumentet. Detta kandbed att rektorn ar formellt juridiskt
ansvarig for skolkdoket, men bér inte det operagingvaret. En rektor kan inte heller
delegera ner det juridiska ansvaret. Det kan kakaoastigt att en rektor ska veta vad
personalen i koket gor, men nar man inte ar inshdt, sa kan det vara svart att inse att
ett stod behovs. Darfor ar det viktigt att ha eerblick dver hela verksamheten, inte bara
larandet. Rektorerna anstaller personal som depltatt gora ratt, och personalen borde
darfor bli battre pa att informera rektorn om dawksom stélls pa skolkéken och var det
behdvs extra resurser.

Resultatet av kostchefernas arbete pa Utbildnimgafihingen kan vara ett utmarkt satt
att knyta kommunikationskedjan mellan rektorernadjakt ansvariga personerna och
personalen i skolkoken. Genom att ga de kurserkamttheferna anordnat far bade
skolkdkspersonalen och rektorn kunskap i bland elinremedelsygien och HACCP. Att
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fa utbildning i och kunna forsta sitt egenkontrotigram kan hjalpa personalen i
skolkdken att laga sakrare mat till barnen.

Efter varens kurser under 2010 som erbjuds tillkékspersonalen i grundskolorna
kommer troligtvis fler att bli battre pa att anvanerktygen egenkontrollprogrammet

och faroanalysen for att laga saker mat till bart@enom att ga det kurspaket som
presenterats av kostcheferna pa Utbildningsforiraden uppnar personalen
forhoppningsvis manga av de krav som stélls pa aléfndn den nya lagstiftningen. Jag
hoppas pa att rektorerna tar ansvar och gar denskun de erbjuds. Pa detta sétt far de
viktig kunskap om vinsten med bra mat och hur dbgsta séatt kan utnyttja
skolkokspersonalen som resurs. Jag hoppas avehgsrana mojlighet till utbildning

kan snart ges till den personal som arbetar i gweskolorna sa att a&ven de har chans att
utveckla sina kunskaper i egenkontroll och livsniesikerhet.

Att arbeta i ett tillagningskok med utleverans kana mycket intensivt. Manga
produktionskedjor &r igdng i stora koket och peatamtalet kan vara stort. For att
misstag inte ska ske kravs det god kommunikatioltlem@ersonalen om till exempel nér
och vad som ska tillagas. Detta ar viktigt efterdématt minimera kontaminationsrisken
maste vissa matratter lagas vid olika tidpunktersBnalen i tillagningskoken inser hur
viktigt det ar att kommunicera med andra som jobléket samt med
mottagningskoket. Enligt intervjuresultaten l&ggs stor vikt vid just kommunikation
och planering.

I mottagningskdken &r rutinerna ganska begranssatatidigt ar personalantalet litet,
ofta ar det bara en eller tva anstéllda i ett ngmitagskok. Tyvarr ar laget samre |
mottagningskoken an i tillagningskdken angaendeatndet av egenkontrollprogram.
Na&r rutinerna inte ar nerskrivna kan det uppsté)lpm nar till exempel en vikarie maste
komma in istallet for den ordinarie personalen. deen rutinerna ar fa s maste de vara
dokumenterade for att undvika sadana risker. Egendiiprogrammet ar
anpassningsbart till en verksamhet pa en literaskilket mottagningskoken kan
utnyttja.

Enligt de intervjusvar jag fick hander det fa ireder eller tillbud i skolkdken. Liknande
resultat fick Jakobsson och Karlsson i deras exaarbete "Saker mat i skolan?” som
handlade om forskolor och grundskolor i Halmstagismkoun. Samma resultat fick dven
Forslin och Strand i en uppféljning av rapportenlkRe€n Soppa!?” som ar en utvardering
av hanteringen av allergikoster i Sundsvalls komsmskolor. Eftersom svaren kom i alla
dessa fall fran personalen som arbetar i kok kam ifngasatta att det verkligen hander
sa fa incidenter och tillbud. Enligt rapporten 'kéh soppa!?” hade 7 av 15 elever med
fodoamesoverkanslighet fatt fel mat i skolan (CdaesThid, 1999). Aven uppfoljande
rapporten visade pa en hdg incidentfrekvens (Foetlal., 2003). Enligt den rapporten
hade 21% av de fodoamnesdverkansliga elevernaédttle ar allergiska mot. Ifall
frekvensen av incidenter ar hogre an vad skolkdledrom, sa kanske personalen inte &ar
medveten om alla fall, vilket skulle tyda pa ersbgd kommunikation mellan barn och
foraldrar och skolkdkspersonalen.
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Det vore darfor mycket intressant att géra en liideaundersokning i Stockholm. Ifall
incidentfrekvensen ar hog aven har, sa borde dettskindringar i
inrapporteringssystemet mellan elever och skolkéismal. Ett effektivt system dar alla
incidenter rapporteras in skulle bidra till sakrarat, eftersom personalen kommer da
kunna uppmarksamma var i produktionskedjan kontatiwnen hade skett och lara sig
att undvika faran till nasta gang.

Bade tillagningsktken och mottagningskoken vartpastill Miljéforvaltningens
inspektioner och ansag att dessa fungerar i alletamigcket bra. Manga blev frustrerade
over att inspektorerna inte berattade hur persarsMalle ga tillvaga i deras rutiner for
att bli godkanda. Detta ar dock inte nagot somekgjrerna bor gora, utan deras jobb ar
att studera de rutiner som finns i skolkdken ochbra de foljs. Inspektérerna borde
kanske tydliggora detta och hénvisa till branchinjer, kurser och konsultfirmor.

6. Slutsatser

» Den praktiska verksamheten fungerar i stort sait br

* Det finns utrymme att forbéattra den formella dokumta¢gionen av
skolkbksverksamheten och kunskaperna kring sékerkftar de kurser som
Utbildningsforvaltningen erbjuder grundskolekokenimer dessa troligtvis att
ha bra dokumentation av sin verksamhet och samfidigna forsta och ha nytta
av dessa dokument.

* | allmanhet har personalen i skolk6ken specifikenar for hantering av
allergikost. De flesta tillagningskdk med utlevesdrar dessa rutiner
dokumenterade, daremot saknar en del mottagningddka dokumentation.

» Det finns ett tydligt glapp i kommunikationen mellaridiskt ansvariga rektorer
och skolkdkspersonalen som bar det operativa agtsvar

* Incidentrapporteringen kan forbattras och systesaeds och det & min
bedomning att detta ar en atgard som i ett kogpmktiv sannolikt skall fa battre
farohantering och minska incidenterna bland de &@uwestverkansliga eleverna.

» Skolkdken anser att Miljéférvaltningens inspektio&e bra.

» Kompetensen hos rektorerna kan hojas genom emmatans- eller
utbildningsdag/halvdag som skulle kunna anordnddtbitdnings och
Milj6forvaltningen. Fokus kan laggas pa sadant songer elevernas skolgang
sasom inomhusmiljo och skolmaltider. Pa dettaféétiektorerna en bra
helhetssyn pa hela sin verksamhet, inte bara sitaadet.

15






7. Kallférteckning

7.1. Bocker:

A. Dannaeus, T. Foucard, SGO Johansson, Natur altbrkK1979: Fédoamnesallergi.
94s.

G. Bennich, Liber Utbildning AB, 1994: AllergibokeRragor och svar om allergi och
annan overkanslighet. 107s.

U. Bengtsson, Nils E Eriksson, Tika Lakemedel AB9@: Forradisk foda-om
Overkéanslighet for mat och dryck, 193s.

7.2. Broschyrer, rapporter etc:

B. Forslin, S. Strand, Forskning- och Utvecklingseten Harnésand-Medelpads hélso
och sjukvardsforvaltning, 2003: Vilken soppa!?-uvérdering av hanteringen av
allergikoster i skolorna i Sundsvalls kommun la52@01-2002. 27s.

E. Jakobsson, L. Karlsson, Hogskolan i Halmstadi@gen for ekonomi och teknink,
2008: Saker mat i skolan?- en undersokning awgtillagskokens kunskapsniva vid
forskolor och grundskolor i Halmstad kommun. 29s.

L. Claesson Thid, 1999: Vilken soppa!?- ett kvaditevecklingsarbete om matallergi i
skolan. 23s.

Miljoférvaltningen, avdelningen for livsmedelskoolly 2007-2008: Riktad kontroll av
skolkdk i Stockholms stad. Stockholm. 5s.

Statens livsmedetsverk (SLV), 1994: Mat och allergich annan 6verkanslighet. 20s.

Statens livsmedetsverk (SLV), 2004: Livsmedelsvesrkaktaldda om livsmedelsburna
halsofaror. 59s.

Sveriges Kommuner och Landsting, 2009: Branchrillfor saker mat inom vard, skola
och omsorg.

Utbildningsforvaltningen, 2010 Pdf:
Vi bildar framtiden- Utbildningsforvaltningen i Stkholms stad. 16s.

7.3. Hemsidor:

Astma och Allergiférbundet, Fodoamnesoverkansligisto
http://lwww.astmaoallergiforbundet.se/Page.aspx@s@8&pageid=291



Svenska Livsmedelsverket, Svenska livsmedelslagstifen 2009-03-25
http://www.slv.se/sv/grupp2/Lagstiftning/Sa-harliasmedelslagstiftningen-uppbyggd/

Svenska Livsmedelsverket, Allergi och Overkansltg@9-05-25
http://lwww.slv.se/sv/gruppl/Risker-med-mat/Alleagh-overkanslighet/

7.4. Muntliga kéallor:

M. Widell, avdelningschef pa livsmedelskontrolldfiljoforvaltningen.
Informationsmote 2010-02-04.

Kostchefen L-L Thun och bitrédande kostchefen Air@er, Utbildningsforvaltningen.
Intervju 2010-01-28.

7.5. Bilder

Framsidans bild kommer fran Mjolkframjandets herasid
http://www.mjolkframjandet.se/press/bildbank/batmgdomar och mjolk




8. Bilagor

I Intervjufragor till tillagningskék med utleverans
Il. Intervjufragor till mottagningskok
1. Intervjufragor till juridiskt ansvarig person/rekto






Bilaga | Tillagningskdk med utleverans

Vilka skolor bestéller sin mat fran detta kok? \Gadnangden portioner som tillagas?
Hur manga portioner specialmat tillverkas?

Om Ja, hur har den tagits fram? Vem i verksamhegeslutligen godk&nt den och vilken
roll har den personen i organisationen?






Har kommunikationen fungerat bra i den praktiskks@mheten? Finns det nagonting
som kan forbattras?



Hur sker kommunikationen mellan den ansvarige f@cglkosten och resten av
skolkdkspersonalen?

Hur ofta sker genomgang / utbildning av skolkokspaalen angaende matallergirisken
och elevernas behov?

Har rutinerna fungerat val vid hantering av spéasi for grupper med risk for
matallergi?



Har koket haft nagra incidenter pga specialkostarhanterats fel, eller att information
till elever med matallergi inte fungerat?



Anser du att ni har tillrackligt med information dmar allergenkosten skall hanteras ratt?

Anser du / ni att kraven som stalls utifran lagein &rordningar &r rimliga i ett praktiskt
perspektiv?



Hur upplever du / ni Livsmedelskontrollens arbeBe3 tillrackligt med information vid
inspektionen?

Har du / ni nagra forslag eller idéer for forbattyiav de nuvarande rutinerna i skolkoket
eller inspektionerna fran Livsmedelskontrollen?






Bilaga Il Mottagningskok
Vilken hantering av mat sker i detta kok? Sker méggen tillagning har?

Om Ja, hur har den tagits fram? Vem i verksamhegeslutligen godk&nt den och vilken
roll har den personen i organisationen?






Har kommunikationen fungerat bra i den praktiskks@mheten? Finns det nagonting
som kan forbattras?



Hur sker kommunikationen mellan den ansvarige f@cglkosten och resten av
skolkdkspersonalen?

Hur ofta sker genomgang / utbildning av skolkokspaalen angaende matallergirisken
och elevernas behov?

Har rutinerna fungerat val vid hantering av spéaisi for grupper med risk for
matallergi?



Har koket haft ndgra incidenter pga specialkostarhanterats fel, eller att information
till elever med matallergi inte fungerat?



Anser du att ni har tillrackligt med information dmar allergenkosten skall hanteras ratt?

Anser du / ni att kraven som stalls utifran lagein &rordningar &r rimliga i ett praktiskt
perspektiv?



Hur upplever du / ni Livsmedelskontrollens arbeBe3 tillrackligt med information vid
inspektionen?

Har du / ni nagra forslag eller idéer for forbattyiav de nuvarande rutinerna i skolkoket
eller inspektionerna fran Livsmedelskontrollen?






Bilaga Il Rektor eller annan juridiskt ansvarig person
Finns det rutiner for specialkost pa denna skol#éia\ar rutinerna?



Hur anser du att rutinerna fungerat? Har nagraokiad kommit in angaende
specialkosten?



Hur har utbildning av personalen pa skolan angaéidtgimnesallergier gatt till? Hur
ofta?



