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Att koppla av en stund i skolan i trevlig miljé och é&ta gott tillsammans
med kompisar — det &r nagot som alla Sveriges elever ska kunna gora.
Med det hdr materialet blir det lattare for kbken att bidra till

att skolmaltiden blir en positiv upplevelse for alla. ) )

Ingalill Bjédrn
férbundsordférande i Astma- och Allergiférbundet

Astma
och Allergi
Férbundet




Till dig som driver skolrestaurang

Kunskap ger sjalvfortroende

En skolmaltid tar inte slut ndr de sista matbitarna pa tallriken dr uppiitna.

En skolmaltid stréicker sig dnda ut i klassrummet och ut i sambiillet. Maten i

skolan ska béira eleverna genom dagen, ge dem kraft att orka med de krav som

livet stéiller, ett aktivt livande och ett socialt liv. Dérfor maste ocksd kunskapen

7 skolkiket stindigt utvecklas och fornyas.

Ombkring en tiondel av alla elever har ndgon form av mat-
allergi. I tondren ir siffran cirka 15 procent. Det dr alltsd
en stor grupp elever som behover speciallagad mat for att

klara av sin skoldag.

I forskola och skola ska alla kunna ita sikert och gott —

dérfor dr kraven pd skolkoken hoga. Bra kunskaper och

Till dig som jobbar i skolrestaurang

strikta rutiner dr en forutsittning for att elever, personal

och forildrar ska kunna kidnna sig trygga.

Den hir boken ska hjilpa dig och din personal att beméta
elever med allergi och 6verkinslighet och att laga mat
som gor alla glada och vilméende. Det ir viktigt att laga

siker mat. Och det dr enklare dn du tror.

Det dr enkelt. Om alla hjalps at.

Flera led i arbetet ska fungera bra pd en skolrestaurang
for att elever med allergi eller annan overkinslighet ska
kunna dta dir; planering och inkop, forvaring, kommu-
nikation med eleven, beredning, tillagning, servering och
stidning. I den hir handboken hittar du all information
som behdvs for att du och dina kollegor ska kunna laga
siker mat for alla.

Vem som gor vad pa en skolrestaurang varierar. Dirfor
har vi valt att fokusera pd de olika arbetsmomenten, istil-
let for pd yrkesrollerna.

Det finns fyra enkla grundregler att hélla sig till. Om

skolrestaurangen klarar av dem, sé klarar ni allt!

Ni ska bara:

1. ha kunskap om matens innehall

2. kunna informera om matens innehall
3. halla isar ravaror och redskap i koket
4. halla rent

Att den allergiska eleven far rdtt mat ér forstds en grund-
forutsittning. Och glom inte att ett vinligt bemétande
dr lika viktigt som att ge korrekt information. Det be-

hovs sa lite for att gora ndgon glad.

Lycka till!




Foérberedelser infor terminsstart

Blanketten — grunden for all planering

Nir en elev med matallergi eller matdverkinslighet ska
borja i forskolan ska forildrarna fylla i ett formuldr om al-
lergin som limnas till forestdndaren. Forildrar respektive
myndiga elever i skolan limnar in en likadan blankett till

mentor eller motsvarande person.

Det ir forestdndare respektive rektor som ansvarar for att
fordldrarna fir en sddan blankett. Den ska pd ett tydligt

sitt redovisa vilka livsmedel som eleven inte tal.

Kopia pa den ifyllda blanketten ska formedlas vidare till
andra personer i forskolan/skolan som mdste ha kunskap
om elevens matallergier, till exempel skolskoterska, klass-
lirare och hemkunskapslirare, tillagningskok (alternativa
benimningar: centralkok, produktionskok). Aven den
person som har ansvar for maten pa fritidshemmet ska ha
en kopia, liksom den person som ansvarar for "elevens val”
och praktikdagar som exempelvis PRAO.

Det ir viktigt att fylla i en ny blankett infor varje nyzt
ldsar, eftersom allergier kan forindras 6ver tid, forsvinna
eller tillkomma. Om elevens matallergi f6rindras under
terminens gang ansvarar forildrarna for ate forskolan/sko-
lan informeras om detta genom att begira och fylla i en

ny blankett.

P4 forskolan ska forildrarna fa cillfille att gd igenom for-
muliret tillsammans med avdelningspersonalen, den som
lagar maten och den som ir kostansvarig. Alla bor fa kun-
skap om vilka reaktioner eleven kan fa och hur den ska tas
omhand vid en allergireaktion.

Det dr bra om forskolan/skolan uppmuntrar fordldrar
till allergiska elever att informera andra foréldrar om elev-
ens allergi, till exempel i samband med forildraméte. Pa
s& sitt forebygger man situationer dd eleven av misstag

kan bli serverad mat den inte tdl, till exempel pd fodelse-

dagskalas hemma hos ndgon kamrat.

En separat utbildningsdag kan i vissa fall behovas for all
personal som kommer i kontakt med elever med svér al-
lergi. Lampliga foreldsare kan vara likare, astmaskoter-
ska, allergikonsulent, dietist, miljoinspektor eller annan

limplig person. Elevens forildrar bor ocksd medverka.

Inled en positiv dialog!

Blanketten blir det formella dokument som all planering
kring maten utgdr frdn. Men glom inte att ta en personlig
kontakt med eleven och friga vad han eller hon rycker om
att ita! For en levande dialog under drets gdng, friga hur
eleven mér och vad den tycker om maltiderna. Alla blir
glada av att kdnna att ndgon bryr sig och elevens svar kan
hjilpa dig att laga dnnu godare (och dnnu fler uppitna!)
maltider.

En érlig enkdtuppfoljning kan vara ett komplement
som visar vad de allergiska eleverna och/eller deras forild-
rar tycker. Vissa kan tycka att det kinns ldttare att skriva
dn att prata direkt med personalen. Om man ger moj-
lighet till anonyma svar kan man fd in fler synpunkter.
En enkit ska fungera som ett komplement — inte ersitta

blankett och dialog!

(o ... )
Fran forskolan till skolan

~\

Nir eleven slutar forskolan for att gd vidare till skolan
dr det forildrarna som ansvarar for att informationen om
allergierna overfors till skolan. Eleven limnar BVC, som
har haft ansvar for eleven upp till sex ars dlder, och tas
emot av skolhilsovarden. Forskolan kan, pd grund av se-
kretesslagen, inte limna uppgifterna vidare till skolan.
Det ir viktigt att informera fordldrarna om detta efter-
som de annars litt kan tro att informationen automatiskt

rapporteras vidare.

J




Ansvar

Saker mat ar ett lagspel

Kokschef eller motsvarande har ansvar for den direkta
verksamheten i koket, men det ir viktigt att koksperso-
nalen vet vem som har det yttersta ansvaret for elevens
specialmat. Det kan variera, men vanligtvis dr det for-

skolechef, rektor eller kostchef.

Ansvar for kvalitetssakringsarbetet

Kvalitetssikring av specialmat bor vara en integrerad
del av kommunens/verksamhetsutovarens overgripande
sikerhetsarbete. Kvalitetschef/sikerhetschef eller mot-
svarande kan ddrfor vara en bra samarbetspart. (Titeln pd
ansvarig kan variera.) Allvarliga incidenter bor anmiilas
dven till denna person, som dels fir vetskap om vad som
hint och dels kan medverka i uppféljnings- och &tgirds-

processen. Lis mer om arbetsgdngen vid incidenter under

rubriken Rapportering av incidenter.

Om det finns en allergikommitté eller en matallergigrupp
kan det vara bra att kontakta den for att diskutera hante-
ringen av specialmat. Grupperna bestir ofta av personal
frdn bdde kommun och landsting. Forildrar och represen-
tant frin Astma- och Allergiféreningen kan ibland delta
som stdd- eller resurspersoner. I vissa skolor finns allergi-

ombud som kan vara till god hjilp.

Tips!
Vid forsakringsforhandlingar kan ett vil utvecklat siker-
hetstinkande anvindas som argument for en ligre pre-

mieniva.




Planering av menyn

Allergi — en kreativ utmaning!

Att redan vid planering av menyn tinka pd elever med
allergi och annan overkidnslighet underlittar det senare
arbetet. Borja med att se over skolrestaurangens ordi-
narie meny och fundera 6ver vilka ritter som vid behov

kan dndras for att dven passa allergiska elever.

Fundera pd om ndgot allergen helt kan uteslutas fran ko-
ket, utan att det inverkar pd menyn for mycket. Jordnot-
ter och tradndtter dr exempel pd livsmedel som médnga
dr allergiska mot och som kan ge mycket allvarliga, livs-
hotande reaktioner. Ménga kommuner har dirfor valt
att helt forbjuda jordndtter och tradndtter i all skolmat.
Om det saknas ett politiskt beslut i kommunen kan
forskolan/skolan sjdlv fatta beslut om forbud. Eftersom
man ldtt kan blanda ihop nétter, jordnotter och mandel
bor forbudet omfatta dven mandel. Livsmedelsverket re-

kommenderar att dven sesam ska uteslutas.

Forbudet bor dven gilla utflykeer, fester/disco, persona-
lens kaffebrod och kaffebrod vid fordldramoten, forild-
rafika och liknande.

Ju 7renare” och enklare mat-

ritten som ska lagas ir, desto

littare dr det att hdlla den fri

fran oonskade allergen. I firdiglagade pastejer, sdser, ort-
och kryddblandningar, dressingar och soppor kan det ofta
finnas ingredienser som man inte forvintar sig att hitta
i produkten. Leverpastej kan till exempel innehélla fisk,
och ortblandningar innehéller ofta sa kallade birare for att
de ska gd att hantera i livsmedelsproduktionen. Exempel
pa birare kan vara vasslepulver, mjolkprotein, vete och
sojamjol. Vid fritering finns risk for verforing av allergen

frdn andra rdvaror som friterats i samma olja.

Se bilaga 2 fér mer information om livsmedel som
kan ddlja allergen.

Ge girna eleven mojlighet ate vilja #//, istillet for att vilja
bort. Skolrestaurangen kan exempelvis erbjuda en plock-
meny, som eleven sjilv komponerar sin tallrik utifrin. En
plockmeny kan till exempel bestd av olika slags gronsaker

eller sdser som eleven viljer till sin huvudritt.

rNiStter, jordnotter, mandel och sesam
Olika notter och jordnétter kan ge upphov till mycket
allvarliga allergireaktioner. De initiala symtomen kan va-
riera och kldda i mun och svalg och svullna lippar édr van-
liga. Om symtomen startar med en rejil sjukdomskinsla
blir symtomen i regel virre efter hand. Oftast tillkommer
da yteerligare symtom frdn hud, mage-tarm eller luft-
vdgar. Symtom som kommer snabbt och engagerar flera
organ samtidigt kan utvecklas till livshotande allergisk
chock (anafylaxi). Barn som dessutom har en bakomlig-
gande astma ir i en speciell riskgrupp om de reagerar al-
lergiskt mot mat.

Allergi mot notter kan upptrida i alla dldrar och vixer

sillan bort.

\

Det dr inte ovanligt att sma barn uppvisar allergi eller
har IgE-antikroppar mot nétter och jordnotter. Speciellt
svira reaktioner far de som redan i barndomen utvecklar
not- eller jordndrallergi. Jordnoten 4r inte en not utan
tillhor drtvixterna.

Korsreaktioner med nétter och jordnétter dr vanliga
vid pollenallergi mot bjork, hassel och al. Aven mandel,
dpplen, rd potatis och rda morotter dr livsmedel som ofta
har en korsaktivitet. Sliktskap mellan notter, fréer och
stenfrukter innebidr inte att alla notallergiska personer
reagarerar pa flera fodoimnen inom vixtfamiljen. Det ir
framfor allt om det finns en bakomliggande bjorkallergi.
Men det dr viktigt att kidnna till korsreaktionerna och

vara observant vid tillagning av mat till notallergiker.




Tre scenarier
Kockyrket dr kreativt och ger stort utrymme for fantasin.
Utnyttja det! Ett forslag dr att planera utifrdn tre olika

scenarier:

1. Fritt skapande.
Eleven tal allt, alla ingredienser ir tillitna och alla rdtter

mojliga. Hir kan man experimentera fritt.

2. Anpassning av recept.
Eleven tél inte vissa ingredienser. Nagon/ndgra delar mas-

te bort och eventuellt ersittas av annat.

3. Elev med svar allergi.
Hiir behover man utga frin de rivaror som eleven kan ita,
och utifrdn dessa skapa en god och villagad ritt. Se detta

scenario som en spannande utmaning!

Lars Hettman, vilrenommerad kock med stor erfarenhet
av att laga mat till gister med allergi, beskriver arbetet

sd hir:

"Vi kockar dr uthildade till att frambiva smak med hjilp av
andra smaker. Dérfor kan det har tvirt-om-tanket kinnas
ovant — att bryta ned maten i sina minsta bestandsdelar och
sedan tillsitta fa och sakra ingredienser. Men for svirt aller-
giska gdster mdste vi skala av allt extra lull-lull och istillet
[orstirka de ravaror som fungerar pa ett varsamt sitt. Det blir
back-to-basic, en dtergang till der naturliga. Det viktigaste dr

att maten blir lika god, mdttande och niringsriktig som alla

andya ratter.”

Naringsvardesberdkningar

Béde lagade maltider och mellanmadl for allergiska elever
ska naturligtvis vara lika niringsriktiga som annan mat.
Niringsinnehéllet ska folja de rekommendationer som ges
i "Svenska niringsrekommendationer, SNR” och "Natio-

nella riktlinjer f6r forskola och skola”.

Séta soppor ger bara en kortvarig energikick och innehal-
ler inte mycket ndring. Tdnk pd att bide vitaminer och
mineraler behovs och att alla gillar variation! Kalk ir ett
av de viktiga niringsimnen som mjolkallergiska elever

litt kan f3 for lite av.




Bemodtande

Alla ska kunna ata i1 skolan

Oro for att {3 fel mat eller kidnslan av att inte bli trodd
och tagen pa allvar kan leda till att elever undviker att
dta i skolan. Malet mdste vara att hundra procent av alla
elever dter ett niringsriktigt och gott mal mat i skolan
varje dag! Att allergiska elever kommer till matsalen

blir skolans beloning.

Skolrestaurangen bor verka for en bra dialog med bade
vardnadshavare och elev. Sirskilt viktigt 4r det att ser-
veringspersonal och annan personal som moter eleven
kan svara pd den vanligaste frigan av alla: "Vad ska jag
dta idag?” och att samma person kan svara pé frigor om

matens innehall.

Informationen ska vara klar, tydlig och ges pd ett vinligt

sitt. Trygg och kunnig personal ger bittre svar!

Tink pdatt en "artig” elev kan dta riskfylld mat — till och
med om han eller hon ser att hon fatt in fel mat och att
den innehdller ingredienser som kan ge besvir — enbart

for att han/hon inte vill "brika” inf6r sina kamrater.

Prata girna med allergiska elever di och di. Ar maten
god? Gér den bra att dta? Ndgot som borde goras an-

norlunda?

Matrad

I manga skolor finns matrdd som ett komplement till elev-
radet. Tdnk pd att de matallergiska eleverna kan ha behov
av att diskutera sina speciella frigor i ett eget matrdd. Det
kan kidnnas vildigt jobbigt att ta upp frigor som giller
den lilla gruppen elever med specialkost vid samma till-
fille som andra barn pratar om den “vanliga” skolmaten.
Underlitta for eleverna att fora fram sina dsikter genom

fragor. Inget barn eller ungdom vill bli uppfattad som

besvirligt pd grund av en funktionsnedsittning.

Maten - en stund av trevlig social samvaro

For de flesta elever dr lunchen en stund p& dagen man
langtar efter. Den dr en skon paus fran skolarbetet dd man
kan himta nya krafter. Om man tinker efter fore sd kan
man forebygga det mesta. Still er foljande frigor och fun-

dera pd hur ni gor.

Tycker eleverna att specialmaten ar god?
Maten som serveras de allergiska eleverna ska sjilvklart
vara siker, men dr den lika god som de andra elevernas

mat?

Ar maten fint upplagd och

ser den aptitlig ut?

Tyvirr hinder det att specialmaten lagas med mindre
omtanke och att eleven fir en kinsla av att inte vara lika
mycket vird som de andra eleverna. Det kan forstirka

elevens kinsla av utanforskap.

Sidan uppdaterad 20130115




Ar specialmaten lika varierad som

den vanliga maten?

Att fi en mer begrinsad meny kan bara vara acceptabelt
om barnet har manga svira allergier. I Gvrigt ska special-
maten vara lika varierad som den vanliga maten. Att till
exempel alltid servera kottbullar eller torra laxbitar som
stdende alternativ till en mingd olika och varierade ritter

ger inte upphov till ndgon matglddje.

Far de allergiska eleverna veckomenyer
precis som de andra eleverna?

Alla elever vill kunna se fram emot sin lunch och veta
vad de ska dta i forvig. Det idr ofta ett samtalsimne rasten
fore eller timmarna innan lunchen. Den allergiska eleven
har ocksa ritt att 3 se fram emot lunchen och lingta till
sin mat, och att delta i samtalet kring lunchen innan den
serveras. Om specialmaten liknar den vanliga maten blir

det ldttare att ha en meny som giller alla.

Serveras maten samtidigt till alla elever?
Det finns minga allergiska elever som genomlidit &r av
luncher i skolan dd de fatt vinta pa sin mat vid sidan av

den vanliga matkdn. Medan de vintat har alla andra géct

och satt sig och mojligheten att fa sitta vid det bord man
skulle velat eller vid de kompisar man valt har forsvunnit.
Inte alla barn har bistisar som haller en plats vid sin sida.
Det dr litt att bli den som bara hamnar nigonstans ddr
man inte kdnner sig bekvim. Frdga eleven vad som kinns
bist — att himta maten vid koket eller f2 den serverad

vid matkon.

Far eleven information om vad

maten innehaller?

Elever som kan lisa har ett behov av att sjilva kontrollera
vad maten innehdller. Det dr sirskilt viktigt om eleven
har en svdr matallergi eller tidigare har upplevt en al-
lergisk chock. Nir kantinen mirks ska den mirkas pd

kanten och inte pa locket och det ska sta:

* elevens namn

e matrittens beteckning, som till exempel "gratinerad
falukorv”

* vad maten innehdéller, det vill siga alla ingredienser i
maten ska redovisas.

* Minustecken (-mjolk, -gluten, -dgg) bor endast anvin-
das for att underlitta hanteringen och som ett komple-

ment till den 6vriga informationen.

Sidan uppdaterad 20130115




Fakta om orsaker och symtom

Allergi och overkanslighet
kan ge samma symtom

Allergi beror p4 att kroppens immunforsvar reagerar mot
vissa dmnen, allergen, som kroppen normalt borde téla

och som andra personer klarar av.

Annan overkanslighet kan definieras som ett tillstind
dir kinsligheten for vanliga dmnen ér sjukligt forhojd i

ett eller flera organ i kroppen.

Alla proteinhaltiga livsmedel kan fungera som allergen.
Nir livsmedel som inte tidigare konsumerats i ett land
borjar anvindas, 6kar ocksd antalet personer som ir
allergiska mot detta livsmedel. I Sverige har till exem-
pel jordnotter, cashew, pecanndt, makadamianot, sesam,
pinjendtter och kiwi borjat anvindas allt mer de senaste
decennierna, och det har medfort att fler drabbats av al-

lergi mot dessa livsmedel.

Livsmedlen och amnena nedan ir de som oftast framkal-
lar allergi- och andra 6verkinslighetsreaktioner. Man kan
fa reaktioner i olika grad. En del fir endast littare be-
svir medan andra kan vara extremt allergiska mot samma
livsmedel. Reaktionerna kan variera beroende pd hur man

maér. Om man ir trott eller sjuk kan symtomen bli virre.

Exempel pa livsmedel

som kan framkalla allergi:

® jordnot (baljvixt) och andra baljvixter

o tridnotter (hasselnot, cashewndt, pekannét, paranét,
pinjendt, pistachmandel (-nét), makadamianot/queens-
landsnét, valndt, mandel, aprikoskdrna)

e mjolk

°dgg
o fisk

* froer (exempelvis senap, sesam, solros, vallmo, pinjenot)

e skaldjur (kriftdjur som exempelvis rika, krifta, krab-
ba, hummer; blotdjur som exempelvis musslor, ostron,
blickfisk, snickor)

e vete och andra cerealier (rdg, korn och havre)

Exempel pa amnen som kan
framkalla annan 6verkanslighet

» mjolksocker (laktos)

e sulfit, svaveldioxid (E 220 — 224, E 226 — 228)
® bensoesyra, Na-bensoat och andra bensoater

(E 210 -219)

e histamin, andra biogena aminer

e citrusfrukter

® jordgubbar, tomat

Vilka allergisymtom kan man fa?
Reaktioner kan komma direkt efter det att man fitt i sig

allergenet, men de kan ocksd dréja flera dygn.

Vanliga symtom ar:

e kldda i munhala och svalg

e rodnad kring munnen, svullna lippar

® magsmirtor, diarré, illamdende, krikningar

e snuva, andningssvarigheter, astma

e kldda, rodnad och svullnad i 8gonen, rinnande 6gon
¢ rinnande nisa

* nisselutslag, klida, eksem pd kroppen

Den allvarligaste reaktionen vid matallergi dr anafylaxi
(allergichock). Reaktioner som medfor paverkan pd cir-
kulation och andning betecknas som anafylaxi. Svar ana-
fylaxi dr ett livshotande tillstdind om behandling inte sitts
in inom 15-20 minuter. Tillstdndet ar sillsynt och drab-

bar framfor allt dem med allergi.




Lads mer om livsmedel som ofta framkallar allergi
eller annan 6verkénslighet och hur de kan férand-
ras under uppvarmning i bilaga 1.

Planering av kbék och utrustning

Hoé’llla isdar och
halla rent

For att risken for kontamination ska minska behovs ut-
rymmen som gor att skolrestaurangen kan hélla isir ar-
betsredskap, utrustning och rdvaror. Alla redskap som
anvinds vid tillagning av anpassad mat bor diskas or-
dentligt innan de anvidnds. Anvinds diskmaskin sd ska
den skolja sikert (vattnet ska bytas vid varje skoljning).
Sirskilda redskap bor anvindas f6r anpassad mat. Det ér
ocksd mycket viktigt att alla arbetsytor hélls rena. Detta
arbete underlittas forstds om man har en sirskild plats
i koket for tillagning av anpassad mat. Det ideala dr att
den hir arbetsplatsen rymmer en sirskild arbetsbink,
diskbink, spis och forvaringsutrymmen for tillagnings-

kirl och porslin.

I sma kok saknas ofta tillrickliga ytor, och dd maéste ruti-
ner utarbetas sd att specialmaten kan tillagas forst for att
undvika spill frdn annan mat.

Om man inte har koksytor eller tidsseparerade tillag-

ningsrutiner som sikerstiller att specialmaten kan til-

lagas med higa sikerhetskrav, kan alternativet vara att
specialmaten levereras frin ett tillagningskok med speci-

almattillagning.

Ett annat tips dr att laga viss specialmat pa ett flyttbart
underlag som till exempel en serveringsbricka eller ett
rostfritt bleck. Det kan vara motiverat om man har en

elev med mycket svir allergi.

Tvitestdll med flytande tvdl och engdngshanddukar ska

placeras littillgiangligt i lokalen.

Nir ett nytt kok ska byggas bor frigan om tillagning och
hantering av anpassad mat tidigt diskuteras och finnas

med i projekteringsfasen.

L&ds mer om utrustning, redskap och hantering av
dessa i avsnittet Matlagning.




Val av leverantérer

Bra leverantorer ger bra information

Palitliga leverantorer dr en forutsidtening for att en skol-
restaurang ska kunna erbjuda siker mat till sina elever.
Det ska vara litt att kommunicera med leverantorerna,
och de ska kunna ge tillforlitlig och snabb produke-
information. Om leverantéren skickar felmirkta eller
kontaminerade varor har skolrestaurangen diliga forut-
sdttningar att uppticka och forhindra misstag som kan

ge ddesdigra konsekvenser for eleverna.

Foljande fragor bor dirfor 6vervigas nir skolrestaurang-
en ska vilja samarbetspart:

® Har leverantoren kunskap om och intresse for allergi-
och overkinslighetsfrigor? Foljer man vad som hinder
pd omradet?

e Arbetar leverantéren forebyggande enligt HACCP-
principerna?

e Finns uppgifter om alla komponenter i alla ingredien-

ser och ravaror bade frin leverantdren och dennes under-

Férvaring

leverantorer? Uppgifterna ska dven omfatta bdrare och
processhjdlpmedel.

e Visar leverantdren upp goda rutiner for sparbarhet?

e Har levererade produkter tydlig och forstdelig mirk-
ning alternativt information i exempelvis foljesedel, vid
varje leverans?

e Finns rutiner for hur receptindring eller annan dnd-
ring i produkten skall kommuniceras/mirkas?

e Har leverantoren god kontroll pd sina underleverantorer?

Vid varuleveranser ska innehdllsforteckningen kontrolle-
ras for att eventuella fordndringar i produkternas innehall
ska kunna upptickas. Detta giller sirskilt om en ersitt-
ningsvara har levererats. Avvikelser ska dokumenteras och

informationen formedlas till dem som lagar mat.

Anvénd gérna formuléret i bilaga 3 i denna hand-
bok for att utvdrdera kbkets leverantérer.

Spara ingrediensforteckningen

Det dr viktigt att alla rivaror och halvfabrikat forvaras
pa ett sikert sdtt, i slutna forpackningar med ingredi-
ensforteckningen intake. De bor forvaras i ursprungsfor-
packningen. Om de dnda flyttas till andra forpackningar
ska ingrediensforteckningen fistas pd den nya forpack-

ningen, sd att man lict kan kontrollera innehdllet.

Se till att livsmedlen ir ldtta att halla isdr. Risken for

forvixlingar och sammanblandningar kan minskas om

man alltid forvarar vissa varor pd bestimda platser.




Matlagning

Rena ravaror och ren utrustning

Innan du och dina kollegor borjar laga specialmat och
innan tillagningsordningen bestims bor ni ldsa igenom
och kontrollera recept och ingrediensforteckningar.
Tink pd att det dr mycket viktigt att f6lja recepten till
punkt och pricka och inte "piffa upp” maten med nigon

extra krydda eller liknade.

Forsok ta det lugnt ndr ni lagar mat till elever med al-
lergi eller annan Gverkinslighet. Att bli stord under til-
lagningen kan innebira en okad risk for misstag. Det
krdvs uppbackning frin arbetskamraterna for att kunna
laga siker mat — ni dr ett team i koket som jobbar till-

sammans och alla stir for det som serveras.

Orutinerad personal eller vikarier ska aldrig ldimnas med

ensamt ansvar for specialmat.

Handhygien ir viktig vid all livsmedelshantering, men
vid tillagning av anpassad mat behover man dven tvitta

hinderna mellan hantering av olika livsmedel.

Sarskild utrustning

Anvind sirskilda stekpannor, skidrbridor med mera for
de olika specialritterna och sirskilt skyddslock for varje
rdte vid tillagning och uppvirmning i mikrovdgsugn.
Diska skyddslocket efter varje anvindande. Vid tempe-
raturkontroll bor en sirskild termometer anvindas, for
att specialmaten inte ska fororenas. Rengér termome-
tern noggrant efter anvindning. Utrustning som till ex-
empel stekpannor och skirbrador bor vara forsedda med
tydlig mirkning.

Aluminium- och emaljerade kastruller eller trd- och

plastredskap bor inte anvindas for specialmat, eftersom

de dr svdra att rengora och dirfor kan overfora allergen.
Anvind istillet rostfria kastruller, skdlar och redskap
som dr ldtta att reng6ra. Anvind inte heller spruckna el-
ler ihdliga redskap, eftersom allergiframkallande amnen

kan ha fastnat i sprickorna.

Separata redskap behovs for att ta maten med. Porslins-
tallrikar och glas dr ldcta att rengora och ddrfor bra att
dta och dricka ur. Tdnk pd att anvinda sirskild skidrbrida
och kniv for mjukt brod ndr det giller glutenallergiska

elever.

Spridning av allergen kan bland annat
ske genom:

e kokande olja som anvints for flera olika rdvaror

e skvitt och dnga frin kokande mat

e alla redskap (skedar, knivar, slevar, tinger, skirbridor,
kastruller och andra kokkirl, plétar, stekpannor, grillar,

arbetsbiankar med mera).

Markning
Nir maten ir firdig ska den direkt mirkas med elevens
namn och matrittens beteckning.

Anvind vattenfast penna vid mirkning av elevens
kantin. OBS! Mirk inte pd locket, det medfor risk for
forvixling.

Rikna antalet specialportioner. Lds mirkningen pd
portionerna och kontrollera att det stimmer med be-
stdllningen.

Flera portioner kan tillagas, mirkas och frysforvaras

som reserv.




Portionering av lagad mat i centralkok
eller annat kok

Specialmaten ska alltid levereras i sirskilda mirkta kan-
tiner dven de dagar som den ordinarie maten tolereras.

(Anvind alltid samma specialkantiner.)

Transport om tillagningen sker
i specialkostkok
De tydligt mirkta portionerna ska transporteras i sepa-

rata transportboxar/kantiner.

Servering

Kontrollera att det inte finns risk for spill frdn annan
mat som kan fororena de olika specialmatportionerna.
Kantiner med specialmat ska alltid placeras Gverst for
att minimera risken for spill.

I mottagningskoket ska mirkningen pd matportio-
nerna kontrolleras och stimma med bestillningen. Kon-
takta ansvarig person om ndgot ir fel.

Vid temperaturkontroll av specialmat bor du anvinda

sirskilda termometrar si att inte maten fororenas.

Ratt mat till ratt person

Elever med allergi eller annan 6verkinslighet ska natur-
ligtvis f sin mat samtidigt som alla andra. Kontrollera
att ritt person far den speciallagade maten. Den ska vara
mirkt med elevens namn.

Bufféservering innebir en risk for sammanblandning
av bdde mat och uppliggningsbestick. Mat for elever
med allergi eller annan dverkinslighet ska dirfor serve-
ras avskilt eller pd sirskild tallrik.

Nir skolrestaurangen serverar fisk- eller dggritter kan
elever med svér allergi reagera pd luftburna allergen,
dven om de inte dter maten. Vid behov bor de dirfor fa
mojlighet att 4ta i en annan lokal i skolan nir sédan mat

serveras.

Andra maltider &n skollunch

Om glutenallergiska elever fir en egen smorbytta eller
smor i portionsforpackningar minskar risken for forore-
ning. Brod med gluten, fréer eller notter ska vara place-
rat sd att smulor inte kan falla ner i smorbyttan, sallader
eller annan mat.

Tink pd att inte fororena glutenfritt brod genom att

till exempel rosta det i samma brodrost som annat brod.

Chansa aldrig och servera mat om det finns
oklarheter kring innehallet!

Mat pa fritids, vid utflykter, hogtider, i

hemkunskapsundervisning och skolcaféet

Mat serveras i midnga sammanhang utanfor skolans mat- i skolan har kunskap for att kunna hantera dessa situa-

sal. Vid de tillfillena dr det extra viktigt att planera f6r  tioner pa ritt sitt.

de allergiska eleverna. Det dr nodvindigt att all personal




thSrbud mot notter, jordnétter,

mandel och sesam

e Vid de tillfillen d& eleverna sjilva har med sig go-
dis, snacks och liknande ska inte nétter, jordnotter och
mandel férekomma.

e Detta giller dven personalens fikabrod och fikabrod i

samband med uthyrning av skolans lokaler till exempelvis

kkurser pé kvillstid. Risk finns for att smulor finns kvar.

Lds mer om ndt- och mandelférbud under
rubriken Planering av menyn.

Fritids
All fritidspersonal ska ha god kinnedom om vilka elever
i gruppen som har matallergi och hur ldtta eller svara
allergier de har. Nir mellanmadlen ska dtas dr det ofta
rorigare dn vid lunchen i skolrestaurangen. D4 dr det
viktigt att den vuxne som har ansvar for méiltiden har en
direkt kontakt med den allergiska eleven sd att den fér
ritt specialmat.

Mellanmalet ska vara niringsriktigt for alla. Séta sop-
por ger bara en kortvarig energikick och innehdller inte

mycket niring.

Lov pa fritids

Klara rutiner ska finnas vid lov dd annan personal, till
exempel pd fritidshemmen, lagar huvudmdl. Man kan
bestilla mat frin nirmaste tillagningskok eller anvinda

frysta, noga mirkta portioner.

| skolcaféet
Kontrollera sortimentet si att det inte forekommer not-
ter, jordnotter eller mandel. Det ska finnas innehdllsde-

klarationer pa allt som siljs.

Utflykter

Vilj girna specialmat som liknar den alla andra ska fd dta
pé utflykten. Om det inte gér ska det i alla fall vara ett

fullvirdigt alternativ som smakar gott. Radfraga girna

fordldrarna om hur de gér hemma vid utflykeer.

Tank pa att:

e packa ner och tillsluta férpackningar vil sd att special-
maten inte blandas med andra livsmedel.

e packa upp specialmaten forst.

e ta med plasthandskar” och anvind dem vid uppack-
ning och servering. Det forhindrar att specialmaten
kontamineras.

e vilja mat som de flesta kan ita, till exempel varmkorv utan
mjolk och gluten. Tink pé detta redan vid upphandling.

e mirka specialmaten med namn och "innehdller ej...”
¢ informera alla vuxna som ir med p4 utflykten om spe-
cialmaten som skickas med.

* om andra in skolans personal dr inblandade i matlag-
ning och servering bor ndgon som vil kidnner till den
allergiska elevens behov delta i planering och genomfor-
ande for att minimera risken for misstag.

e skicka med sirskilda tallrikar, glas och bestick till de
allergiska eleverna.

e kontrollera att akutmediciner och mobiltelefon finns
med pd utflykten om det finns en elev i gruppen som

kan f3 svéra allergiska reaktioner.

“Undvik latexhandskar eftersom latex (naturgummi) kan
korsreagera med viss mat, exempelvis banan och avokado.

Hégtider

Vid jul, pésk, fodelsedagar och andra hdgtider har alla
forvintningar pd maten. Gor girna nigot extra till elev-
er med matallergi sd att de ocksd far kdnna matglidje

vid festliga tillfillen. Planera i god tid.

Hemkunskap

Hir dr det forsiktighetsprincipen som giller. Om eleven
tdl att andra elever lagar mat med dgg och mjolk eller
andra allergen sd bor man ldta de andra eleverna gora
det. De flesta hemkunskapssalar innehdller flera "sma-
kok” och man jobbar ofta i mindre grupper. Man kan
tinka sig att den allergiska eleven jobbar i en grupp dir
man lagar samma mat, men utan igg och mjolk eller

andra allergen som inte tolereras.




Rengbéring

Stada bort problemen

Effektiv stidning och rengoring kan forhindra att aller-
gen sprids och fororenar mat som ir avsedd for elever med

allergi eller annan overkinslighet.

De rengoringsrutiner som beskrivs och tillimpas enligt
kokets egenkontrollprogram dr en god bdrjan. Rutiner
som anvinds for att hélla utrustning, ytor och kirl rena
frdn livsmedel och oonskade mikroorganismer fungerar

lika bra for att forhindra annan kontamination.

Kokets rutiner ska vara dokumenterade och beskriva hur
ofta samt pd vilket sitt rengoringen ska ske. Storre stid-
nings- och rengoringsinsatser bor ske med jimna mellan-
rum, exempelvis en ging per kvartal. Protokoll ska foras
som visar ndr man genomfort olika former av rengéring.
Tink pé att om en del av rengdringen inte utfors av skol-
restaurangens egen personal méste de inhyrda stidarna fd
noggranna instruktioner om hur de ska gora for att mins-

ka risken att allergen sprids!

Utover den regelbundet dterkommande rengoringen be-
hovs ocksd bra rutiner for hur man gor alldeles innan man
lagar mat till en allergisk elev. De livsmedel som eleven
inte tal ska flyctas frin den plats dir maten ska beredas.
Yeor, stekbord, kokkirl och eventuell utrustning ska vara
noggrant rengjorda innan maten borjar lagas. Genom att
man stiller undan livsmedel som kan orsaka problem, all-
tid startar tillagningen med rena ytor och har "jarnkoll”
pa vad man gor, dr det fullt mojligt ate laga till en licker

matritt ocksd for en allergisk eller overkinslig elev!

Littast dr det naturligtvis att stdda bort vattenlosliga livs-
medel som exempelvis mjolk och mjol. Partikelformade
livsmedel som froer (exempelvis solros, vallmo och sesam)

kan vara svdrare att vattorka bort. En god tumregel dr dér-

for att kontrollera extra noga s& att inga partiklar — fron

eller bitar av livsmedel — finns kvar pd de ytor och i kirl
som man ska anvinda vid matberedningen. Detta giller
speciellt for ugnar som kan vara svéra att vdttorka innan
en ritt lagas till en allergisk elev — ugnar stédr ju ofta pd

under hela dagen.

Rengoring av ytor och utrustning ska ske genom vit-
rengoring och alla matbord ska torkas av ordentligt efter
varje maltid. GI6m inte att spola rent diskmaskinen med
jimna mellanrum — det ér ldtt att glomma bort den. Folj
de diskrekommendationer som tillverkaren ger och kalka
av maskinen med jimna mellanrum. En smutsig diskma-

skin ger ingen ren disk.

Dammsugning eller torrsopning av kok dr inte limpligt
da det innebir en stor risk for spridning av allergen. Ut-
rustning som 4r svar att rengora och har dolda utrymmen,
som kvarnar, ska vid behov plockas isir sd att man kom-

mer 4t att rengora ordentligt dveralle.

Om en livsmedelsforpackning med mjol, 4gg eller annat
som kan orsaka allergi och annan 6verkinslighet gar son-
der, dr det viktigt att omedelbart och omsorgsfullt stida
upp allt som lickt ut. Drojer stidningen hinner pulver
eller losningar spridas i andra delar av koket vilket utgor

en onddig risk.

Rengoringsutrustningen behover i sig vara ren och i gott
skick. Byt ofta moppar och andra redskap och anvind pap-
per under arbetets ging — inte trasor. Rengdringsmedlen
ska sakna parfym (det finns bra allergigodkinda medel pa
marknaden) och rengéringsutrustningen ska forvaras se-
parat fran livsmedlen.

Hing trasor och moppar s& att de kan torka, for att
forhindra att mogel eller andra mikroorganismer borjar

vixa och stilla till problem.




Grundforutsattningar

e Utbildning i livsmedelshygien.

e Personalhygien ska vara god.

e Endast tjanligt vatten anvinds.

e Skadedjur och skadeinsekter bekdmpas effektivt.

e Temperatur i livsmedel och lokaler ska folja gillande grinser.

HACCP

viktiga for livsmedelssikerheten.
2. Bestim kritiska styrpunkter.
3. Faststill grinsvirden for de kritiska styrpunkterna.

och tid.

systematiska dvervakningen.

\ 7. Uppritta dokumentationsrutiner.

r
Utdrag ur Livsmedelsverkets broschyr "Egenkontroll ger trygghet och kvalité”:

Uppritta rutiner for att skapa bra allminna hygieniska férhallanden:

® Rengéring av utrustning, lokaler och transportmedel gérs regelbundet.

Hazard Analysis and Critical Control Points dr ett system som identifierar, bedémer och styr faror som dr

1. Ta reda pd vilka faror som kan finnas i produktionen (uppritta flodesschema for varje produktkategori).
Var i produktionen kan dessa faror finnas? Var i processen kan dessa faror styras?

4. Utarbeta ett system for 6vervakning av varje kritisk styrpunkt. Exempel kan vara mitning av temperatur

5. Bestdm vilka korrigerande atgidrder som ska vidtas om de kritiska grinserna dverskrids.
6. Verifiera (kontrollera) att systemet fungerar med tester och utvirderingar som anvinds utdver den

Beredskap infdr incidenter

Alla ska kanna till elevens handlingsplan

Varje elev med svar allergi ska ha en individuell hand-
lingsplan med information om vad som giller om han el-
ler hon fér en reaktion. Gd igenom varje elevs handlings-
plan och sikerstill att all personal forstar vad de i sd fall
ska gora. Obs: tink pd att skapa rutiner f6r hur vikarier
informeras.

Det maste alltid finnas nigon i matsalen, eller i andra
sammanhang dir eleven iter, som kan assistera eleven att

ta sina akutmediciner eller ge likemedel vid behov. Den

som har detta ansvar bor fa utbildning for sin uppgift av till

exempel skolskoterska eller skollikare. Det dr viktigt att
kontrollera utgangsdatum f6r akutlikemedel (Epipen/Ana-

pensprutor) och dvrig medicin om dessa forvaras i skolan.

Mediciner ska alltid forvaras i sina originalforpackningar
pa ett sikert sdtt, men samtidigt vara litta att ta fram nir

de behovs.

Uppdatera telefonnummer till forildrarna med jimna

mellanrum.




Akutingripande

Agera snabbt och och lugnt

Det ir en stor fordel om elevens likare har skrivic ut en
handlingsplan i dubbla exemplar sd att en kan forvaras i

skolan.

Akutingripande da eleven har

kand allergi

Vid andningspaverkan, medvetandepaverkan, snabbt
uppblossande utslag, om eleven fér ett hest eller grotigt
tal eller om han/hon “inte dr sig sjdlv’ — ring 112 och
himta elevens individuella handlingsplan. Agera alltid

utifrdn vad som stdr i handlingsplanen, ge akutmedicin.

Elev som aldrig tidigare haft en allergisk
reaktion och saknar medicin
Vid andningspéverkan, medvetandepédverkan, snabbt

uppblossande utslag, om eleven fir ett hest eller grotigt

tal eller om han/hon ”inte dr sig sjilv” — ring 112 for am-
bulanstransport till sjukhus. Kontakta sjukvdrden och

forildrarna. Ligg eleven ned.

Bemoétande i kris

Om en elev har varit med om att f2 andnod av att mun,
svalg och hals svullnar igen kan det finnas en ridsla och
angest for att komma i kontakt med sddant man inte ¢dl.
Elever som fatt svdra allergireaktioner dr vanligtvis myck-
et uppmirksamma pd sin omgivning.

En for stark reaktion i en krissituation kan ge storre rddsla
och skapa blockering. En for svag reaktion kan leda till att

den drabbade inte soker likarvard fast det behovs.

Vid en akut hindelse ska forildrarna kontaktas sd snart
som mojligt. Om eleven transporteras till sjukhus ska de
fa mojlighet att mota barnet dér. Forildrarna ska fa ett

lugnt och sakligt bemétande.

Ett gott samarbete mellan forildrar och forskola/skola
grundldgger ett dmsesidigt fortroende som skapar bittre
forutsittningar for act klara av en krissituation. Det gor

det ocksd ldttare att dteruppbygga fortroendet om det

trots allt intriffar en incident.




Ta gédrna kopior pa check-
listan och sétt upp dem |
lokaler déar eleverna é&ter!

Checklista

Om nagon far en reaktion

Aven om du och dina kollegor gjort allt ni kunnat
for att forhindra kontamination kan en elev rea-
gera pa nagot i maten. Da &r det viktigt att agera
lugnt och snabbt. Om eleven har en kand allergi
och har en individuell handlingsplan ar det alltid
den som ska anvindas. | annat fall kan ni utga
fran nedanstaende checklista:

1. Fraga
Fraga om eleven har nidgon kind allergi och i sé fall mot
vad, vad hon heter och hur hon mar; har svart att andas,

kldda, magont?

2. Ge lakemedel

Om eleven har med sig likemedel mot allergi (exem-
pelvis Epipen eller Anapen), lis den enkla instruktionen
och injicera omedelbart likemedlet pd ldrets utsida. In-
jicera genom kliderna! Hall sprutan intryckt i liret och
rikna till 10 innan du drar ut den. Ménga skolelever

klarar detta sjilva.

3. Ring 112

Ring alltid ambulans om eleven blir snabbt f6rsdmrad eller
om eleven fitt adrenalin i spruta. Var beredd att svara pd

fragor om vad som hint och vad eleven heter.

4. Stanna hos eleven

Limna inte eleven ensam. Skolskoterska eller likare ska
komma till eleven, eleven ska INTE g4 till skolldkaren
eller skoterskan. Ge inte kall dryck. Lit personen vila

liggande, fysisk anstringning kan forvirra reakcionen.

5. Meddela anhérig
Meddela den/de anhériga som finns angivna i skolans sir-
skilda anhérigdokument och/eller allergiintyg. Se till att

all personal vet var dessa papper finns.

6. Meddela chefen

Tala om for ansvarig person i skolrestaurangen vad som hint.

7. Spara maten

Spara den mat som eleven itit av. Frys in i en ny, ren plast-
pése. Detta dr mycket viktigt for en senare analys. Tink péd
att en analys syftar till att forebygga nya sjukdomsfall — inte

till att hitta syndabockar.

8. Spara forpackningar
Spara alla forpackningar till de rdvaror som anvints i
ritten. Det kan hinda att ett recept har dndrats utan att

produkten har mirkts om.

9. Skriv upp namnet pa eleven

Om eleven avviker; skriv upp namn och telefonnummer, s&
att skolrestaurangen kan ta kontakt senare och ta reda pd
hur det gick. Det dr ocksa viktigt att senare kunna meddela
eleven vad som orsakat reaktionen. Se till att eleven inte gar
hem. Eleven ska himtas av forilder frin skolan. Reaktioner

kan komma efter ett tag och ge forvirring.

10. Skydda andra elever
Stoppa specialritter gjorda pd samma ingredienser tills

skolrestaurangen vet vad som gétt snett.

11. Ta hjalp
Ta hjilp av den lokala tillsynsmyndigheten for miljo och

hilsa for att utreda vad som kan ha brustit.

12. Analysera

Nir alle 4r avslutat, forsok ldra av det som hidnt sd att
det inte upprepas. Skolrestaurangen har producentansvar.
Har en leverantor gjort fel bor man virdera om man ska

ha kvar leverantdren samt kriva ersittning for skolrestau-

rangens kostnader.




Rapportering av incidenter

Framtida misstag kan forhindras

Om en elev far fel mat ska kokschefen eller annan ansvarig
rapportera hindelsen pd en sirskild blankett sd fort som
mojlige.

Det ska goras dven om eleven inte har hunnit dta av ma-
ten, for att man ska kunna utreda vilka rutiner som brus-

tit och forhindra att det hinder igen.

Blanketten skickas till Miljofrvaltningen i kommunen
som initierar och ansvarar for att en utredning av inci-
denten sker och att dcgirder vidtas sd att hindelsen inte
upprepas.

Kokschefen ska ocksa skicka en kopia pd sin anmiilan till

forskolechef/rektor s& att han/hon blir inférstddd med att

Kommunikation

en utredning kommer att pdbérjas. En kopia bor dven
skickas till kommunens kvalitetschef/sikerhetschef, om

en sadan finns.

Alla inblandade personer (kokspersonal, skolledning med
flera) bor naturligtvis lisa den rapport som Miljoforvale-

ningen limnar efter avslutad utredning.

Kom ihag att incidentrapporteringen aldrig syftar
till att hitta "syndabockar”! Den gérs enbart for att
man ska kunna férhindra att likande misstag goérs
pa nytt.

Oppenhet viktigt efter en incident

Om en incident intriffar dr det forskolechefen /rektor som
uttalar sig till media, om inte annan, sirskild Gverens-
kommelse triffats med ansvarig i koket. Forskolechef/rek-
tor behover bra information frin den personal som arbetat
i koket for att kunna ge ritt information till journalis-
ter. Ofta kan forskolechef/rektor hinvisa till att man ska
utreda drendet och be att fd dterkomma med mer infor-
mation nir detta dr gjort. Men ibland mdste man limna
grundlidggande fakta om vad som hint for att forhindra

ryktesspridning. Dirfor dr det viktigt att dialogen mellan

kokspersonal och chef fungerar.

Som kokschef, kokerska, serveringspersonal eller annan
skolkokspersonal ska du aldrig ensam behéva uttala dig

i media.

Tidnk pd att bra kommunikation med forildrar och elever
ir viktigt for att fortroendet mellan dem och forskola/

skola ska kunna dterskapas.




Lagstiftning och mer information

Livsmedelslagstiftningen ar till for att skydda konsumen-
terna. Alla som producerar och hanterar mat ska kinna
till livsmedelslagstiftningen och tillimpa den. Livsme-
delsforetagen ansvarar for att deras produkter ir sikra. Det
framkommer tydligt i gillande livsmedelslagstiftning.
Viktigt i detta sammanhang ir att foretagen, oavsett var i
livsmedelskedjan de finns, har ett system som identifierar

mikrobiologiska, kemiska, fysikaliska och allergena faror.

Lis mer om hygienfrdgor i broschyren "Nya regler om
hygien — fir sikerbets skull, Information till foretagare som
hanterar livsmedel”.

Se Livsmedelsverket: www.slv.se

En hjilp i arbetet med sidker mat och allergen ir livs-
medelsindustrins och dagligvaruhandelns branschrike-
linjer, se vidare www.slv.se, gd till rubrik Foretag, vilj
branschriktlinjer och vilj Lista pd branschriktlinjer, se

vidare Bilaga 7.

I branschriktlinjen kan man lira mer om bl.a.
e hantering av allergen

® mirkning

Livsmedelsverkets mirkningsforeskrifter finns pd hemsidan
www.slv.se g till rubrik Lagstiftning, anvind sokfunk-
tionen och skriv 2004:27. G4 till bilaga 1 for att ldsa

om allergen. Kontrollera alltid att dokumentet har de

senaste uppdateringarna.

Livsmedelsverkets rdd om bra mat i forskolan och sko-
lan: s6k dokumenten Bra mat i forskolan respektive Bra

mat i skolan pd Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se

Astma- och Allergiférbundet har informationssidor som
bara dr 6ppna for medlemmar och som heter Allt om
Allergi. Dir finns virdefull information om matallergi.

Man kan bli medlem pd hemsidan:

www.astmaoallergiforbundet.se

Celiakiforbundets hemsida: www.celiaki.se




Litteraturtips

Pa Astma- och Allergiforbundets hemsida
www.astmaoallergiforbundet.se finns for-
slag pa en mdingd formulir och blanketter som man
kan ladda ner och anvinda, exempelvis intyg om fo-

docéimnesallergi, incidentrapportering och anslag om

nitforbud.

® Mat och overkinslighet — ett kunskapsunderlag, Ast-
ma- och Allergiférbundet 2006

e Vilken soppa!?, Sundsvalls kommun, 1999, Miljokon-
torets exp 060-19100

® R4d och rekommendationer for allergi i skolan, 1999,

www.astmaoallergiforbundet.se

e Mat och overkinslighet - ett kunskapsunderlag, 2006,

www.astmaoallergiforbundet.se

e Allergiinformation, Livsmedelsverket, rev 2001,

www.slv.se

e Livsmedelsallergi och overkinslighet, Livsmedelsverket

1991, rev. 2003

* Gott, nyttigt och tryggt, Goteborgs Stad, 2003, Miljo-

forvaltningen,
e Forridisk foda, AstraZeneca Sverige AB, 2003

e Ingredienslexikon 2005, Celiakiférbundet, Forlagshu-

set Gothia

e Nam Nam — allt du behéver veta om ditt barns matvanor

fran nyfodd till tondring, 2003, Albert Bonnier forlag

Kokbécker

e Vir receptsamling, Astma- och Allergiféreningen i

Ovandker, www.astmaoallergiforbundet.se/ovanaker/

* Bjud alla, utgiven av ICA i samarbete med Astma- och
Allergiférbundet, 2006

e Recept frin Ata Gott-boken, www.astmaoallergifor-

bundet.se

* Recept f6r matoverkinsliga; www.allergimat.com

e Mat for barn och deras forildrar, 2003
Prisma, Latifa Lindberg, Coop provkak.

® Mat Special, recept och rdd vid dverkinslighet och al-
lergi, 2002, Gunilla Lindeberg och Annika Wesslén, Al-

bert Bonnier forlag

» Kokbok for allergiker, 2002
Natur och Kultur/LTs forlag, Tanya Wright

e Utan mjolk? Ja tack! 2005
Marie Johansson, utgiven av henne sjilv, ISBN: 91-631-
7691-2
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Livsmedel som ofta framkallar allergi

Mjélk

Mjolkallergi ska inte forvixlas med laktosintolerans som
uppkommer genom enzymbrist. Allergi mot komjolk inne-
bir att man dr allergisk mot de proteiner som finns i mjolk.
Ocksd smd mingder av komjolk kan

ricka for att framkalla en reaktion.
Allergi mot komjolk drabbar tvd till
tre procent av alla barn. Allergin brukar
klinga av i tva-tredrsdldern och vixer oftast
bort fore skoldldern. For vissa blir

mjolkallergin bestdende.

| vilka produkter kan mjolkprotein finnas?
Mjolkproteiner finns i alla produkter som gors av mjolk
(mejeriprodukter): mjolk, filmjolk, yoghurt, gridde,
graddfil, ost, smor, glass. Eftersom mjolk dr bade billig
och rik pd niring dr den tacksam att anvinda som ni-
ringskilla i manga olika produketer.

I de hir ingredienserna doljer sig mjolkproteiner:
mjolkpulver, torrmjolk, vassle, vasslepulver, kasein, ka-
seinat. I laktos (mjolksocker) kan spdr av mjolkproteiner
finnas.

Det finns produkter som man kan tro dr mjolkfria men
som kan innehdlla mjolkprotein t.ex. margarin, charkva-
ror, maringer, kryddblandningar, buljonger, fiskpinnar,
brod och strobrod. Ren, ursprunglig kokosmjolk inne-
héller inte mjolkprotein, men i de produkter som finns i

handeln tillsitts ofta mj6lkprotein!

Vad hander vid uppvarmning?
Mjolkproteiner fordndras inte s& mycket vid uppvirm-

ning, men inom detta omrade pagdr mycket forskning.

Korsreaktioner

Det finns korsreaktioner mellan komjolk, getmjolk, hidst-

mjolk och dsnemjolk. Flertalet komjolksallergiska perso-

ner kan inte anvidnda dessa andra mjolksorter eller pro-

dukter gjorda av dem.

Agg
Allergi mot dgg innebir att man ir al-
lergisk mot de proteiner som finns i dgg.
Aggvitan ir vildigt allergiframkallande
men dven dggulan kan ge allergiska re-
aktioner. De kan bdda ge reaktioner vid mycket smad
mingder. Till exempel kan osynliga rester pd tallrik el-
ler bestick vara nog for att utldsa en reaktion. Aven sma
mingder luftburet dggprotein kan ge besvir. Att komma
i kontakt med dggkartonger kan for vissa ricka for att fa
en allergisk reaktion.
Réa dgg ger de virsta reaktionerna (t.ex. ett 4gg som
inte dr genomstekt).
Aggallergi ir vanlig bland sm4 barn, men minst half-
ten av barn blir fria frdn den i forskoledldern eller ndgot

senare. Aggallergi brukar inte debutera senare i livet.

| vilka produkter finns aggproteiner?

Agg finns i manga ritter som pannkaka, pajer, lador, bak-
verk och kakor samt panering av fisk och kott. Det dr vik-
tigt att ldsa innehdllsdeklarationerna noga eftersom det
ibland kan délja sig dgg i produkter dir man inte vintar

sig att finna det.

| de har ingredienserna doljer sig dggprotein:
Aggvita, iggula, ovalbumin, ovomucoid. Lysozym (E 1105)
kommer frdn dgg och kan ge en del dggallergiker problem.

Det anvinds som konserveringsmedel i vissa ostar.

Vad hander vid uppvarmning?
Aggprotein ir nistan lika aktivt efter kokning och stek-
ning. Stekos kan ge reaktion da dggproteinet finns i luften

och andas in.




Korsreaktioner
Om man ir allergisk mot honsfjiader kan man ocksd vara
allergisk mot dgg och kycklingkote.

Agg fran olika faglar som undersokts visar korsreaktio-
ner, men med varierande styrka. T.ex. kan vakteligg ge

personer med honsiggallergi reaktioner.

Fisk
Fisk av alla sorter, bdde i form av sm& mingder i matva-
ror, damm som andas in eller som dnga vid tillredning
av maten, kan ge kraftiga allergiska reaktioner. De aller-
giframkallande dmnena i fisk finns mest i fiskkottet och
mindre 1 lever och rom. Dirfor kan vissa (men inte alla!)
med allergi mot fisk tdla kaviar, torskrom och torsklever.
Fiskallergi brukar bestd under ling tid.

Det dr vanligast att man reagerar mot torsk om man dr

allergisk mot fisk.

Vilka produkter bér man undvika?
Allergiframkallande @mnen fran fisk kan finnas i méanga
olika matritter. Lds innehdllsdeklarationer noga eftersom
det ibland kan délja sig fisk i produkter ddr man inte vintar
sig att finna det. Det kan bland annat finnas i leverpastej,
charkprodukter och kottritter som smaksatts med ansjovis,
sdser, buljonger, asiatisk mat och i vissa margariner.

Om man har fiskallergi bor man inte ita oljor frin fisk,

som exempelvis omega-3-olja.

Vad hander vid uppvarmning?
Amnena som utloser allergiska reaktioner #ndras inte av
kokning och stekning, och allergireaktionerna kan utlosas
av fiskdnga.

Vissa barn dr sd kinsliga att de inte kan vistas i ett rum

dir fisk serveras.

Korsreaktioner
Fisksorter inom samma familj kan ge korsreaktioner dir-
for att de kan innehdlla samma allergiframkallande dmne.

Man kan vara allergisk mot all slags fisk, men alla fisk-

allergiker dr inte det.

Torsk, sill, makrill, lax och tonfisk kan korsreagera. Den

som inte tal torsk tdl ofta inte heller kolja, sej eller karp.

Skaldjur — kraftdjur och blétdjur

Maénga vuxna ir allergiska mot olika skaldjur sdsom rikor,
krabba, hummer, kriftor, musslor, ostron och blickfisk.
De innehéller mycket aktiva allergen

och ndgra av dem korsreagerar

s& att man ofta ir allergisk mot

alla om man ir allergisk mot en

av dem. Allergi mot skaldjur varar

vanligtvis i mdnga ar.

Korsreaktioner

Skaldjur korsreagerar inte med fisk.

Tradnatter och mandel
Mycket smd mingder av notter och mandel dr nog for
att utlosa allvarliga allergireaktioner. Notter som finns i
choklad och godis ir en av de vanligaste orsakerna till al-
lergisk chock hos barn och unga.

Damm fran knidckning av nétter kan utlosa luftvigs-
allergi och astma. Sddant damm kan finnas kvar efter not-
knickningen. Notallergi varar i regel hela livet. Som nét
riknas hasselnot, cashewnit, pekanndt, paranst, pinjendt,
pistachmandel (-n6t), makadamianst/queenslandsnét, val-
not, mandel, aprikoskirna.

En stor del av de som ir bjorkpollenallergiker blir ock-
sd allergiska mot notter. I Sverige har cirka tvd miljoner

svenskar bjorkpollenallergi.

| vilka produkter kan nétproteiner finnas?

Notter och mandel férekommer i manga olika livsmedel
som smakforstirkare. Nougat, choklad och annat godis,
frukostflingor, brod, kakor, glass, orientalisk mat, sdser
och fyllningar kan innehalla nétproteiner. De som ir al-
lergiska mot mandlar reagerar pd allt som innehdller mar-
sipan. De kan ocksa reagera pd kdrnmassa frin persika och
aprikoser som ofta anvinds i bakverk. Kirnmassa kallas

ibland bakmassa. Den som ir allergisk mot notter ska
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vara mycket forsiktig med choklad dven om det inte dr de-
klarerat notter i innehdllsforteckningen. De flesta choklad-
fabriker har rutiner som gor att den mesta chokladen #r
kontaminerad med sparmingder av néotter och/eller man-

del. Ménga sorters glass kan ocksd innehdlla spér av notter.

Korsreaktioner
Hasselnot korsreagerar med parandt, valnét och pekan-
not. Vissa dr allergiska mot alla slags notter och mandlar,

medan, andra kan tdla ndgon sort.

Hasselnotter korsreagerar med bjorkpollen. Vissa min-
niskor med pollenallergi reagerar inte s& mycket pd andra
notter utan far bara sveda, kldda och svullna slemhinnor
i munnen (oralt syndrom). Man riknar med att ungefir
hilften av de personer som ir allergiska mot bjork, hassel
och al fir kldda i munnen av hasselnétter och i en del fall

av mandel, @pplen, rda mordtter och rd potatis.

Muskot och kokosnot ir inte notter, men kan som allt
annat i naturen ge upphov till allergier. Det forekommer

mycket mer sillan jamfort med notallergi.

Jordnot

Jordnoten innehdller mycket starkt allergiframkallande
damnen och idr en av de vanligaste orsakerna till allergi-
chock. Jordndten dr trots sitt namn ingen ndt, utan ir
slakt med sojabonan och andra baljvixter.

Det finns enstaka personer som ir sd allergiska mot
jordnotter att de reagerar pd om det finns jordnoteer i
rummet eller om ndgon Gppnar en pdse jordnétter. Jord-
notsallergi varar i manga ar.

Jordnotsallergi blir allt vanligare och kan bryta ut re-

dan nir barnet dr mycket litet.

| vilka produkter kan jordnétsproteiner finnas?

Jordnotter finns mer eller mindre synliga i en mingd pro-
dukter: choklad, godis, glass, snacks, bakverk (bland an-
nat som flarn i stillet for mandelflarn). De har férekommit
odeklarerade som fyllning i kanelkrans och i sés till japan-
ska snabbnudlar. De dr vanliga i orientalisk matlagning
och finns i t.ex. sataysds. Spar av jordnétter i jordndtsolja
kan ocksé skapa problem. Det #r framforalle kallpressad

olja som kan ge besviir.

Vad héander vid uppvarmning?

Aven tillagade jordnétter ger personer som redan ér aller-

giska svdra reaktioner.




Korsreaktioner

Korsreaktioner forekommer mellan jordnot och vissa not-
ter. Jordnot kan till och med korsreagera med allergenet i
bjorkpollen. Ar man rejilt jordnstsallergiskallergisk kan
man korsreagera med andra baljvixter.

Mjol fran lupiner har borjat anvindas i bakverk och
pasta. Det har forekommit reaktioner pd lupinmjol hos
personer som ir jordnotsallergiska. Reaktioner vid korsal-
lergi blir i regel betydligt lindrigare in om man reagerar

pé det man primirt dr allergisk mot.

Soja

Sojaprotein kan vara allergiframkallande for en del men
verkar inte vara sd farligt som exempelvis att komma i
kontakt med jordnétter for den som dr jordnotsallergisk.
For den enskilde individen férekommer dock mycket sva-

ra reaktioner pa soja.

Vilka produkter innehaller soja?
Sojabonan idr en viktig niringskilla och sojaprodukter
finns i manga fardiglagade produkter.

Sojaprotein anvinds i ménga olika livsmedel som kott-
bullar, hamburgare, korv, leverpastej, soppor, séser, brod,
kex, choklad och bakverk. Sojabonor anvinds ocksd for
tillverkning av glass och dryck.

Sojalecitin, E 322 (emulgeringsmedel) kan innehdlla
smd mingder av sojaprotein. Lecitin finns i produkter
som choklad och margarin.

Kallpressad eller rd sojaolja kan ocksd innehdlla sma

mingder sojaprotein. Halten i dessa livsmedel dr mycket

liten i de fidrdiga produkterna, men kan vara en risk for
personer som dr mycket kinsliga for soja. Det kan finnas
sojaproteinrester kvar i sojasdser och hydrolyserat vegeta-

biliskt protein (HVP) frén soja.

Lupin, drta och andra baljvaxter
I vilka livsmedel kan det finnas protein fran baljvéxter?
Manga livsmedel tillhor baljvixtfamiljen; lupin, drtor, ki-
kirtor, spritirtor, sockerirtor, gula drtor, vita bonor, lima-
bénor, vaxbonor, grona bonor, bondbénor, bruna bénor,
mungbinor, haricots verts, bongroddar, linser, jordnotter
och lakrits.

Artor anvinds mycket for att 6ka niringsvirdet och ge
en fastare konsistens i den firdiga matvaran. Lupinen an-

vinds mycket i Sydeuropa.

Vad hander vid uppvarmning?
Lupin och drtproteiner forindras inte vid upphettning el-
ler kokning.

Artor kan ge reaktioner nir det andas in som 4nga frén

tillredning eller som damm i luften frdn forvaringspasar.

Korsreaktioner

Proteinerna dr liknande inom familjen baljvixter och dir-
for kan man vara allergisk mot flera av dem samtidigt.
Risken att reagera mot ndgon av dessa 6kar om man redan

har en allergi mot flera inom familjen baljvixter.
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Vete och andra spannmal

Vete, rig och korn innehdller inte bara gluten utan
ocksd andra proteiner som kan ge upphov till allvarlig al-
lergi. En ovanlig typ av allergi kan drabba bagare. Genom
att de andas in mjolpartiklar frdn luften i sin arbetsmiljo
kan de utveckla en lokal allergi i luftvigarna. Trots det
kan de flesta som drabbas av detta fortfarande ita vetebrod
om det inte dammar om det, som till exempel flatbrod
och knickebrod.

Vissa elever och vuxna blir allergiska ocksd mot ndgot i
vete och rdg som ir fortsatt aktivt efter tillagning. Hos vis-
sa av dessa (men inte alla) dr de aktuella allergenen knutna
till gluten sd att de tdl glutenfrict mjol.

Dinkelvete innehéller samma proteiner som vete och ska
dirfor inte dtas av midnniskor som ir allergiska mot vete.

Vetestirkelse kan innehdlla smd mingder protein som
kan vara tillrdckliga for att utlosa symtom.

Allergi mot vete och andra kornsorter ska inte blandas

ihop med glutenintolerans/celiaki (se nedan.)

Korsreaktioner

Det finns en betydande korsreaktivitet mellan vete och
rdg och ndgot med korn. Ragmjol innehéller en liten del
vetemjol pga. att de hanteras inom samma system. Den

som dr allergisk mot vetemjol tdl dirfor inte alltid rag.

Gluten

Glutenallergi (celiaki, ibland kallat ”glutenintolerans”) ir en
livsling sjukdom som kan debutera i alla dldrar. S manga
som 200 000 personer lider av sjukdomen i Sverige. Celiaki
innebir att kroppen inte tdl gluten som ir ett protein som
finns i de fyra sidesslagen vete (dven dinkelvete), rdg, korn
och havre. Sjukdomen beror pé en inflammationsliknande
process i tunntarmen som leder till att tarmluddet for-
svinner vilket gor att tarmen inte kan smilta maten. Det

leder i sin tur till att niringen inte kan tas upp i normal

omfattning.

Vilka fodoamnen férekommer gluten i?

Gluten finns i alla vanliga sorter av brod, mjol, flingor, kli,
mannagryn, skorpmjol, frukostflingor, villing och pasta
gjort pa vete, rig, korn och havre. Havre saknar naturligt
gluten, men ir ofta fororenat med vete. Det finns dock ren
havre att kdpa, som vanligtvis fungerar for dem som har

glutenallergi. Diskutera girna detta med elev/anhorig.

Glutenfria produkter

Det finns en skillnad mellan de tva uttrycken "gluten-
frict” och "naturligt frite frin gluten”. I glutenfria varor
(exempelvis vetestirkelse) har man utgdtt frin produkeer
som vanligen innehdller gluten och sedan tagit bort det.
Det kan tinkas att det finns mycket smd sparmingder av
gluten kvar i dessa produkter som kan ge besvir f6r den
som dr mycket kinslig for gluten.

Produkter som ir naturligt fria frin gluten (ris, hirs,
majs eller bovete) har aldrig innehdllit gluten och édr dar-
for sikra for den som dr mycket kinslig f6r gluten. Det
finns glutenfritt mjol att kdpa i handeln. Gluten kan
ocksd finnas i maltdrycker som 6l. Vissa ljusa 6lsorter kan
vara i stort sett glutenfria (se Livsmedelsverkets hemsida

www.slv.se).

Laktos — mj6lksocker
Minga blandar ihop komjolksallergi med laktosintole-
rans, men det dr tva skilda fenomen.

Laktosintolerans innebir att kroppen inte klarar av att
bryta ned laktos (mjélksocker) pd grund av en enzymbrist
i tarmen. Detta ir alltsd inte ndgon allergisk reaktion. Re-
aktionen dr begrinsad enbart till tarmen ddr mjolksock-
ret som inte bryts ned i stillet blir ndring till bakterier i
tarmen. Bakterierna jaser sockret och det bildas gaser. De
bildar ocksd amnen som ger upphov till diarré.

En del personer har kvar en viss formdga att bryta ned
mindre mdngder av laktos, upp till 5 gram laktos per dag

(ett halvt glas mjolk). Mingden dr individuell och vissa




personer tal ingen laktos alls.

Den vanligaste orsaken till laktosintolerans ér att for-
mdgan att bryta ned laktos minskar nir man blir dldre.
En liten produktion av enzymet laktas brukar finnas kvar
sd att man tdl mindre mingder laktos. Laktosintolerans
dr till en del drftligt och vanligare inom vissa befolk-
ningsgrupper. I Sverige har 3-4 procent av befolkningen
laktosintolerans medan det i Finland dr 15 procent. I
Medelhavsomradet, Asien och vissa delar av Afrika idr det

mycket vanligt.

| vilka produkter finns laktos?
Laktos finns i all mjolk, bdde modersmjolk, ko-, buffel-,

dsne-, get- och firmjolk. Messmor och mesost innehdller

stora mingder laktos. Syrade mjolkprodukter som yog-
hurt och filmjslk innehaller mindre mingd laktos dn van-
lig mjolk. Hardost som ir lagrad lingre dn tre manader dr
i regel helt laktosfri. Mycket smd mingder kan

finnas i hdrdost som inte lagrats under lingre

tid. Smor och margarin innehéller bara sma

mingder laktos som inte brukar ge ndgra besvir.

Den lilla midngd mjslk som finns i soppor och sdser brukar
gd bra, men kinsligheten varierar frin person till person.
Laktos kan finnas i firdiglagad mat eftersom mjélkpulver
ofta ingdr som ingrediens. Det kan t ex finnas i potatispul-

ver, kott och fiskritter, majonnis, brod och konditorivaror.

Livsmedel grupperade efter laktosinnehall (g per 100g).
Inom de tre férsta grupperna ar livsmedlen ordnade efter fallande laktoshalt.

e Kaffegradde
e Potatismos-

\

(" s6¢g >3 g 3-1g 1-0,1g <0,1g )
e Mesost e Glass e Konfektyrer e L aglaktosvalling | e Smaltost
* Messmar * Lattgrot * Vispgradde e L4glaktosmjélk | e Knackebrod
e Pulver till e Adelprodukter e Creme fraiche o Kaffebrad e Hardost
vissa vallingar * Mj6lkprodukter | e Keso e Feta, svensk e Vitmogelost
och grotar .
e Getmjolk e Pannkaksmix . R
o Smor e Gronmogelost
e Mjolkchoklad . L
e Filprodukter * Majonnas (latt-) | M in/ .
¢ Nougat* ) o argarin e Feta, grekisk
* H-gradde e Fiskfars matfett ,
e Viss musli e Feta, bulgarisk

¢ Philadelphiaost

e Dofilus e Korv i
pulver « Graddfil « Yoghurt " oo ramakorog |+ Miolkri
e Kryddbland- raddi oghur ock rans _r"cik margarin/mat-
ningar * Kvarg * Maranger (tillv. bakat pa mjo fett
e Bifilus av skummjolk) ° \|i|5§akljttjjs?d « Majonnas
e Leverpastej nackebrods-
sorter

e | 4tt & Lagom

* Feta, dansk e Graddersattning

o | aglaktos-
filmjolk
o | dglaktosgradde

o | 3glaktoscreme
fraiche

e A-yoghurt )

* Det finns dven nougat som inte innehaller laktos. Allt fler laktosreducerade mjolkprodukter kommer ut i handeln.

Tabellvardena bygger pa analyser utforda vid Kemiska enheten 2, Livsmedelsverket.

Kalla: Livsmedelsverket




Bilaga 2

Se upp for foljande...

Allergen kan finnas "dolda” i livsmedel dar man
kanske inte forvantar sig att de ska inga. Har re-
dovisas produkter man bor se upp med vid allergi
eller éverkanslighet mot vissa livsmedel.

Vid allergi mot mjélk

Undvik alla mjolkprodukter, som yoghurt, gridde, ost
och smor. Var forsiktig med ritter som ir glaserade med
mjolk och firdiga ritter som innehdller mjolkpulver.
Mjolkpulver och vassle anvinds ofta som birare i bland-
ningar av 6rtkryddor. Kokosmjolk som siljs i detaljhan-
deln innehéller ibland vanlig mjolk. Kan forekomma i

strobrod.

Vid allergi mot agg

Agg finns bland annat i kakor, mousser, saser, pasta. Agg
anvinds ibland for att binda kéttprodukter, som ham-
burgare. Undvik dressing med majonnis och ritter som
ir glaserade med dgg. Var uppmirksam pd att det finns
majonniser och olika slags pasta bdde med och utan dgg
som ingrediens, potatisflingor kan vara behandlade med
dgg (lis ingrediensforteckningen!) Kan forekomma i

strobrod.

Vid allergi mot soja

Soja finns i tofu, temphe, miso, krabbliknande fiskpro-
dukter ("crabsticks”), sojamjol och sojaprotein. Det finns
i bland annat glass, sdser, desserter, kotcprodukter samt
vegetariska ritter som exempelvis "vego-burgare”. Kan

forekomma i strobrod.

Vid allergi mot jordndt

Jordnétter finns i olika livsmedel, bland annat sdser, ka-

kor, choklad och desserter. De ir vanliga i thailindska

och indonesiska ritter, till exempel sataysds. Se upp for
jordnotspdn som mandelersittning péd kaffebrod, jord-

notsmjol och -olja ocksa.

Vid allergi mot tradnoétter

Notter finns bland annat i sdser, desserter, kex, brod,
choklad och glass. Se upp for notolja, mandlar och mar-
sipan (aprikoskdrnor som ingdr i en del bakmassor kan
framkalla allergi). Var uppmirksam pé europeisk mjolk-
choklad som ofta innehéller nétmassa som smakgivare.

Kan finnas som fororening i strobrod.

Vid allergi mot skaldjur

Se upp for alla kriftdjur; kriftor, rikor, krabba samt
blotdjur som musslor, ostron, blickfisk mm. Rikor
och ostron ir vanliga i kinesiska och thailindska ritter.

Kan ingd i aromer som anvinds i matlagning och i t.ex.

krabbliknande fiskprodukter ("crabsticks”).

Vid allergi mot fisk

Viss fisk, som ansjovis, anvinds ofta i salladsdressing,
saser och pd pizza. Fisksds dr vanligt i thaildndska ritter.
Fisk ingdr i mdnga patéer och leverpastejer, olika ma-
rinader och i t.ex. krabbliknande fiskprodukter ("crab-

sticks”).

Vid allergi mot gluten

Alla spannmadl som innehdller gluten ska undvikas —
dvs. vete, rdg, korn, spelt, kamut mfl. och havre. Vete-
mjol anvinds i mdnga livsmedel, som bréd, pasta, kakor,
bakelser, cous-cous och kéteprodukter. Se upp for soppor
och sdser som fortjockas med vete, mat som strés med
mjol innan det lagas samt brodkrutonger. Vete kan ingd

i olika slags konfektyrer som exempelvis lakrits.




Vid allergi mot selleri

Selleri anvinds ofta i soppor och sallader. Undvik selle-
risalt som anvinds sdsongsvis i manga ritter, som soppor
och kottriteer. Se upp for sellerifron och malen selleri

som anvinds som krydda.

Vid allergi mot sesamfron
Sesamfron anvinds ofta i brod och finns i manga gre-
kiska, libanesiska och turkiska ritter. Anvinds pa sushi,

ingdr i tahini (sesamfropasta), en del tomatsdser, dres-

Bilaga 3

singar och strobrod. Se upp for sesamolja som anvinds i

matlagning och i dressing.

Vid allergi mot senap

Flytande senap, senapspulver, senapsblad, -fron och
-blommor, groddar frdn senapsfron och senapsolja
madste undvikas. Senap anvinds i salladsdressing, ma-
jonniser, marinader, soppor, saser, pd fisk- och kott-

produkter.

Frageformular for utvardering

av leverantor

For att eleven ska fd god och siker mat behover bide
verksamheten i skolrestaurangen och hanteringen av ra-
varorna i tidigare led ske enligt goda rutiner.

Bist dr om skolrestaurangen kan utvirdera en leveran-

tor redan innan ravaror kops for forsta gdngen.

En utvirdering av tinkbara leverantorer bor baseras pd
en kombination av 6ppna och slutna frigor. Man bor
ligga stor vikt vid att formulera frigorna neutralt s att
inte svaret dr givet i forhand. Fraga dirfor inte exempel-
vis "Kan ni garantera att era livsmedel inte innehdller
eller ar firorenade av mjilk. ... Soja...?” Det ir en friga

som de flesta skulle svara nej pd — for vem végar annat?

Frigeformuldret behover innehdlla frigor om bédde rdva-

ror (livsmedel) och foretagets rutiner och kunskaper pd

omradet allergi och annan 6verkinslighet.

Under rubriken Bra leverantirer ger bra information pa
sidan 14 finns mer information om detta.

Nir skolrestaurangen fér tillbaka ett ifylle formulir
ska detta gds igenom och ett beslut fattas om leveran-
toren ska anvindas eller inte. Resultatet av virderingen
kan exempelvis skrivas pa formuliret.

Skolrestaurangen bor folja upp hur valda leverantsrer
arbetar och vilja bort dem som trots l6ften om goda ru-
tiner och god kunskap inte skoter sig.

P3 nista sida finns forslag pa frageformulir for utvird-

ering av leverantdr som fér kopieras och anvindas frict!

Fyll gdrna i skolrestaurangens namn innan formuldret

limnas till respektive leverantor.




Detta formular far géarna kopieras!

Utvardering av leverantor Bilaga 3
till skolrestaurang

For att vi ska kunna servera vara elever god och sdker mat behdver vi samarbeta med kun-

niga och palitliga leverantérer. Ett viktigt omrade som varje leverantér behéver vara bra pa
ar allergi och annan dverkénslighet. Vi ber er darfér besvara foljande fragor.

Om ni behéver mer plats, skriv gdrna pa baksidan eller bifoga annan dokumentation.
Tack pa forhand!

A. Kinner ni till och anvinder ni Livsmedelsindustrins och dagligvaruhandelns branschriktlinjer for Allergi och

annan dverkinslighet — Hantering och mirkning av livsmedel (publicerade bl.a. pd www.slv.se )?

B. Kunskapen om vad som kan framkalla allergi och annan 6verkinslighet vixer stindigt. I Livsmedelsindustrins

och dagligvaruhandelns branschriktlinjer anges bl.a. foljande:

* mjolk

* dgg

* soja, lupin, drta (baljvixter)

* jordnot (baljvixt)

o tridnotter (hasselndt, cashewnot, pekannét, parandt, pinjenst, pistachmandel (-nét), makadamiandt/queens-

landsnét, valnét, mandel, aprikoskirna)

e skaldjur (kriftdjur som exempelvis rika, krifta, krabba, hummer; blétdjur som exempelvis musslor, ostron,
blickfisk, snickor)

o fisk

e spannmadl (gluten; finns i vete, rdg, korn, havre)

e selleri (stjilk och rot)

e froer (exempelvis senap, sesam, solros, vallmo, pinjenét)

® majs

* bovete

e mjolksocker (laktos)

e sulfit, svaveldioxid (E 220-224, E 226-228)

® bensoesyra, Na-bensoat och andra bensoater (E 210-219)

e histamin, andra biogena aminer

e citrusfrukter

* jordgubbar, tomat

e andra allergi- eller 6verkinslighetsframkallande livsmedel — ange vilka




Vilka allergi- och dverkinslighetsframkallande livsmedel anvinds i era ravaror och hanteras i era lokaler?

C. Vilka rutiner har ni for att férhindra att allergi- och 6verkinslighetsframkallande livsmedel fororenar produkter

dir de inte ska ingd?

D. P4 vilket sitt informerar ni era kunder om ett livsmedel innehdller ndgon av ingredienserna i listan ovan

(skrivs ut pd produkt, anges pa foljesedel...)?

E. Pd vilket sitt ingdr ert arbete med allergi och annan 6verkinslighet i ert HACCP- program? Beskriv kort:




F. Har ni ndgon slags certifiering som dven omfattar era rutiner for allergi- och 6verkinslighetsskapande livsmedel?

Om ja, vilken sorts certifiering och vilken certifieringsorganisation har utfirdat denna?

G. Beskriv om ni gor ndgot mer for att de livsmedel ni levererar dr sikra med avseende pd allergi och annan

overkinslighet?

Ort och datum:

Nammn Foretag




Bilaga 4
Egna atgarder for sakrare mat

Har kan skolrestaurangpersonalen sjilv bocka av vilka atgirder som vidtagits foér att man ska kunna
erbjuda sikrare mat for elever med allergi och annan dverkianslighet. Forslagsvis gar man igenom ru-
tinerna i samband med att skolrestaurangen gor sin egenkontroll.

Ansvarig for verksamheten i KOK/MAatsal: .....c.oooiiiiiiiiiiiiiii e

Namn och titel

Ytterst ansvarig fOr SPECIALMAT: ...oovutiiiiiiiiie ettt ettt ettt ettt e n
Namn pa forskolechef/férestandare, rektor eller kostchef

I:l Utbildning av personal i allergifrdgor.
I:l Introduktion av nyanstillda.

I:l Aterkommande vidareutbildning om allergi och annan éverkinslighet som en del av egenkontrollpro-

grammet och HACCP-programmet inom detta.

L]

Oversyn av leverantorer och information om révaror (ta girna hjilp av formuliret i denna bok).

L]

Oversyn av fysiska forutsiteningar av arbetet i koket som arbetsplats, redskap, kokkirl, forvaringsut-

rymmen mm.

I:l Oversyn av fysiska forutsiteningar i skolrestaurangen; placering av brod, planering av eventuell buffé-

servering mm.

L]

Oversyn av informationsmaterial om allergi i parmar och datasystem.

L]

Oversyn av rutiner vid servering till en allergisk elev samt av informationskedjan mellan koket och

eleven.

L]

Utarbetande av rengoringsrutiner.

L]

Genomgang av checklista avseende vad som ska giras om en elev fir en allergisk reaktion. Klistra girna

upp listan pd vil synlig plats i koket.

I:l Oversyn av samarbetet inom och mellan olika personalgrupper p skolrestaurangen.




Denna handbok ar framtagen av Astma- och Allergiférbundet

med stdd av Allmanna Arvsfonden.

Foér mer information och bestallning: Marianne Jarl, Astma- och Allergiférbundet, telefon 08-506 28 200.

Projektledare: Marianne Jarl, Astma- och Allergiférbundet
Konsulter: Anders Nilsson, LRQA Sverige AB och Lars Hettman, Hettmans Mat
Skribent: Catharina Bergsten, Bergsten Media
Faktagranskning: Magnus Wickman, professor Sachsska Barnsjukhuset

Formgivare: Marie W Schjélin, Zest for Life AB

Foto: Thomas Harrysson m fl.







Saker mat i
forskola och skola

Hur du forbattrar skolmaltiderna for elever med allergi

Detta ar ingen kokbok.

Det ar en handbok som ska hjalpa dig och din personal att beméta elever
med allergi och 6verkanslighet och att laga mat som goér dem glada och valmaende.
Att laga specialmat i forskola och skolan ar varken svart eller dyrt — det handlar
om att tédnka efter fore och att folja ett antal rutiner.

Alla elever har ratt till god och séker mat.

Lycka till!
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