Information om specialkost

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Pa den har sidan hittar du fakta om vad som sarskilt galler fér den information som
ska kunna ldmnas om specialkost som serveras i skola, vard och omsorg.

Vad galler for specialkost?

Verksamheter, som till exempel skola, vard och omsorg, &r skyldiga att tillhandahalla mat till de som har
allergi, celiaki (glutenintolerans) eller annan éverkanslighet.

Specialkost &r enligt Socialstyrelsens termbank kost som ar anpassad fill eft visst sjukdomstillstand.
Termbank - Socialstyrelsen

Diskrimineringsombudsmannen

Vilka "fri fran’-livsmedel avses?

De viktigaste faktorerna for att férhindra allergiska reaktioner &r att de som ansvarar fér maten har
tillracklig kunskap om allergi och dverkénslighet, laser ingrediensférteckningarna noggrant, anvander
ravaror som inte innehaller aktuellt allergen, informerar ratt, serverar ratt mat till ratt person och separerar
hanteringen sa att kontaminering av specialkosten med aktuella allergener férhindras.

Hantering vid produktion av "fri fran”-livsmedel och specialkost

Om en livsmedelsféretagare har serverat specialkost som har gett upphov till en allergisk reaktion eller
Overkanslighetsreaktion behéver det utredas sa att det inte sker igen. Livsmedelsforetagaren kan behéva
informera sin behdriga kontrollmyndighet. Se artikel 19, punkt 3 i férordning (EG) nr 178/2002.

Awikelsehantering vid tillverkning av "fri fran”-livsmedel och specialkost

Samma gransvarden som géller eller tillampas for "fri fran”-livsmedel géller dven specialkost.
Gransvarden for “fri fran”-livsmedel och specialkost

Specialkost och anpassade maltider i vard, skola och omsorg

Nationella riktlinjer fér maltider i forskolan

Nationella riktlinjer fér maltider i skolan

Nationella riktlinjer fér maltider i dldreomsorgen

Information om specialkost

Avgorande for att specialkosten ska vara séker fér dem som ar allergiska eller éverkansliga ar att ratt
information lamnas. Det &r ofta manga personer inblandade i de olika stegen, fran mottagning av ravaror till
servering eller utskick, och maten far inte forvaxlas. Det &r viktigt att alla inblandade har kunskap om den
aktuella allergin och kan forsta skillnaden i konsekvenser mellan till exempel komjélksallergi och
laktosintolerans.

Det ska finnas rutiner fér att informera om vem som ska ha vilken slags specialkost. Det kan ske muntligt i
sma verksamheter dar fa personer &r inblandade, serveringen sker i nara anslutning till kéket och om
verksamheten kan visa att risk for férvaxing inte foreligger. Finns det minsta risk fér missférstand, fill
exempel om vikarier eller nyanstalld personal arbetar, ska rutiner fér att mérka ut allergeninformationen pa
behallarna inféras.

For att undvika forvaxiingar kan det vara nédvandigt att marka behallare som innehaller specialkost och
speciallivsmedel pa ett tydligt satt. Det galler bade vid forvaring och nar den fardiga specialkosten packas
fér leverans eller servering. Detta ar sarskilt viktigt i stérre och mer komplexa verksamheter, men kan &ven
behdva gdbras i mindre verksamheter.
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Exempel pa forvaring av livsmedel som ska anvéndas till specialkost

Ett sétt att bevara markningen for livsmedel som ska anvandas till specialkost &r att behalla livsmedel i sin
originalférpackning om det kan ske pa ett hygieniskt satt. Till exempel behalla glutenfritt knackebrad eller
cornflakes i sin férpackning som sedan placeras sa att den inte kontamineras.

Nar matportioner av specialkost ar fardiga bér de omgaende markas eller markeras pa annat satt, sa att de
nar ratt mottagare, till exempel med "glutenfri”, "mj6lkfri” och/eller med personens namn. Markningen boér
vara besténdig, sa att inte informationen gar forlorad eller férvaxas under fortsatt hantering och

distribution.

Markningen ska sitta pa sjélva behallaren sa att den félier med livsmedlet och att maten inte riskerar att
forvaxlas. Risk fér kontamination via sammanblandning av olika kérls lock vid serveringen ska ocksa
forebyggas varfor det kan vara bra att markning finns aven pa karlen.

Det ar nédvandigt att tillracklig information skickas med nar det rér sig om mat som ska serveras nagon
annanstans eftersom tillagningspersonalen inte ar lika latt tiliganglig for fragor.

Det ar viktigt att information om maten till personer med allergi eller 6verkénslighet sker pa ett satt sa inte
forvaxingar uppstar. Det ska finnas rutiner for att ge tydlig information nar den vanliga maten kan atas av
personer med allergi eller dverkénslighet.

Servering av specialkost

Information om personers behov av specialkost vid en férskola/skola eller annan omsorg behéver férmedlas
till alla berérda, till exempel inom bade servering och kok, for att hanteringen ska bli séker. Det &r dven
viktigt att till exempel pedagoger i férskola och skola far ratt information da de i flera sammanhang ar
involverade i servering av livsmedel. P4 motsvarande satt &r kommunikationen viktig mellan vard-, service-
och kdkspersonal vid ett sjukhus eller boende.

Det ar ocksa viktigt med bra rutiner och god kommunikation mellan personal i exempelvis tillagningskok och
mottagningskok. Aven mottagningskok ska ha rutiner fér att hantera specialkost, eftersom delar av en
maltid (bréd, dryck och liknande) manga ganger tillhandahalls av mottagningskéket.

Det bor till exempel vara tydligt fér den som serverar om den "vanliga” maten aven kan serveras till den
allergiska personen pa grund av att aktuellt allergen inte ingar i matratten. Detta ar sarskilt viktigt om
specialkost en dag uteblir. Betyder det att den "vanliga” maten kan serveras den allergiska personen eller
betyder det att portionen med specialkost har kommit bort? Vidare bér rutinerna syfta till att ratt person far
ratt specialkost och att olika slags specialkost inte forvaxias.

Serveringen ar ett kritiskt moment nar det géller mat till barn med allergi eller 6verkénslighet. Till exempel
kan mat som innehaller mjélk eller ost ha rakat serveras till personer med mjélkallergi, eller sa kan det vara
sa att redskap inte har separerats sa att maten da har blivit kontaminerad.

Darfér &r det viktigt att den som hanterar maten har kontroll Gver att olika slags specialkost inte
kontaminerar varandra, exempelvis via serveringsbestick eller lock fran kantiner. Vid bufféservering ska
den mat som &r avsedd for barn med allergi eller 6verkéanslighet placeras sa att risken for kontamination
minimeras, eller vid behov hanteras separat pa annat satt. Det ska vara tydligt fér barnet som ar i behov av
specialkost om och i sa fall vad den kan &ta fran en bufféservering, inklusive salladsbufféer.

Personal som sitter med vid bordet pa en férskola ska fa tilirackligt bra information for att kunna se ftill att
ratt mat serveras till ratt barn och att sma barn inte plockar i sig mat med allergen fran spill pa bordet eller
fran andra barns mat.

Kriterier for vissa "fri fran”-pastaenden

For nagra "fri fran”-pastdenden finns vissa kriterier och tolkningar for hur livsmedel med sadana
pastdenden ska vara sammansatta. Dessa géller ocksa fér specialkost som ska vara fria fran aktuellt
allergen.

Sarskilda kriterier och tolkningar
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