MILJOFORVALTNINGEN

Allergener

Information om allergena ingredienser pa caféer och restauranger

Diarienummer MN-2022-9477
Rapportnr 07/2022 Malmé stad



01/2013
02/2013

03/2013
04/2013
05/2013
06/2013
07/2013
08/2013

09/2013
10/2013

11/2013
12/2013
13/2013
14/2013
01/2014
02/2014
03/2014
04/2014
05/2014
06/2014
07/2014
08/2014

09/2014

10/2014
11/2014
01/2015

02/2015

03/2015
04/2015

05/2015

06/2015
07/2015

08/2015

09/2015
01/2016

02/2016
03/2016
04/2016
05/2016

Rapporter utgivna fran och med 2013

Livsmedelskontroll pa julbord i Malmé 2012

Metaller i smycken, Tillsynsprojekt i samarbete mellan
Goteborg, Malmé och Stockholm

Livsmedelskontroll av storhushall i Malmé 2012

Luftkvaliteten i Malmé 2012

Luftféroreningsmitning vid Rédmansgatan 2012
Livsmedelskontroll av kosttillskott 2012

Kvivedioxidhalter utomhus vid forskolor och skolor i Malmo
Tillsyn av bilverkstider i Malmé 2012

Livsmedelskontrollen under Malméfestivalen 2013
Kemikalier i ytterklider - Tillsynsprojekt i samarbete mellan
Goteborg, Malmé och Stockholm

Livsmedelskontroll av skolor, forskolor samt vard- och
omsorgsverksamheter i Malmé 2013

Livsmedelskontroll av storhushall i Malmé 2013
Luftkvalitetsmétningar vid Klagshamnsvigen i Bunkeflo 2013
Livsmedelskontroll av redlighet/mirkning och sparbarhet i
Malmo varen 2013

Varor i Lagprissegmentet; Tillsyn 6ver detaljhandeln

PVC-produkter; Tillsyn 6ver detaljhandeln

Luften i Malmé 2013

Tillsyn pé tandvérdskliniker i Malmé 2013

Hantering och markning av egenproducerade matritter i
livsmedelsbutiker i Malmé 2014

Kemikalier i arbets- och profilklader - tillsyn 6ver
detaljhandeln

Mitning av tungmetaller och polycykliska aromatiska kolviten
i utomhusluft 2013

Livsmedelskontroll i mottagningskdk i férskolor,
dldreboenden mm i Malmé 2014

Kemikalier i skor och leksaker - tillsyn 6ver detaljhandeln

Kviveoxidhalter utomhus pa 27 platser i Malmé
Redlighetskontroll av restauranger i Malmé 2014

Rapport om kontroll av specialkosthantering pa skolor och
forskolor i Malmé 2014

Rapport om detaljhandelns kunskaper om kemikalier i varor -
fokus vardagsrummet

Luftkvalitetsmitning Sédervirn 2013—-2014

Luften i Malmé 2014

Kontroll i Malmé av de svenska salmonellagarantierna vid
inférsel av kétt fran nét, gris och fjaderfd frin andra EU-
linder 2015

Livsmedelskontroll pd hamburgerkedjor i Malmé 2015
Hoga ljudnivaer 20142015

Mirkning av biocidbehandlade varor - tillsyn 6ver
detaljhandeln 2015

Luftkvalitetsmitning Amiralsgatan 2014-2015

Kontroll av mottagningskokens méjligheter till tillagning pa
forskolor i Malmo 2015

Luften i Malmé 2015

Luftkvalitetsmitning Trelleborgsvigen vid Mobilia 2015-2016
Specialkosthantering i skolor och férskolor i Malmé 2016
Luftkvalitetsmitning 2016 Tygelsjé

Rapporterna kan laddas ner frin: www.malmo.se

01/2017
02/2017

03/2017
04/2017
05/2017
06/2017
07/2017
08/2017

09/2017
01/2018

02/2018
03/2018
04/2018
05/2018
06/2018
07/2018
08/2018
01/2019
02/2019
03/2019
04/2019
05/2019

01/2020

02/2020
03/2020
04/2020

05/2020

06/2020
01/2021

02/2021

03/2021
04/2021

05/2021

01/2022
02/2022

03/2022
04/2022
05/2022
06/2022
07/2022

Luften i Malmé 2016

Hygieniska behandlingslokaler och solarier

2016-2017

Luftkvalitetsmitning vid Nobelvigen och Hornsgatan 2016—
2017

Elektroniska ligprisprodukter 2017

Kviveoxider vid férskolor och skolor i Malmé 2015-2016
Rapport - Kartliggning av omgivningsbuller 2017

Kontroll och provtagning vid kebabhantering

Rapport om luftkvalitetsmatningar vid Inre Ringvigen i
Rosengird 2017

Fokuserat tillsynsarbete 2017 projektet Tryggare Malméo
Mikroplast i Malmé - forslag till atgarder £6r minskade utslapp
till miljon

Haillbarhet for egentillverkade produkter pd restauranger och
caféer

Omradestillsyn 2017 — pilotprojekt pa Méllevingen

Luften i Malmé 2017

Luftkvalitetsmitning vid Stora Varvsgatan i

Vistra Hamnen 2017-2018

Undersokning av mikroplaster i dagvattennitet 4r 2017 och
2018

Fokuserat tillsynsarbete i Malmo — delrapport varen 2018
Fokuserat tillsynsarbete i Malmé — delrapport hésten 2018
Luftkvalitetsmitning Triangeln 2018

Kviveoxider pa 30 platser i Malmo

TLuften i Malmé 2018

Exponeringstrender for luftféroreningar och halsoeffekter
fran trafikens utslipp

Luftkvalitetsmitning vid Stockholmsvigen -Saarisgarden
2018-2019

Samordnad tillsyn inom Tryggare Malmé 2019 For ett
rittvist och tryggt Malmo

G6md elektronik — kemikalietillsyn 2019
Arsrapport 6ver luften i Malmé 2019

Allergener Information om allergener pa caféer och
restauranger

Luftkvalitetsmatning Djiknegatan 2019-2020

Engangsartiklar av plast i Malmé stad 2019
Samordnad tillsyn inom Tryggare Malmé 2020 - For ett
rittvist och tryggt Malmé

Luften i Malmé 2021

Miljéredovisning 2020

Utvirdering av Malmé stads policy f6r hallbar
utveckling och mat

NOx-mitningar pa forskolor

Orkidéer i Malmo, 2021

Inventering av algris (Zostera marina) inom

Malmo stads havsomride 2021

Luftkvaliteten vid Virnhemstorget i Malmé 2020/2021
Luften i Malmé 2021

Miljéredovisning 2021

Uppf6ljning av kemikaliekrav i avtal for kokstillbehor
Rapport om allergena ingredienser

MILJOFORVALTNINGEN o INFORMATION OM ALLERGENA INGREDIENSER 2


http://www.malmo.se/

Forfattare: Maria Svensson

Avdelning: Avdelningen for livsmedelskontroll
Datum: 2022-09-26

Diarienummer: MN-2022-9477

Férvaltning:  Miljoforvaltningen, Malmo stad
Foto: Colourbox sidan 1

MILJOFORVALTNINGEN o INFORMATION OM ALLERGENA INGREDIENSER



Forord

Restauranger och caféer har sedan 2014 en lagstadgad skyldighet att kunna limna ritt
information (till sina gister) om vilka allergena ingredienser som ingar i den mat som
serveras. En allergen ingrediens 4dr vanligtvis ett protein som kan ge en allergisk
reaktion. I informationsférordningen (EU) nr 1169/2011 listas de fjorton allergener
som omfattas av sirskilda krav nir det giller mirkning och information. Restauranger
och caféer kan sjilva vilja hur informationen ska limnas till gdsten men informationen
miste alltid vara tydlig och ritt. Listan med de fjorton allergena ingredienserna i
informationsférordningen speglar de allergier som finns hos befolkningen i Europa. 1
Sverige uppskattas andelen personer med allergi eller 6verkinslighet f6r vissa
livsmedel till cirka 15 procent av befolkningen. En 6verkinslighet kan innebdra allergi,
celiaki, laktosintolerans eller ndgon annan livsmedelsanknuten reaktion.
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Sammanfattning

Under 2021 har avdelningen f6r livsmedelskontroll genomfért ett kontrollprojekt med
fokus pa att ritt information limnas om allergena ingredienser av personalen pa 411
av Malmés restauranger och caféer. Vid varje verksamhet kontrollerades mellan en
och tre matritter, vilket innebdr att 983 matritter granskades. Av dessa matritter
kunde milj6forvaltningen konstatera att korrekt information om allergena ingredienser

gavs 1 86 procent av fallen.

Kontrollprojektet dr en uppféljning av det snarlika projekt som genomfdrdes under
varen 2020 av livsmedelskontrollen i Malmé En av slutsatserna fran resultatet 1 2020
ars projekt var att kontrollens fortsatta fokus bor ligga pé effektiv kontroll av
information om allergena ingredienser. Resultatet frin projektet 2020 visade att 47
procent av restaurangerna och caféerna limnade korrekt information om allergena
ingredienser. Resultatet fran 2021 ars kontroller med detta fokus visar att
livsmedelskontroll har effekt, 79 procent av de 411 kontrollerade verksamheterna
svarade ritt pa vilka allergena ingredienser som ingir i de matritter som de serverar.

Miljéférvaltningen ser dock allvarligt pa att 21 procent av verksamheterna 1 projektet
inte kan limna korrekt information om allergena ingredienser. Arbetet med att
sikerstilla att livsmedel med korrekt information serveras fortsitter i den planerade
kontrollen, parallellt med ytterligare ett projekt vars syfte ér att analysera odeklarerade
allergener i kebabkott.

Under 2022 tilldelades Malmés livsmedelskontroll projektledaransvar for ett
samordnat nationellt kontrollprojekt dér 124 av Sveriges 290 kommuner deltar.
Projektansvaret har delats mellan Livsmedelsverket och Milj6t6rvaltningen 1 Malmo

stad och en sammanfattande rapport for resultatet kommer att presenteras i slutet av
2022.

Projektens resultat visar att kontroll av information om allergena ingredienser méste
bli en del av all planerad kontroll. Vi arbetar dirfor aktivt med att implementera detta
fokus i kontrollen eftersom var vision dr att ingen person ska felserveras 1 Malmo,

varken pa skola, férskola, restaurang eller café.
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Inledning

Livsmedelskontrollen i Malmé har barnkonventionen som en av vara utgangspunkter
och vi arbetar didrfér med ett stindigt fokus pa siker specialkost f6r barn och unga i
skola och forskola, bade inom ordinatie kontroll och genom hindelsestyrd kontroll
dir utredning av felserveringar av specialkost prioriteras.

Informationsférordningen bérjade tillimpas i slutet av 2014 och innebir att kunden
har ritt att fa information om de allergena ingredienser som ingar i de matritter som
serveras pa restauranger och caféer. Férordningen omfattar de fjorton allergener som
listas i bilaga II i informationsférordningen. I Sverige har cirka 15 procent av
befolkningen nigon form av allergi eller 6verkinslighet mot mat. For allergiska och
6verkinsliga personer dr det avgdrande att 4 ritt information om matens innehdll f6r
att kunna géra medvetna val vid restaurangbesék. Sittet som restaurangen informerar
gisten om allergena ingredienser kan verksamheten sjilv vilja, allergenerna kan finnas
preciserade i menyn, personalen kan informera om allergener muntligen, eller via en
lisplatta. Oavsett metod maste informationen vara korrekt.

Livsmedelskontroll ska vara riskbaserad och dirfér fokuserar vi pa kontroll av
information om allergena ingredienser, eftersom en av de storsta riskerna pa en

restaurang dr hantering av och information om allergener.

Under varen 2020 genomférdes ett projekt inom den planerade kontrollen av
restauranger och caféer, dir fokus var att underséka om verksamheterna uppfyllde
kraven i informationsférordningen. En av slutsatserna i projektet ar 2020 var att
upprepa kontrollen inom kort och denna rapport behandlar resultatet frin
kontrollprojektet ar 2021.

MILJOFORVALTNINGEN o INFORMATION OM ALLERGENA INGREDIENSER



Syfte

Syttet med projekten ar 2020 och édr 2021 var att kontrollera om restaurang- och
caféverksamheterna i Malmé uppfyller kravet om tillhandahallande av
allergeninformation till konsumenter, som preciseras i EU-foérordning 1169/2014.
Syftet var ocksd att kontrollera att personer med livsmedelsallergi serveras sidkra
livsmedel pé restauranger och caféer i Malmo, i enlighet med EU-férordning
178/2002.
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Bakgrund

Detta projekt dr en upptdljning och en utékning av ett kontrollprojekt som
genomfordes och antogs i miljéndmnden ar 2020 med fokus pa korrekt information
om allergena ingredienser, dir resultatet sammanfattades i en rapport. Bida projekten
innebar att vi undersdkte kunskapsnivan hos personalen i livsmedelsverksamheter for
att forebygga att allergiska reaktioner uppstar. De senaste aren har cirka 40 allergiska
reaktioner per dr anmilts till miljéférvaltningen vilka har utretts omgaende. Varje
enskilt fall innebdr en hilsofara f6r den drabbade och kan innebira en mycket
obehaglig upplevelse, sjukhuskostnader och inkomstbortfall. Kommunal
livsmedelskontroll ska vara effektiv och riskbaserad enligt EU-férordning 178/2002.
Att fokusera kontrollen pa allergener och personalens kunskap om dem iér verkligen
att fokusera pa en av de storsta riskerna i livsmedelsverksamheterna. En felservering
till en allergisk person kan i virsta fall leda till anafylaktisk chock, vilket ér ett
livshotande tillstind. Enligt EU-férordning 178/2002 dr det livsmedelsféretagarens
ansvar att se till att de livsmedel som serveras ér sikra, i synnerhet om de ér avsedda
for en sirskild konsumentgrupp som allergiker.

Allergi och intolerans kan delas upp i tva grupper; IgE-medierad och icke IgE-
medierad allergi. IgE-medierad allergi 4r den vanligaste formen av allergi. Den
kidnnetecknas av symtom som kommer snabbt ndr man itit ndgot som man ér allergisk
mot. Reaktionen kan komma inom en halvtimme. Personer med IgE-medierad allergi
har antikroppar mot allergenen som de inte tdl. En jordnétsallergiker har antikroppar
mot jordndt och en dggallergiker har antikroppar mot dgg. Det idr proteinet i dessa
livsmedel som ir allergenen.

Begreppet IgE star f6r immunoglobulin E som ér en antikropp som tillhér den del av
immunférsvaret som dr adaptivt, vilket innebir att immunférsvaret kinner igen
frimmande antigen. Det adaptiva immunférsvaret maste priglas mot antigenet
(allergenen) och aktiveras innan skador sker. En person fir sdledes inte en allergisk
reaktion allra forsta gingen en allergen ingrediens dts, utan reaktionen kan komma

som tidigast vid andra tillfillet eller efter ling tid efter forsta exponeringen.

Vid de flesta icke IgE-medierade reaktionerna dr immunfdrsvaret inte inblandat, till
exempel laktosintolerans. Laktosintolerans beror pa att kroppen saknar ett enzym,
laktas, fOr att bryta ner kolhydraten laktos som finns i mjolk.

Detta och 2020 ars projekt om allergena ingredienser ingir i den nationella
kontrollplanen som operativt mal 8, information om allergener. Syftet med malet 4r att
sdkerstilla att restauranger och caféer limnar korrekt information om livsmedel. Den
nationella kontrollplanen ir ett styrdokument som innehaller mal £6r hela
livsmedelskedjan. Det dr Livsmedelsverket, Jordbruksverket och flera andra
myndigheter som har skapat den nationella kontrollplanen. All offentlig kontroll i
livsmedelskedjan i alla medlemsstater i EU utgar frin landets nationella kontrollplan.

Sedan 2017 kan Malmé&bor och bestkare i Malmé anmala en allergisk reaktion som
misstinkts ha uppstitt pd restaurang eller café 1 ett formulir pa malmo.se.
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Miljotorvaltningen utreder anmalan och brister kan dtgirdas. Var férhoppning dr dock
att genom planerad kontroll av information om allergener kunna uppticka och

férebygga potentiella felserveringar innan den allergiska gisten serveras och dirmed
riskerar att drabbas av en allergisk reaktion.
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Lagstiftning

Informationsférordningen ((EU) nr 1169/2011) botjade tillimpas i december 2014.
Forordningen innebir att krav stills pa tillgang till information om allergener i
ofdrpackad mat. Oférpackad mat dr den mat som serveras pa eller avhdmtas frin
restauranger, caféer och andra serveringsstillen. Enligt informationsférordningen far
varje EU-medlemsland sjilv utforma bestimmelser f6r hur allergeninformation ska
goras tillginglig f6r konsumenten. Varje medlemsland fir ocksd bestimma vilka sétt
som ska eller far anvindas. I Sverige regleras tillvigagingssittet f6r
informationsoverforingen i Livsmedelsverkets foreskrifter LIVSES 2014:4. 1
toreskriften LIVSES 2014:4 framgir att allergeninformation f6r oférpackad mat i
Sverige far tillhandahallas genom muntlig uppgift, livsmedlets beteckning, skriftligt
anslag eller annan metod som innebir att ritt information ges. Samtliga
informationssatt dr férenade med ett krav att informationen ér korrekt. Verksamheten
kan till exempel vilja att ha en skylt med texten "Ar du allergisk? Fraga oss om
innehéllet i maten", eller ange samtliga allergener i varje matritt i menyn. De allergener
som livsmedelsverksamheterna dr skyldiga att informera om dr de fjorton allergener
som finns med i bilaga II 1 informationsférordningen. Det finns lingt fler allergener
in dessa, men dessa fjorton allergener speglar de vanligaste allergierna hos européer,
vilket ligger till grund for listan.

Foljande fjorton allergener listas i bilaga 11:

* Spannmdl som innehaller gluten, det vill sdga vete, rag, korn, havre eller
hybridiserade sorter

* Kriftdjur

« Koo

* Fisk

* Jordnétter

* Sojabénor

* Mjolk, inklusive laktos
* Noétter och mandel

* Selleri

* Senap

* Sesamfro

* Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer totalt 6verstigande 10 mg/kg
* Lupin

* Bl6tdjur.
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Om négon eller nagra av ovanstdende allergener ingar i en matritt, ska denna eller
dessa redovisas vid servering av oférpackad mat. I informationsférordningen finns
motsvarande krav péd férpackade livsmedel, da dessa fjorton allergener miéste
framhivas i ingrediensforteckningen om de ingar i produkten. Samma krav pa
férmedling av information finns f6r produkter som ir varianter av dessa fjorton
allergener. En produkt av blétdjur kan exempelvis vara ostronsas, och dd ska
allergenen blotdjur redovisas. Ett annat exempel pd en produkt dérav dr fiskrom dér
allergenen fisk ska redovisas. I EU forordning 1169/2011 bilaga 11 finns en komplett
lista med alla undantag. Vatianterna av de olika allergenerna benimns som "produkter

darav".
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Metod

Infdr projektet ar 2020 skapades en checklista och under arbetets gang uppticktes
torbattringsmoijligheter £6r checklistan, vilka inférdes infoér projektstart £6r projektet
2021.

I 6vrigt var uppligget detsamma som vid f6rra projektet, inspektorerna utférde
planerad kontroll med allergeninformation i fokus. Checklistan dr framtagen for att
enkelt intervjua personal pa restauranger och caféer (nedan bendmnda som
verksamheterna) om de fjorton allergenerna i informationsférordningen. Inspektéren
intervjuade den personal som gisterna kommer i kontakt med, och inledningsvis
stilldes frdgan om hur gisten far information om vilka allergener som ingar i
matritterna. En vanlig metod dr att det finns en skylt med texten “dr du allergisk, friga

[k

oss om innehallet i maten!” Vidare valdes tvd matritter ut och inspektdren frigade om
innehallet av de fjorton allergener som omfattas av sirskilda regler i
informationsférordningen. Matritterna bestod i allt frin dagens lunch till sallad,

smorgasar och bakverk.

Den person ur personalen som tillfraigades om allergeninnehéllet var den som
vanligtvis har kontakt med gidsterna. Det krdvdes absolut inte att personalen skulle
kunna alla allergener utantill, utan de kunde tillimpa samma férfarande som nir de
pratade med en allergisk gist. Skillnaden var fOrstds att inspektoren frigade om alla
fjorton allergener. Personalen som intervjuades kunde under intervjun friga kocken,
lisa ingrediensférteckningar pa produkter eller allergeninformation f6r hela matritter.
Om allergeninformationen fanns pa en lisplatta eller i en meny liste personalen dessa.

Svaren antecknades i checklistan.

Efter intervjun granskade inspektdren recept, ingredienser, kryddblandningar och
ingrediensférteckningar och jimférde resultatet med de svar som personalen uppgett.
Personalen fick dterkoppling under kontrollen om det faktiska allergeninnehallet i de
matritter som serverades samt i kontrollrapporten som skickas ut efter varje kontroll.
Under granskningen kontrollerades dven "produkter dirav" enligt allergenlistan i
bilaga II, informationsférordningen. "Produkter dirav" dr produkter framstillda av
allergena livsmedel, som exempelvis vassle (av mjolk), fiskrom och sojalecitin.
Slutligen gjordes en bedémning om verksamheten uppfyllde kraven i

informationsférordningen.

Det finns nagra olika tillvigagangsitt fOr att sidkerstilla att avvikelser dtgirdas i
verksamheter dér brister konstaterats. Ett sitt dr att fatta beslut om féreliggande att
atgirda bristerna genom att verksamhetsutévaren skickar in en dtgirdsplan som
beskriver hur och nir bristerna ska dtgirdas. En atgirdsplan kan exempelvis utgéras
av en uppdaterad och korrekt allergiguide f6r verksamheten, dir allergena ingredienser
finns for varje ritt finns listade, eller en utbildningsplan f6r personal. Efter projektet
ar 2020 insag vi dock att en béttre metod for att f6lja upp brister i information om
allergena ingredienser ir att fatta beslut om féreldggande och att f6lja upp avvikelsen
med en kontroll pa plats. En uppféljande kontroll ger oss méjligheten att se om det
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verkligen skett en forbittring av informationsoverféringen av allergena ingredienser.
Risken med dtgirdsplaner dr att det 4r nidgon person hogre upp 1 organisationen som
skapar dem och att de aldrig implementeras i verksamheten, bristande kunskaper
kvarstdr da hos den anstillde som gisterna méter och ddrmed kvarstir ocksa risken
for felservering. Under projektet 2021 arbetade vi saledes med effektivare metoder
och f6ljde upp fler avvikelser genom uppféljande kontroller.

Vid en uppféljande kontroll av brister 1 information om allergena ingredienser
kontrollerar inspektdren sortimentet bredare och inte nédvindigtvis de matritter som
granskats vid den planerade kontrollen. En bredare kontroll innebir exempelvis att
drycker och efterritter eller matritter granskas for att underséka om verksamhetens
atgirder varit tillrickliga fOr att avhjélpa bristen.

En del livsmedel mirks med texten "innehéller spar av XX". Just ’spar av’” omfattas
inte av projektet. Spar av-markningen idr en frivillig varningsmirkning och det finns
inga grinsvirden fo6r innehillet av allergenen som anges som spar av”. Vid
kontrollerna diskuterades detta med verksamheterna. Vissa allergiska personer
undviker livsmedel mirkta med spér av, och da ér det viktigt att den informationen

lamnas.
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Resultat

Projektet omfattade kontroll av information om allergener pa 411 av Malmos
restauranger och caféer. Pa 86 verksamheter kunde personalen inte uppge korrekt
information om innehéllet i de matritter som serverades, vilket utgdr 21 procent.

Totalt granskades information om allergener 1 938 matritter. Av dessa matritter gavs
felaktig information om 131 matritter, vilket utgér 14 procent. I vissa fall innehdll
matritten flera allergener som missades 1 informationen. Varje tallrik bakom siffran

innebar en risk f&r allergisk reaktion som férhindrades genom kontrollen.

Vid granskning av hur de felaktiga svaren fordelas pa respektive allergen ser det ut
som i stapeldiagrammet nedan, figur 1. Det totala antalet felaktiga svar 6verstiger
antalet matritter med fel information eftersom en och samma matritt innehéll flera
allergener som personalen inte kunde informera om. De fyra allergener som missades i

storst omfattning 4r soja, gluten, mjolk och selleri.

Antalet matratter med odeklarerad allergen

45

40

35

30

25

20

15

10

5

0 I H - - I [ |
S S e S e N & &S
Q&QJ@%@\O P . 0‘&\:6 \?;Q"o(‘ @\0\ ¥ %&\Q’ %Q,&Q 59,4’@ (_)§‘ Q}\,é&tﬁ \/oQ\Q

Figur 1. Felaktiga svar fordelat pa respektive allergen, vissa matritter innehéller mer dn
en allergen.

Personalen i tre verksamheter (cirka en procent) kunde Gverhuvudtaget inte svara pa
vad maten inneholl eller ens kdnde till att det fanns en skyldighet att informera
kunden, eller ens kinde till begreppet allergi. Detta ir mycket allvarligt och samtliga av
dessa verksamheter forelades att atgirda bristerna mycket skyndsamt och en extra
kontroll utférdes kort efter forsta besket.
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Jamforelse med resultatet fran 2020 ars kontroll

Under ar 2020 utférdes ett snarlikt kontrollprojekt i Malmé med fokus pa kontroll av
information om allergena ingredienser i matritter pa restauranger och caféer.
Resultatet f6r detta projekt var nedsldende, av de 141 kontrollerade verksamheterna
konstaterades avvikelse pa 53 procent. Det dret var de allergener som missades flest
ganger soja, mjolk och senap. Allergenerna dgg och senap missades ocksa ofta
eftersom personalen som tillfrigades inte kinde till att dessa ingredienser ingér i
majonnis.

Under kontrollerna bade under 2020 och 2021 framkom att anledningen till att
allergenerna soja och gluten missas i vissa fall 4r att dessa utgdr ingredienser i
kebabkétt. Vid kontrollen har personalen i flera fall uppgett att de forutsatt att
kebabkétt bestod av enbart kétt och kryddor och dértor inte ldst
ingrediensforteckningen. Kontrollen utgjorde i dessa fall en grund till fortsatt dialog
om vikten av att alltid f6lja rutinen om hur information om allergener ska ges. Om
rutinen innebdr att ingrediensférteckningar ska lisas infor servering till en allergisk
person dr det viktigt att rutinen féljs £f6r att informationen ska bli ritt.
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Analys

Miljotorvaltningen ser positivt pé att andelen verksamheter som inte kan uppge
korrekt information om allergener i de matritter de serverar har minskat fran 53
procent ar 2020 till 21 procent ar 2021. Det visar att livsmedelskontroll har effekt och
att kontrollerna ocksa inneburit en 6kning av kunskapen om vikten av att korrekt
information om allergener ska kunna limnas till gisten. Milj6férvaltningen ser dock
allvarligt pa det faktum att néstan en fjirdedel av verksamheterna i projektet inte klarar
att ge korrekt information om innehallet av allergener i maten som serveras, vilket
innebir risk for allergisk reaktion.

Under projektet 2020 drogs flera slutsatser, en av dessa var att det inte ir effektivt eller
verkningsfullt att f6lja upp avvikelser f6r information om allergena ingredienser
genom att begira in en atgirdsplan. Risken med atgirdsplaner ér att nigon person
hégre upp 1 organisationen skapar dem och att de aldrig implementeras i
verksamheten. Bristande kunskap kvarstar da hos de anstillda som gisterna méter och
dirmed kvarstir ocksa risken for felservering. Under projektet 2021 arbetade vi med
effektivare metoder och foljde upp fler avvikelser genom uppféljande kontroller.

Det 4r minga faktorer som paverkar kontrollresultatet, en av dem ar
g
personalomsittningen pé restaurangerna och caféerna. Det dr ddrfor viktigt att all

personal introduceras i rutinerna for allergenhanteringen vid sin anstillnings borjan.

I ar (2022) pagar ett nationellt projekt om kontroll av information om allergena
ingredienser i matritter pa restaurang och café men dven exempelvis lunchlddor och
matritter som kan kdpas i delikatessdisk i butiker. Den operativa delen av projektet dr
klar och kommer att sammanfattas i en rapport under hésten 2022. Om resultatet f6r
Malmé bryts ut visar det att andelen verksamheter som inte kan uppge korrekt
information om allergena ingredienser dr ca 16 procent.

Sammantaget innebdr detta att vi under tre sammanhingande perioder haft
kontrollfokus pa korrekt information om allergena ingredienser. Resultatet visar att
detta kontrollfokus dr en viktig del av arbetet f6r att uppnd mélet som ér sikra
livsmedel till alla konsumenter. Resultaten f6r de tre projekten visar att fler och fler
verksamheter klarar informationskraven om kontrollen har kontinuitet.
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Referenser

Livsmedelsverket

Astma och allergiférbundet
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