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Introduktion till undersokningen

Bakgrund och syfte Grundldggande fragestéllningar
Livsmedelsverket har tillsammans med Socialstyrelsen fatt i uppdrag av Undersokningen ska ge svar pa féljande 6vergripande fragor.

Regeringen att ta fram ett forslag till en nationell strategi och tillhérande
handlingsplaninom allergiomradet i syfte att sdkerstélla en preventiv,
effektiv och jamlik allergivard i hela landet.

* Hur ser kompetensen ut avseende allergener och allergenlagstiftningen
i de undersokta verksamheterna?

+ Arkompetensen spridd inom hela verksamheten eller foretrddesvis

Som endeliregeringsuppdraget ska Livsmedelsverket ta fram relevant .
9 gsupparag vissa delar?

kunskap om kompetenshojning inom livsmedelskedjan. Denna kunskap kan
vara ett av underlagen till den strategi och handlingsplan som ska utformas.  Hurfar personerna som arbetar i verksamheterna sin kunskap om

. allergener och om lagstiftningen kring dessa?
Mot denna bakgrund har Ipsos genomfort en undersékning for att ta reda pa g gstirining ng

mer om kunskap och kompetensbehovinom allergenomradet bland mindre  Hurvill personeriverksamheterna fa battre kunskap/vad kan hjalpa till
kaféer och restauranger. att héja kompetensen inom omradet?

Resultaten fran undersékningen ska kunna utgora en del av underlagen for | den utstrackning resultaten ar applicerbara kan dessa aven komma att
att ta fram forslag till kompetenshdéjande atgarder inom livsmedelskedjan, utg6ra grund for strategier géllande andra lagstiftningsomraden och typer
samt kan aven komma att anvandas som underlag for att leda och styra av verksamheter utéver de som ingar i urvalet fér denna undersokning
livsmedelskontrollen mot mer riskbaserad kontroll. ‘ (exempelvis storre restauranger och offentliga serveringsstallen).

y
o

© Ipsos | SLV Allergi| 2024 4



Upplagg och genomforande

Metod Urval

For att fa fordjupad forstaelse for kunskap om allergener, samt identifiera Malgrupp for undersdkningen var personal som arbetar pa mindre kaféer
savél problem- och utvecklingsomradden som behov av kompetenshdjande och restauranger. Intervjupersonerna rekryterades med utgangspunkt fran
atgarder utifran de anstélldas perspektiv genomférdes undersékningen i foljande kriterier.

f individuella djupintervjuer.
ormavindividuetia gjupintervjuer Kaféer och restauranger med 4-12 anstallda

Totalt genomfordes 14 djupintervjuer enligt féljande upplagg. « Hel- eller deltidsanstalida

 Ingér ej i kedja eller franchiseverksamhet
Arbetsstalle Tillagnin Serverin . .
gning g Geografisk spridning
Restaurang 4 4 + Storstad: foretradesvis Goteborg (ej Storstockholm eller Malmd)
+ Ovriga landet: Representation av mindre orter, spridning dver landet
Kafé 3 3 Tva intervjuer per arbetsstille
Totalt 7 7 » Tillagning: Kock/kallskanka/bagare/konditor som arbetar med tillagning och tillredning
 Servering: Kassa/serveringspersonal som méter kunden och kundens fragor
Fér att éstadkomma en geografisk Spridning genomfdrdes intervjuerna |nteerU€rna baserades pé en inteerUgUide, de'ViS anpassad ffjl’ reSpektive
online via Teams. Tids&tgangen var cirka 45 minuter per intervju. ' malgrupp. Guiderna utarbetades av Ipsos i samrad med Livsmedelsverket. '

© Ipsos | SLV Allergi| 2024 5 M




© Ipsos | SLV Allergi| 2024

Beskrivning av deltagande verksamheter och
intervjuade yrkesroller

Mindre lunch- och a la carte restauranger, samt kaféer som serverar bakverk och lattare ratter

Urvalet av restauranger bestar av lunchrestauranger med lunchbuffé eller dagens ratt av husmanskostkaraktar,
samt restauranger som har kvallsservering med a la carte meny. Utover ordinarie verksamhet kan restaurangerna
aven erbjuda catering och arrangemang i samband med minnesstunder, brollop, julbord och liknande.

De intervjuade kaféerna har karaktaren av hantverkskonditorier/bagerier som erbjuder ett brett utbud av bakverk
och smdrgasar, samt frukost och lattare luncher som pajer, sallader och soppor. Utdver det som serveras i kaféet
hanteras dven storre bestéliningar fran féretag, samt i samband med diverse hégtider och sdsongsaktiviteter.

Samtliga verksamheter &r stabila verksamheter som varit i drift ett antal ar och som till stor del har svensktalande
personal. Merparten av det som serveras produceras pa plats och lagas i huvudsak fran grunden.

Urvalet av intervjupersoner bestar av koksansvariga, samt anstéllda i servering och kassa

Yrkeserfarenheten varierar fran 2 till dryga 30 ar, dar de som arbetar med tillredning ofta har lang yrkeserfarenhet
medan de som arbetar i servisen tenderar att ha arbetat i yrket kortare tid.

Bakgrunden &r blandad, fran formell restaurangutbildning till sjalvlérda

Serveringspersonalen &r i hogre utstrackning sjéalvidarda medan kbksansvariga, med nagot undantag, har en
grundutbildning som bagare/konditor/kock. Det ar aven vanligt att dessa har bred erfarenhet av att arbeta i olika
roller inom saval kallskdnk som servering. Nagra har ocksa tidigare arbetat i offentlig verksamhet inom skolkdk
och aldreomsorg, vilket innebar att de har stor erfarenhet av olika former av allergier och specialkost.




KUNSKAP OCH RUTINER
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Kunskapen skiljer sig at mellan olika yrkesroller

Utbredd medvetenhet om
ansvaret for att undvikarisker
som kan orsaka allvarlig skada
for allergiska kunder.

Koksansvariga med erfarenhet
fran skolkdk och specialkost
har hogst kompetens, medan
yngre serveringspersonal med
begransad branscherfarenhet
har lagre kunskap.
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Goda kunskaper i koken och mer begransade i servisen

Overlag framkommer att livsmedelsallergier &r en naturlig och standigt narvarande del av arbetet inom kaféer och
restauranger. Alla &r medvetna om att livsmedelsallergier kan fa allvarliga konsekvenser fér den som &r allergisk och
det upplevs som ett stort ansvar att sékerstalla att inte nagot gar fel som kan orsaka allvarlig skada.

Det ar dock tydligt att kunskapsdjupet skiljer sig och att kunskapen om allergier generellt sett ar hogre hos erfaren
personal liksom hos kbksansvariga som arbetar med tillagning, speciellt de med bakgrund fran skolkdk med mycket
specialkost. Bland serveringspersonalen ar kunskapen generellt sett Idgre och mer varierande. Manga hanvisar dven
till att de som arbetar i servering och kassa ofta ar yngre och timanstallda med begransad erfarenhet av restaurang
och kaféverksamhet.

Kannedomen om allergenlistan varierar

Begreppet allergener &r inte kant for alla och alla kénner heller inte till de 14 allergenerna pa allergenlistan. Medan de
som arbetar med tillagning kanner till majoriteten av allergenerna ar serveringspersonalen framst bekanta med de
vanligaste som de upplever att de dagligen stoter pa. Till dessa hor framst gluten, laktos och nétter. Flera ndmner
ocksa sojab6nor som en allergen de blivit alltmer uppméarksamma pa.

Aven bland utbildade kdksansvariga ar det inte alla som har ing&dende kunskap om alla allergener p4 listan. Bland de
mer okanda namns framforallt lupin, samt svaveldioxid och sulfit, men aven selleri och senap kan vara ingredienser
som dven de kunniga inte ténker pa i forsta hand och som de blir pAminda om nar de ser listan.




Riskmedvetenheten och viljan att gora ratt ar hég

Medvetenheten om allvaret och
riskerna ar generellt hog dven
om kunskapen varierar.

Det finns ett tydligt fokus pa att
informera om allergener, samt
att anpassa utbudet for att
tillgodose olika allergibehov.

Kokspersonalen bar som regel
det yttersta ansvaret, medan
serveringspersonalen hanvisar
till koket vid osakerhet.
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Allman medvetenhet om risker och lagkrav pa information

Genomgaende framkommer att det finns en riskmedvetenhet och att personalen tar allergier pa stort allvar &ven om
alla kanske inte kanner till detaljer om innebdrden och konsekvenser av de olika allergenerna. Alla &r ocksa medvetna
om att man som personal maste kunna informera om allergiframkallande innehall i det som serveras.

Samtliga uppger att de har skyltar eller liknande med uppmaning till kunderna om att fraga personalen om allergier.
Da tillagning och tillredning sker i lokaler dar allergena livsmedel férekommer informerar personalen dven alltid om
att det kan finnas spar av allergener i det som serveras.

Vikten av en saker allergihantering ar inte enbart en fraga om att undvika att nagon kund blir allvarligt sjuk. Det finns
aven starka affarsmassiga incitament att tillgodose kundernas behov for att skapa n6jdhet och lojalitet, samt undvika
daligt rykte. Som ett led i detta stravar verksamheterna efter att i moéjligaste man anpassa utbudet till s manga som
mojligt genom att erbjuda alternativ for vanligt forekommande allergier som gluten och laktosintolerans.

Koket och kokspersonalen fyller en kritisk funktion

Ansvaret for séker hantering rérande allergener ligger ytterst pa kokspersonalen. De som arbetar i koket har kunskap
om innehallet i maten och hur den &r tillagad och serveringspersonalen hanvisar alltid till koket vid osdkerhet.

Som regel har serveringspersonalen ocksa tillgang till en parm/lista i anslutning till kassan med information om vad
produkterna innehaller. Om det inte gar att I&sa sig till informationen eller det inte finns nagon ansvarig tillganglig att
fraga far personalen i servisen i varsta fall meddela kunden att innehallet inte kan garanteras.




Kunskap bygger pa dialog och praktik

Kunskapsinhamtning skeri
huvudsak genom praktisk
tillampning och muntlig
kommunikation, snarare @n
genom formaliserad utbildning.

Vid osakerhet vander sig
personalen i forsta hand till mer
erfarna kollegor eller soker
information genom att googla.
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Systematiserade former for kunskapsinhamtning saknas ofta

Oavsett kompetensniva konstateras att mycket av kunskapen kring allergener byggs upp genom erfarenhet i det
dagliga arbetet. Det ar ett amne som standigt ar aktuellt och som diskuteras sinsemellan i personalen, och dar aven
fragor fran kunderna bidrar till 6kat kunnande.

Kunskapsinhamtning sker i hog grad genom att man lar av varandra och dar mer erfaren personal lar upp de nya och
mindre erfarna efterhand. Kunskapsdverféringen sker saledes i stor utstrdckning genom praktisk tillampning och
mun till mun. Nagon mer formaliserad utbildning eller rutiner for kunskapsuppdatering ar inte vanligt forekommande.

| de fall det uppstar osakerhet kring specifika allergier eller ingredienser tenderar man att vanda sig till en mer kunnig
kollegai forsta hand. Det hander &ven att man googlar om det géller en fraga av mer allman karaktéar. Alternativt om

fragan galler en specifik produkt &r det i férsta hand leverantéren/grossisten man vander sig till. Leverant6rerna sédgs
ofta ha bra webbplatser dar det gar att hitta ingrediensférteckningar och produktblad med information om allergener.

Tydlig information och dialog med kunder &r centralt

Kunderna utgor generellt en viktig kalla till information. Det ar i slutandan kunden som férvantas ha bast kunskap om
sin allergi och vad den kan ata och inte. Darav anses det viktigt att alltid ha en dialog med allergiska kunder och att
kunna ge tydlig information for att kunden ska kanna sig trygg och kunna ta ett beslut. Av den anledningen hander det
dven att kbksansvariga pratar direkt med kunden for att sdkerstélla att det inte uppstar nagra missforstand.
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Sagt om kunskap och rutiner - tillagning

Allergier dr ett stort ansvar och kan vara svart.
Det krdver hela tiden att man dr pa ta och det far
absolut inte bli fel. Man vill ju inte att ndgon ska
bli sjuk och att kunderna ska ga hdrifrén med en
go och glad kdnsla. For oss ar det viktigt att vi
uppfattas som seriésa och professionella och att
kunderna vill komma tillbaka.

Tillagningspersonal, kafé

Det kdnns som att allergier blir allt vanligare
och att det dven har blivit alltmer komplext i
takt med att det finns allt fler som ar veganer
och vegetarianer eller av andra skdl vill Gta pa
ett speciellt sdtt. Det gdller att ta det pd allvar
och alltid vara noggrann ndr det gdller rutiner
och informationen till kunderna. Ar man véldigt
dverkanslig kan man ju bli riktigt allvarligt sjuk
och det vill man ju inte ska hdnda.

Tillagningspersonal, kafé
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Vi uppmanar alltid gasterna att kontakta
personalen om de ar allergiska. Om gdsten
férvarnar kan vi alltid I6sa det genom att hitta
alternativ om det inte dr for stora avvikelser.
Né6jda gdster dr ju det vi lever pd, men samtidigt
dr det viktigt att aldrig chansa och darfor
instruerar vi personalen i servisen att de alltid
maste kolla med kéket vid minsta tveksambhet.

Tillagningspersonal, restaurang

Det ar viktigt att satta sig in i gastens perspektiv
och att alla férstar allvaret. Det kan géra stor
skillnad for ett proffsigt intryck och att gdsten
ska kdnna sig trygg. Serveringspersonalen har
som regel koll pd det mest nédvdndiga och om
det handlar om mer specifika fragor sa fragar de
0ss i kdket. Ofta ar det bdst att den som har lagat
maten talar direkt med gdsten som dr allergisk
fér att det ska bli ratt.

Tillagningspersonal, restaurang

Mycket Idr man sig efterhand och jag kanner igen
allergenlistan sedan kockutbildningen, men jag
har faktiskt inte tdnkt pd att selleri dr en hég
risk. Det @r ju lite lurigt eftersom till exempel
kryddblandningar och buljong kan innehdlla det.

Tillagningspersonal, restaurang

Livsmedelsallergi dr nGgot vi tar pa stérsta
allvar. Man vet att det kan fa allvarliga
konsekvenser for en gast om det blir fel. Jag
tdnker ocksad pd att det kan bli negativa
skriverier om restaurangen om det skulle bli
fel och man vill ju inte att vi ska fd en stdmpel
pa oss att vi inte har koll, det skulle inte ga.
Tillagningspersonal, restaurang




Sagt om kunskap och rutiner - servering

Gdsten mdste berdtta sjdlv att den dr allergisk
och vara tydlig med vad den inte kan ata. Ett
bekymmer dr att detta inte alltid fungerar och att
gasten glommer berdatta eller inte dr tillrGckligt
tydlig. Jag skulle énska att man kunde IGgga mer
ansvar pd gdsten och tydliggéra att gdsten dr
ytterst ansvarig for vad den stoppar i sig.

Serveringspersonal, restaurang

Jag kanner inte till hela listan med allergenerna,
men kdnner mig Gndd hyfsat trygg med att jag
har koll pa de vanligaste. Men det kan vara svart
att hdlla sig a jour med alla detaljer och om det
tilkommer ny kunskap. Till exempel kan det bérja
ga rykten, som att nétter inte luftburet kan ge
allergi, men sant vagar man inte lita pa férrdn
ndgon trovdrdig kdlla sdger det.

Serveringspersonal, kafé
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Det har blivit en allt storre del av arbetet att
hantera livsmedelsallergier. Fragan dr om det
dr en allergi eller ett aktivt val att inte dta ett
visst livsmedel. Att badda dessa mdjliga skdl
finns gér att det blir otydligare ocksd vad som
dr de farliga allergierna.

Serveringspersonal, kafé

Det ar superviktigt att vi skoter det har med
allergier bra. Det dr viktigt att kunden kanner sig
trygg och inte riskerar att bli sjuk och det ar
viktigt att vi i personalen ar drliga om vi inte dr
sdkra pd att vi kan svara pa kundens fragor.

Serveringspersonal, kafé

Jag tycker att vi har koll och vi kommunicerar fér
sdkerhets skull att det kan finnas spdr av alla
allergener i produkterna eftersom det kan finnas
i lokalerna. Det kdnns ocksd som ett stort ansvar
att veta att personer kan dé av sin allergi.

Serveringspersonal, kafé

Det har blivit vdaldigt mycket vanligare med
fragor om allergier, ndstan som att det gadtt lite
inflation i det. VGr meny dr inte sa férdnderlig
sa det dr férhdllandevis latt att hdlla koll pd vad
maten innehdller, men samtidigt dr det vart
ansvar att se till att ingen blir ddlig. Det vore
minst lika illa som att servera skdmd mat.

Serveringspersonal, restaurang

Det vicker ganska mycket stress att tdnka pa
livsmedelsallergi, man vill inte att ndgon ska
bli sjuk. Man spetsar alltid 6ronen ndr ndgon
sdger att den har allergi fér att férstd vad det
handlar om och jag dubbelkollar alltid med
kdket for att vara sdker pd att det blir rdtt.

Serveringspersonal, restaurang




UTMANINGAR OCH RISKER
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Komplexiteten kring allergier skapar huvudbry

Hanteringen av allergier
kompliceras av svarigheten att
skilja mellan verkliga allergier
och kostpreferenser.

Tvetydigheten mellan allergier
och preferenser riskerar att
leda till minskad aktsamhet i
bemotande och hantering.
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Tvetydigheter mellan allergi och preferens kan skapa tvivel

Det upplevs allt vanligare att kunder efterfragar allergifria alternativ trots att de inte &r allergiska. Detta uppfattas
exempelvis vara sarskilt patagligt nar det kommer till gluten och laktos dar vissa kunder féredrar att ata glutenfritt
eller laktosfritt utifran allmant valmaende eller for att det ingar i en specifik diet.

De intervjuade papekar att svarigheten att skilja pa allergier och preferenser i férlangningen kan leda till minskad
riskmedvetenhet och forstaelse for att felaktigheter kan fa allvarliga konsekvenser for de som verkligen lider av
allergier. Personalen vittnar ocksa om att det |att kan sprida sig en attityd om att kunderna &r krangliga, vilket gor det
svart att ta alla dnskemal pa fullaste allvar om alltfér manga inte har fog for sina krav som grundar sig i en reell allergi.

Utmaningar kring inneborden av olika allergener

En annan utmaning &r svarigheten att sérskilja vissa allergier fran andra. Ett tydligt exempel &r skillnaden mellan
laktosintolerans och mjdlkproteinallergi dar &ven de mest erfarna medarbetarna menar att det kan uppsta osédkerhet.
Det papekas ocksa att det &r férhallandevis 1att att gora laktosfria anpassningar tack vare ett brett utbud av laktosfria
mejeriprodukter, men att mjolkprotein uppfattas vara betydligt svarare att undvika och ersatta.

Andra exempel pa allergener som kan vara svara att avgransa ar notter, frén, sojabonor och havre. Har vacks bland
annat fragor kring risken for korsallergier, samt vad som ingar i de olika grupperna. Angaende havre och soja rader
osdkerhet kring huruvida dessa ar glutenfria och om det ar skillnad pa olika sorters havregryn och sojaprodukter.
Géllande soja uppfattas det ocksa som en risk att det kan finnas i livsmedel som inte associeras till soja. Exempel
som ndmns och som kan vara latta att missa ar bland annat saser, kryddblandningar och buljonger.




Bristande kommunikation kan ge upphov till felaktigheter

Bristande kommunikation
mellan kunder, serverings-och
kokspersonal kan leda till

missforstand och felaktigheter.

Sarbarheter finns bade i
dialogen med kunderna ochi
informationskedjan mellan
servering och kok.
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Kommunikationen mellan kunden och personalen kan brista

En sarbarhet som manga identifierar &r kommunikationen med kunderna, dar det finns risk for oklarheter eller
missfoérstand. Personalen upplever att kunderna inte alltid har tillrdcklig kunskap om sin allergi eller &r tillrackligt
tydligai sin kommunikation kring vad de kan ata. | vissa fall behdver darfor personalen vara mer kunnig an kunden for
att kunna stalla ratt fragor, identifiera risker och informera om méjliga alternativa produkter.

Det uppfattas ocksa finnas individuella skillnader nar det galler allvarlighetsgraden av allergier, dar reaktionerna kan
variera fran akut andndd till lindriga magbesvar. Aven toleransen for allergener upplevs kunna skilja sig at, dar vissa tal
mindre mangder eller spar, medan andra &r extremt kénsliga. Personalen upplever darfor att det kan vara svart att ge
korrekt information som bade kunden och personalen kan kénna sig trygga med.

Kommunikationen mellan kéket och servisen kan brista

En annan sarbarhet &r kommunikationen mellan serverings- och kdkspersonalen. Har finns det risk for fel i olika delar
av informationskedjan, fran kunden till servisen, samt fran servisen till kéket och vice versa.

Riskmoment som kan uppsta &r om tillagningspersonalen byter ut ingredienser eller gor avsteg fran recept utan att
informationen nar fram till serveringen. Det kan ocksa hénda att allergeninformationen inte uppdateras tillréckligt
snabbt nar nya eller tillfalliga produkter i sortimentet eller p& menyn tillkommer. Likasa kan missférstand uppsta
mellan servisen och kdket om serveringspersonalen inte ger tillrackligt tydlig eller korrekt information till koket.




Hantering och tillagning innefattar ett flertal riskmoment

Hantering och tillagning i sma
lokaler med delad utrustning
innefattar flera riskmoment
som kraver noggrann planering,
standig uppmarksamhet och
tydliga rutiner.

Ofta tidspressade och stressiga
arbetsforhallanden, liksom
bristande erfarenhet och
sprakkunskaper hos
personalen okar risken for
missférstand och felhantering,
samt stéller krav pa enkelhet.
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Saker hantering kraver standig noggrannhet

Svarigheten att undvika kontamination av allergener i sma lokaler déar all tillagning sker i samma utrymme och med
samma utrustning &r en utmaning. Det stéller stora krav pa noggrannhet och innebér att det alltid kan férekomma
spar av allergener. Hanteringen av ingredienser, rengdéring av ytor och redskap, samt férvaring och tillagning ar alla
moment som innefattar risker och som kraver omsorgsfull planering och uppmarksamhet, ofta under tidspress.

Vikten av att ha valetablerade rutiner pa plats betonas da det alltid finns risk att personalen kan géra fel. Exempel pa
rutiner som tillampas kan vara tydligt uppmarkta avdelningar i kylar och frysar for allergianpassade produkter, tydligt
uppmarkta redskap for olika &ndamal, samt olika farger pa upplaggningsfat for olika typer av produkter.

Bristande erfarenhet och sprakkunskaper kan vara ett hinder

Nar det géller hanteringen, bade i koket och i serveringen, finns det ocksa alltid risk for att informations6verféringen
kan brista. Detta kan sarskilt vara ett problem med ung och oerfaren personal eller extrapersonal som kanske inte
alltid forstar konsekvenserna av om nagot blir fel. En annan utmaning kan vara personal som inte har svenska som
modersmal och som kan ha bristande férmaga att bade forsta och tala svenska.

For personal som saknar tidigare erfarenhet, sarskilt om de har problem med svenskan, ar det viktigt att de far en
grundldggande forstdelse for vad det innebér att vara allergisk och vilka konsekvenser det kan f&, samt vad det
innebér for hanteringen av livsmedel och varfor det &r sa viktigt att géra ratt. Enkla instruktioner och rutiner, liksom
lattatkomlig allergeninformation underlattar, exempelvis sma lappar med allergeninnehall i direkt anslutning till
produkterna i kafédisken.




Informationssokning kan upplevas som en svarighet

Snabb tillgang till tillférlitlig
information i handelse av fragor
ar av stor vikt for att undvika
felaktigheteri hanteringen.

Samtidigt kan det vara svart att
snabbt hitta ratt och bedoma
tillforlitligheten i informationen,
i synnerhet vid anvandning av
sokmotorer online.
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Viktigt att snabbt kunna hitta trovardig information

Situationer dar personalen behdver férdjupad information om allergener kan ibland upplevas svéra. Utmaningen
ligger delsiatt snabbt hitta relevant information, dels i att bedoma tillforlitligheteni den information man finner. For
fragor om specifika produkter &r det oftast enklast att vanda sig direkt till grossistens eller producentens webbplats.
| 6vriga fall &r det vanligast att anvanda s6kmotorer som Google for att snabbt hitta svar. Ett fatal ndmner att de har
sokt information direkt pa Livsmedelsverkets webbplats eller hos specifika kéllor som Celiakiférbundet.

Vid anvandningen av sbkmotorer kan det vara mer eller mindre svart att salla bland s6ktraffarna och bedémaom
informationen &r trovardig och fullstandig. En intervjuperson ndmner att han féredrar att anvdnda ChatGPT da han
upplever det som mer palitligt och traffsdkert dn att googla. Dessutom ar det praktiskt att kunna stalla féljdfragor och
fa svar direkt.

Ingrediensforteckningar kraver kunskap och uppmarksamhet

Vid anvandning av hel- och halvfabrikat ar ingrediensforteckningar en central kalla till information. Har uppges det
inte alltid vara helt |att att tyda etiketten pa varan, och manga varor ar dessutom internationella med mycket och
finstilt information pa flera sprak. Nar det handlar om stdrre leveranser dar ingrediensférteckningen finns pa
leveransforpackningen och inte pa enskilda varor, galler det att spara férteckningen for att kunna verifiera innehallet.

Ytterligare utmaningar som tas upp ar att allergener kan ddlja sig bakom E-nummer, samt i kryddblandningar, fardiga
saser, buljonger och liknande, vilket inte alltid ar sa |att att identifiera. | dessa fall &r det extra viktigt att ha kunskap
om vad man ska leta efter och att det finns en tydlig markning som anger risken for allergener.
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Oversikt: Typmoment och allergirisker i produktionsprocessen

Ta emotingredienser med
innehallsférteckning

Exempel pa produkter:
Fardigkopta hel-/halvfabrikat,
kryddblandningar, bréd

Aktivitet: Forsta vilka
ingredienser som ingér och
identifiera allergirisker

Lasa ingrediensforteckning, ta
vara pa ingrediensférteckning

Risk:

Otydlig mérkning/etikett: Svart
|&sa/forsta vilka ingredienser
som ingar - kan kréva att man
gar in pa leverantdrs webbplats

Allergener kan ddljas bakom e-
nummer, i kryddblandningar etc.

Skapa meny/produkter

A la carte menyer byts ca 3 ggr/ar.
Lunchmenyer byts dagligen

Kaféutbud bestar av standardsortiment +
variation efter exempelvis sasong

Aktivitet: Allergener/matallergier
paverkar meny/sortiment

Strévan att anpassa f6r bred malgrupp, till
exempel genom att reducera gluten/laktos

Stravan efter ett sortiment dar alla kunder
hittar mgjlig produkt

Risk:

Kraver grundlaggande kunskap och
forstaelse for vad som ingér i olika
allergena livsmedelsgrupper

Forutsatter aven kunskap om risker vid
utbyte av ingredienser och anvandning av
allergianpassade ersattningsalternativ

Kommunicera meny/innehall
i produkter fran tillagning till
servering

Muntlig och viss skriftlig
kommunikation inom personalen

Aktivitet: Ingredienser for varje
ratt/produkt finns skriftligt, till
exempel i parm/lista/vid produkt

Listor uppdateras nar nya produkter
tilkommer + muntlig information dar
ratter/menyer férandras dagligen

Risk:

Kombinationen av tat muntlig
kommunikation inom personalen
och skriftliginformation om innehall
upplevs fungera tack vare mindre
arbetsstallen - forutsatter god
sprakforstaelse och viss bas-
kunskap om allergi hos involverade

Tillagaratter/produkter

Rutiner fér hantering av livsmedel
ur allergenperspektiv finns

Begransade lokaler tillater inte
fullt ut allergisaker hantering

Aktivitet: Rutiner och hantering
under forvaring och tillagning ur
allergenperspektiv praktiseras

Kunskapen &r baserad pa formell
grundutbildning eller inldrning pa
arbetsstallet

Risk:

Rutiner finns och upplevs féljas,
men “manskliga faktorn” utgor en
risk - sarskilt vid stress/tidspress

Sprakbarridrer, samt bristande
erfarenhet och brist pa utbildning
ar férsvarande

Servera/silja till kund

Skriftlig uppmaning till kunder att
fraga om innehall i produkter

Kommunicerar risk for spar av
allergener

Aktivitet: Dialog med kund om
typ av allergi, samt mojliga
substituerande produkter

Kock/kallskanka/konditor
tillkallas vid behov for direkt
samtal med kund

Risk:
Kunden gldmmer att uppge eller
tror att den kommunicerat allergi

L&g kunskap hos kunden om sin
egen eller andras allergi

Personalen missforstar kundens
forfragan om allergi

Oversikt som visar fem typiska moment i produktionsprocessen av matréatter/bakverk, frdn mottagning av ingredienser till forséljning av matprodukt till kund. For varje moment
sammanfattas hur allergener hanteras i momentet, samt risker som identifierats av intervjupersonerna nar det galler misstag som potentiellt kan leda till utbrott av allergi.

© Ipsos | SLV Allergi| 2024
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Sagt om utmaningar och risker - tillagning

Informationskedjan fran oss i bageriet till
personalen i butiken kan vara en utmaning.
Det dr mitt ansvar att se till att alla vet vad
maten innehdller och varje artikel kan inte ha
en full innehallsférteckning i butiken. Med de
vanligaste allergierna som mjolk, notter och
gluten kan det vara ganska ldtt, men det dr
svdrare med soja som inte dr lika uppenbart.

Tillagningspersonal, kafé

Allergisdker kost kan vi aldrig géra. Aven om vi ér
noga och vet hur vi ska gora d@r det Iatt hant att en
tdng som dr avsedd for glutenfritt har anvants till
ndgot annat eller att en potatis har stekts efter
pannkakor i fel sorts fett till exempel. Inget
restaurangkdk har en specialkostavdelning sd i
slutandan ar det upp till gasten att avgdra och dr
man hyperallergisk bér man kanske avsta.

Tillagningspersonal, restaurang
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Det har blivit allt svarare att hantera bade de
som dr allvarligt allergiska och de som vill
undvika ett livsmedel, men inte far problem.
Det har 6kat mycket med kunder som hanvisar
till allergi, sdrskilt inom gluten och laktos. Alla
maste behandlas med samma allvar oavsett
om det handlar om risk fér svart allergiutbrott
eller kunden vill undvika ndgot av andra skdl.

Tillagningspersonal, restaurang

Enutmaning dr att informera personal som inte
har svenska som modersmal och som inte har
ndgon bakgrund inom restaurang. Det dr en
mangkulturell bransch, dér manga kan ha svart
med sprdket och det dr ocksG mdnga som inte

kdnner till eller har nGgon erfarenhet av allergier.

Det dr sa viktigt att man vet hur man anvénder
material och redskap, och hur man ska placera
olika livsmedel i kylar och frysar for att undvika

att allergener sprids, och sant kan vara svart att

forklara ndr inte sprdket férstas.
Tillagningspersonal, restaurang

| koket kanner vi 0ss trygga med att vi har koll
pa det vilagar, men det kan alltid vara svart att
halla koll pa alla detaljer och det kan ocksa vara
otydligt i innehallsférteckningar, som ofta dr pa
flera sprdk, vad produkten innehdller. Om ndagot
dr oklart sa fGr man googla och hoppas att man
hittar ratt information som man kan lita pa.

Tillagningspersonal, restaurang

Om leverantoren restar en artikel och skickar
ndgot likvdrdigt eller om vi gér om ett recept
maste man alltid vara extra uppmdrksam p@
allergener och att innehdllsinformationen
uppdateras och ndr fram till alla i personalen.

Tillagningspersonal, kafé




Sagt om utmaningar och risker - servering

Det svdra dr att det Gr s@ spretigt. Gdsten kan
sdga att den dr allergisk mot nagot, men tal
nagot annat med samma ingrediens. Det gér
att det blir svart att veta om vissa blir verkligt
ddliga av till exempel gluten, medan andra bara
vill utesluta gluten av dietskdal.

Serveringspersonal, restaurang

Kockarna har stenkoll, men gasterna sjdlva har
inte alltid koll, vilket gér att det kan bli svart att
forsta vad gdsten kan tdla och inte. Till exempel
har gdsten ofta svart att separera mjélkprotein
och laktos och sjdlv tycker jag det dr svart att
veta vad havre ar, om det dr gluten eller inte?
Vissa kan ata havre trots att de inte kan ata
gluten och andra kan inte det. Havre ar extra
knepigt nu ndr det ar mjolkersattningsprodukt.

Serveringspersonal, restaurang
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Det kan ibland vara svart fér kéket att hinna
uppdatera informationen om innehdllet,
sdrskilt nar det tas fram nya eller tillfalliga
produkter, som nu senast nar vi hade en
farsdagsbakelse till exempel. Da gdller det
att inte chansa och se till att ga till bageriet
och frGga sa att det inte riskerar att bli fel.

Serveringspersonal, kafé

Jag lyssnar efter om kunden ndmner ndgot om
allergi, kollar pd ingredienslistor fér matrdtterna
och fragar kockarna vid minsta osdkerhet. Den
storsta risken som jag ser det dr att det blir
missférstand i kommunikationen, framférallt
mellan servisen och kéket. Kéket mdste alltid
férsta allergiproblemet fér att géra rdtt.

Serveringspersonal, restaurang

Jag googlar ndr jag ar osdker, men tycker det tar
tid att hitta information, och jag vet inte alltid

om jag kan lita pd om informationen dr riktig.
Dérfér anvdnder jag hellre ChatGPT numera, dd
far jag direkt svar pa fragan och tycker det kénns
mer pdlitligt dn att googla.

Serveringspersonal, restaurang

Det far inte bli fel, men ska ocksa gd
snabbt. Det kan Idtt bli stressigt s@ det
dar viktigt att informationen som man
behdver dr lattillganglig och att man
snabbt kan ldsa sig till svaret pden
frGga eller snabbt behéver ta reda pa
vad ndagot innehdller.

Serveringspersonal, kafé




KOMPETENSUTVECKLING 4




Eggs

Eggs from any birds, including duck,

goose, turkey and quail as well as hens,

may be allergenic. Most egg allergens
are in the egg white (albumen) but
some people also react to the yolks.

Uses

e Egg dishes such as omelettes or
quiches

e Baked goods including bread and
cakes

e Meat products such as pies, meat
loaf and burgers

e Fresh pasta dishes

e Desserts including custards and ice
creams

e Glazing or binding pastry

e E322 lecithin - an emulsifier often
made from yolk and commonly used
in mayonnaise and sauces

e Lysozyme - an antibacterial enzyme
found in egg white and widely
used in food and pharmaceutical
manufacture

Risks

Allergic reactions to egg and egg
products can range from slight to very
severe, including anaphylaxis.
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Behov av lattillganglig och tillforlitlig kunskap
om allergenerna pa allergenlistan

Efterfragan pa uppdaterad kunskap och stod i det dagliga arbetet

Generellt finns ett intresse och behov av att 1ara sig mer om allergener for att kunna féra en dialog med kunderna pa
ett bra satt - bade for att kdnna sig trygg i att kunna svara pa fragor och ge vagledning, samt forsta vad som kravs for
att kunna erbjuda ett sakert alternativ till kunden.

Aven for personal med en grundkompetens och 1&ng erfarenhet uttrycks behov av att enkelt & tillgéng till férdjupad
kunskap om olika allergener och dess innebdrd i samband med planering och tillagning av det som serveras.
Kunskapsbehovet kan exempelvis omfatta:

« Vad somingariolika allergengrupper och vad de kan ge upphov tilli form av allergiska reaktioner och eventuella
korsallergier, samt vilka de framsta riskerna ar vid tillagning och servering.

« Vad man bdor vara uppmarksam pa gallande ingrediensférteckningar och mindre uppenbara allergener, exempelvis
i kryddblandningar som kan innehalla allergener eller E-nummer som kan délja vissa allergener.

« Vad man bor tdnka pa vid hanteringen av ersattningsprodukter och byte av ingredienser, inklusive tips pa lampliga
ersattningsalternativ.

» Baskunskap for ny personal inom kafé- och restaurangverksamhet gallande forekomsten av livsmedelsallergi och
dess konsekvenser.

Efterfragan pa en kombination av digitala och analoga kunskapsstod

For att fungera som ett kunskapsstdd i det dagliga arbetet framhalls att informationen behdver vara lattillgénglig,
garna i form av enkla skriftliga och digitala guider eller korta utbildningsfilmer, samt gérna dven pa flera sprak.
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Efterfragan pa praktiskt stod for
kvalitetssakring och egenkontroll

Make sure all staff are familiar with the following instruc
where they can see it.

llergen-free food

Nar det galler den praktiska hanteringen i samband med tillagning och servering
uttrycks behov av praktiskt stdd och vagledning kring rutiner och allergisakerhet.
Den har typen av stdd uppges delvis redan finnas inom hygienomradet och skulle
kunna utvecklas dven for allergiomradet. Inte minst uppfattas det kunna underlatta
fér ny och oerfaren personal, samt fér personal med begrénsade sprakkunskaper.

Forslag pa stod kan exempelvis vara:

Tips och checklistor/mallar kring hur man kan organisera arbetet for att undvika
fel, till exempel gallande markning, forvaring, hantering av redskap och liknande.

Paminnelser i form av affischer om rutiner och kritiska kontrollpunkter att satta
upp i anslutning till kok och forvaringsutrymmen.

Enkla, lattatkomliga “lathundar” i anslutning till k6k och servering, exempelvisi
form av checklistor for att sékerstalla att innehallet i allt som tillagas och
serveras kontrolleras ur ett allergenperspektiv, samt for att sakerstalla att inget
forbises i kommunikationen mellan kund-servis-kok.

Kortfattat material, hafte/broschyr, att anvanda som underlag till introduktion
av personal och som kan delas ut till ny personal for att sdkerstélla att de fatt
den grundlaggande information som kravs om allergener.

© Ipsos | SLV Allergi| 2024

23

‘ree of an allergen, follow these guidelines:

e

se plenty of detergent  Ensure staff wash their hands
and hot water. thoroughly with soap and
water before they prepare
the meal and that they avoid
touching other foods until they
have finished preparing it.

Assemble all the ingredients,
and check the labelling and

recipes to ensure none of
them is allergenic.

Once the non-allergenic
meal is ready, keep it
covered and labelled

and deliver it separately

to the customer.

Jismantle equipment
35 appropriate so you
can remove all
allergen residues.

Be aware of the risks
f cross-contamination
(see page 17).

How to deal with a query from yoi
about allergens

If a customer wishes to know if a meal or other food o

Ask them to clarify:
Which specific ingredient(s) do they need to avoi
the EU list of allergens.

2. Refer the query to the manager or a senior memb:
The designated person to deal with allergy-relate

If the designated person is unavailable, please c«

1. Look for information about the ingredients:
If the allergen in question is one of the EU listed
should be available in writing (ROI) or verbally for

If the allergen in question is not on the EU list, tl
as an ingredient

-~ Ingredients information will be on the packaging
delivered with the food. This can be shown to th

~ If you use ingredients bought without packaging,

4. If any ingredient contains a *May contain’ statement
presence of the allergen, tell the customer as this inc
cross-contamination.

5. ALWAYS BE TRUTHFUL. Remember, you can always
or even prepare something from scratch to avoid tl
cross-contamination.

5. The customer decides. Once you have told the ¢
and the possibility of cross-contamination, tr
decision whether or not to buy the food.




Onskemal och instillning till foreslagna insatser

Allergener i livsmedel

Vad du som foretagare behover veta

Behov av allmangiltig grundutbildning

Onskemal om en kort, enkelt utformad
webbaserad kurs, riktad till all personal,
med grundlaggande kunskap om allergi,
inklusive avslutande kunskapstest och
intyg om genomgangen kurs - bor vara
ett grundlaggande introduktionskrav

och kan darefter upprepas regelbundet.

Kan med fordel innehalla vittnesmal
fran allergiker for fordjupad insikt om
allvaret och vikten att gora ratt.
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Ambivalent installning till QR-koder

OR-koder kan vara ett enkelt satt att
snabbt hitta ratt information, vilket ar
ett patagligt behov ndr man snabbt
behdver kunna ta ett beslut eller ge ett
tillforlitligt svar till en kund eller kollega.

Samtidigt uppger de flesta att de inte
har tillgang till mobileni arbetet, frdmst
av hygienskal, och att information darav
i forsta hand soks via dator.

Chattfunktion staller hga krav

En Al baserad chattfunktion kan vara
attraktiv for att snabbt fa svar pa sina
fragor utan att behdva s6ka svaret pa
egen hand eller kontakta en person,
vilket man sallan har tid med och darfor
vill undvika.

Forutsatter att funktionen ar tillganglig
24/7 och att man kan lita pa att snabbt
kunna fa korrekta och utférliga svar.

Onskemal om sdkbar allergendatabas

For att latt kunna gora justeringar av
allergeninformationen kopplat till egna
menyer och produktutbud vore det
idealt med en sammanhallen databas
for att pa ett snabbt och enkelt satt
kunna sOka efter specifika livsmedel/
ingredienser och pa sa satt fa korrekt
information om allergener - till skillnad
fran att googla och inte vara séker pa
att sOktraffarna ar palitliga.




Synen pa Livsmedelsverket och
Livsmedelskontrollen

Livsmedelsverket

De personliga erfarenheterna av Livsmedelsverket och Livsmedelsverkets webbplats ar begransade.
Samtliga har dock stort fortroende for Livsmedelsverket som en trovardig informationskalla.

Nar det géller forslagen till kompetenshoéjande atgérder ses Livsmedelverket som en naturlig part for
att pa ett tillforlitligt satt kunna initiera och tillhandahalla den typen av insatser som efterfragas.

Livsmedelsverket behover dock bli tydligare i vad de kan erbjuda i termer av kunskap och information,
samt i vilka situationer man som restaurang- och kafépersonal kan vanda sig till Livsmedelverket som
priméar informationskélla. | detta sammanhang sdgs exempelvis ett nyhetsbrev att prenumerera pa for
att halla sig uppdaterad om allergener kunna vara ett satt att na ut.

Livsmedelskontrollen

Kannedomen och erfarenheten av Livsmedelskontrollen varierar. Spontant uppfattas kontrollen kunna
bidra med rad och tips kring hur féretag kan tanka och géra nér det géller hanteringen av allergener for
att pa sa satt 6ka kunskapen och féljsamheten till lagstiftning och krav.

Samtidigt uppfattas det kunna skilja sig mellan olika kommuner och inspektorer i vilken utstrackning
de &r benagna att svara pa fragor och ge rad. For att frémja allergisdkerheten och kompetenshdéjningen
i branschen anses det darfor kravas storre enhetlighet och tydlighet kring kontrollens roll och ansvar.
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B Livsmedelsverket

(— | Allergener
Kraftdjur och blotdjur
Agg

Fisk

Jordnotter

Lupin

Sojabonor

Mjolk och laktos
MNotter

Selleri

Senap

Sok pa inneha

Matvanor, hélsa & miljé Livsmedel & innehdll Féretagande,

Start / Foretagande, regler & kontroll / Re

Allergener -
foretag

@ English %) Lyssna

Allergener kallas amnen som
overkanslighet. Manga vanli

jordnatter, innehaller allerge

veta vad du behover tanka pi
serverar mat som innehaller

Pa denna sida

Symtom pa matallergi

Annan overkanslighet

Information och markning om aller
Minimera risken for att allergener b

Branschriktlinjer

Glutenfria, laktosfria och ar




Sagt om kompetensutveckling - tillagning

Medvetenheten om allergier skulle behdva 6ka
hos personalen generellt. Nagot liknande det
som finns inom hygienomradet skulle vara bra
och ddr till exempel Anticimex har grundkurser
och material som stod for egenkontroll. Vad jag
vet finns det inget liknande inom allergiomradet.

Tillagningspersonal, kafé

Det borde finnas en lathund fér hur man ska géra
nar man ska allergianpassa produkter. Ofta ar
det mycket att hdlla reda pd och da dr det bra att
ha saker nedskrivet. Om man till exempel far en
bestdlining pd en laktosfri smérgds som ska
géras pa studs och man dr mitt uppe i nagot
annat kan det underlatta om man har en lathund
fér vad som dr viktigt att tdnka pd och vad som
ska bytas ut for att det ska vara allergisakert.

Tillagningspersonal, kafé
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Gor en videoutbildning med baskunskap som ar
lgtt att férsta for alla, inklusive personer med Iag
kunskap i svenska. Berdtta om vad livsmedels-
allergi ar och om hanteringen som kravs for att
undvika allergi. Det vore skont att veta att alla
medarbetare gatt igenom denna utbildning och
har de allra mest basala kunskaperna.
Tillagningspersonal, restaurang

Jag skulle garna se ett kunskapshafte som man
kan dela ut till ny personal med baskunskaper
kring allergier och tips om vad man ska tdnka pd i
serveringen och i kontakten med gdsterna, och
vilka fallgroparna kan vara i koket med utbyte av
ingredienser, hantering av redskap och liknande.

Tillagningspersonal, restaurang

Jag behdvde kontakta Livsmedelsverket i
somras angdende en fraga om sista datum
for aggvita och de hade semesterstdngt.
Ibland beh6éver man ett svar akut och dven
kunna lita pa att fa ett pdlitligt svar och dd
skulle en chattfunktion kunna vara bra.

Tillagningspersonal, kafé

Vi har ett bra samarbete med Milj6 och Halsa
som kontrollerar oss. De har en sund
instdllning till oss som féretagare och som gor
att man vagar fraga utan att bli démd.

Tillagningspersonal, restaurang

Det vore bra med ett utbildningsmaterial som man
kan ha i en pdrm. Da skulle man kunna ga igenom
det med jamna mellanrum. Det skulle kdnns bra

att veta att alla har fatt den information de

behdéver, dd kan ingen sdga att den inte visste.

Tillagningspersonal, restaurang




Sagt om kompetensutveckling - servering

Det hade varit bra med ndgon form av material
med information om alla allergener och vad
som ingdr i varje grupp. Det dr svart att ha all
san kunskap i huvudet s@ det kan vara bra att
ha ett material att kunna ga tillbaka till fér att
dubbelkolla om man dr osaker. Det bdsta arom
det dr skriftligt och synligt s@ att det dr Idtt att
komma at. Att s6ka via QR-kod dr svart da vi
inte har tillgang till mobilen i jobbet.

Serveringspersonal, kafé

Vi bygger succesivt upp var kunskap och vi dr ett
litet foretag ddr vi pratar mycket med varandra.
Men det vore bra om det fanns ndgon typ av
lathund ddr man kan fa konstruktiv vagledning i
vad man till exempel kan byta ut mot vad, eller
vad man ska se upp med.

Serveringspersonal, kafé
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Skulle gdrna se att det fanns en videokurs om
allergi som all personal maste gé och dér man
far ett intyg pd att man har gatt den. Ungefdr
som att gd en kurs i hjdrt- lungrdddning och
som kan upprepas med jamna mellanrum. Det
skulle innebdra en niva till av ansvarstagande.
Serveringspersonal, restaurang

Det vore bra med en tydlig produktlista som
berdttar om vilka livsmedel som kan innehdlla
vilka allergener. Det skulle ocksa vara bra att
kunna séka i en databas efter ett livsmedel, till
exempel med hjdlp av en OR-kod. Jag har ocksa
hért att det finns appar som kunder har ddr de
kan s6ka upp vad livsmedel innehdaller.

Serveringspersonal, restaurang

Serveringspersonalen dr ofta yngre och oerfarna
personer och som ung och ny kan det vara svart
att férsta allvaret med allergier. Det vore bra
med ndgon form av introduktionskurs, typ en
film dér man far héra ndgra allergiker berdtta om
hur det kan vara s@ att man fdr chans att stdlla
sig i allergikerns skor s@ att sdga.

Serveringspersonal, kafé

Livsmedelskontrollen uppfattar jag mer som
en kontroll an en kunskapsférmedling. For att
Livsmedelskontrollen ska kunna vara en vdg
att fa kunskap tror jag att den skulle behéva
ldggas upp pd ett annat sdtt och att man
kunde prata mer om risker och fa tips pa hur
man kan tdnka for att férebygga.

Serveringspersonal, kafé
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Sammanfattande insikter och slutsatser

Kunskap och kunskapsinhamtning

Undersdkningen visar att det finns en utbredd medvetenhet om ansvaret att informera om allergener, samt undvika
att nagon kund kommer till allvarlig skada. Livsmedelsallergier uppfattas som en standigt narvarande del av arbetet
dar det finns en stark personlig ansvarskansla och starka affarsmassiga incitament att gora ratt.

Kunskapsnivan gallande livsmedelsallergier skiljer sig at mellan olika yrkesroller. Kokspersonal med grundlaggande
yrkesutbildning och Iang yrkeserfarenhet har hgst kompetens medan yngre serveringspersonal med begransad
erfarenhet har lagre kunskap. Det kan vara en utmaning att 6verfora kunskap om allergier till personer som ar nyai
branschen och har lag forstaelse av svenska spraket.

Kannedomen om de 14 allergenerna pa allergenlistan varierar, dar de vanligaste som gluten, laktos, nétter, 4gg och
skaldjur ar valkanda medan mindre vanliga allergener som lupin, svaveldioxid, selleri och senap framst ar kanda
bland utbildad kbkspersonal. Kdket och kokspersonalen har en kritisk roll och bar ofta det yttersta ansvaret for
saker hantering. Svagare punkter finns i synnerhet bland ny och oerfaren serveringspersonal, samt kokspersonal
med spraksvarigheter.

Kunskapsinhamtning sker framst genom praktisk tillampning och muntlig dialog mellan kollegor snarare an genom
formaliserade utbildningsinsatser. Kunderna ar ocksa en betydande kunskapskaélla och dar det ar viktigt att féra en
tydlig dialog med allergiska kunder for att sakerstalla att det som serveras ar sakert for kunden att ata.

Vid behov av information vander sig personalen i forsta hand till mer erfarna kollegor eller grossister/leverantorer
for produktspecifika fragor. Vid allmanna fragor sker informationssékningen genom att googla medan anvandning
av specifika kallor som Livsmedelsverket ar mer sallsynt.
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Sammanfattande insikter och slutsatser

Sarbarheter och behov av kompetenshdjning

Svarigheten att skilja allergier fran kundernas preferenser och trender att vélja bort vissa livsmedel ses som en
utmaning och kan leda till minskad aktsamhet. En annan utmaning ar bristande kommunikation mellan kunder,
servering och kdk och som riskerar leda till missforstand och felaktigheter. Aven hantering och tillagning i sma
lokaler med delad utrustning innefattar flera riskmoment som kraver planering, uppmarksamhet och tydliga
rutiner, och dér stressiga arbetsforhallanden, bristande erfarenhet och sprakkunskaper dkar riskerna.

Det finns behov av |attillgédngliga och tillforlitliga kunskapsstdd sa som praktiskt stdd for egenkontroll och kortare
webbaserade utbildningsinitiativ fran trovardiga kéllor som Livsmedelsverket. En kombination av praktisk tréning,
checklistor och digitala hjalpmedel efterfragas. Enkelhet &r en nyckelfaktor och dar hdnsyn bor tas till att det ska
fungera under tidspressade och stressiga arbetsférhallanden, samt vara anpassat till personal med olika sprakliga
och kognitiva forutsattningar.

Baskunskaper som efterfragas ar dels grundlaggande kunskap om livsmedelsallergi och vilka risker det medfar,
dels vilka krav som stalls och vad som &r viktigt att tAdnka pa i samband med tillagning, férvaring och servering,
samt i kommunikationen och informationen till kunderna.

Sammanfattningsvis finns det ett tydligt behov av riktade insatser for att sakerstalla grundldaggande kunskap hos
all personal. Ansvaret ligger idag framst pa kdksansvariga och kompetensen behdver darfor spridas battre. Bade
Livsmedelsverket och Livsmedelskontrollen har en viktig roll att fylla i att framja allergikompetens hos personalen
genom att erbjuda tillforlitlig kunskapsoverforing, stod och enhetlig kontroll i nara samarbete med branschen.
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