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Sammanfattning

Allt fler butiker 6ppnar upp manuella delikatesser med produkter som ost,
charkuteriprodukter, sallader och grillat. Da allt detta sker pa en begransad yta finns en
risk for kontaminering av olika allergener pa ytor och redskap. Méanniskor som &r
matallergiker kan da fa en allergisk reaktion av detta.

Det ar proteinerna i maten som framkallar den allergiska reaktionen. Nar allergenet
binds till antikroppar sker en immunologisk reaktion dér bland annat histamin utsondras
vilket kan leda till allt fran mindre symptom till anafylaktisk chock. I butikernas
manuella delikatessavdelningar hanteras bland annat livsmedel innehéllande
mjolkprotein. For att sakerstalla sakra livsmedel till konsumenterna maste butikerna
upprétta ett egenkontrollprogram vilket maste folja gallande férordningar, lagar och
direktiv.

Syftet med examensarbetet var att undersoka om mjolkproteinallergiker brukar handla i
butikernas manuella delikatessavdelningar samt om butikerna har en hantering som
garanterar mjolkproteinfria livsmedel. FOr att besvara detta gjordes en
enkatundersokning med Celiakiforbundets medlemmar med mjolkproteinallergi dar 95
stycken hushall svarade, observationer av hanteringen i tva dagligvarubutikers manuella
delikatessavdelningar, intervjuer med personal samt provtagning for forekomst av
mjolkprotein pa ytor och redskap.

Enkétundersokningen visade att en majoritet av mjdlkallergikerna brukade handla i
butikernas manuella delikatessavdelningar. Den storsta anledningen for de som inte
handlade var konsumenternas uppfattning om personalens kunskaper. Oron ar delvis
befogad da det vid intervjuer med personal mérktes en blandad kunskapsniva samt en
viss brist pa utbildning. Vid provtagning for forekomst av mjolkprotein visade det sig
att anvanda ytor och redskap var kontaminerade med mjolkprotein medan rengjorda

ytor och redskap inte var kontaminerade.

Slutsatsen blir att majoriteten av mjolkallergikerna brukar handla i butikernas manuella
delikatessavdelningar men var studie visar att de kanske inte borde gora det.

Nyckelord: Mjolkallergi, mjolkprotein, allergener, manuell delikatessavdelning, rutiner,

rengoring, kunskaper, utbildning.



Abstract

More and more stores’ opening up manual delicacy departments with cheeses, sausages,
hams, salads and grilled products. This is done in a limited space, therefore there is a
risk of contamination of various allergens on surfaces and equipment. This can lead to
an allergic reaction to people with food allergy. It is the proteins in the food that induces
the allergic reaction. When the allergen binds to antibodies, an immunological reaction
where histamine is secreted which can cause anything from minor symptoms to
anaphylactic shock. In the stores’ manual delicacy departments food containing the
allergen milk protein handled. To ensure safe food to consumers’ stores must establish a
self-control program which must comply with applicable regulations, laws and
directives.

The purpose of this study was to investigate if people with milk protein allergy usually
shop at the stores” manual delicacy departments and if the stores have a management
that ensures milk protein -free foods. To answer this, a survey was made with
Celiakiforbundets members with milk protein allergy where 95 households answered,;
the handling of food in two stores’ with manual delicacy departments was observed,
interviews were carried out with staff and eventual presence of milk proteins on
surfaces and equipment was analysed.

The result showed that a majority of the people with milk allergy used to shop at the
stores” manual delicacy departments. Those who did not buy food there stated that the
reason was that they did not trust the staff's knowledge. The concern is partly justified
as it appears from interviews with staff, that the level of knowledge and education was
mixed. The result when sampling for the presence of milk protein showed that used
surfaces and equipment were contaminated with milk protein while the cleaned surfaces
and equipment were not contaminated.

The conclusion is that the majority of the people with milk allergy usually shop at the
stores” manual delicacy departments but our study shows that perhaps they should not
do it.

Keywords: Milk allergy, milk protein, allergens, manual delicacy department, routines,

cleaning, knowledges, education.
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1 Inledning

Allt fler butiker 6ppnar upp manuella delikatesser med produkter som ost,
charkuteriprodukter, sallader och grillat. Da allt detta sker pa en begransad yta ser vi en
risk for kontaminering av olika allergener pa ytor och redskap. Méanniskor som &r
kansliga kan da fa en allergisk reaktion. Hur staller sig da mjélkproteinallergiker till att
handla i butikernas manuella delikatessavdelningar? Ser de risker eller litar de pa
butikernas kunskaper samt hantering? Finns det nagot som styrker deras installning?

Har personalen i butikerna ratt utbildning? Finns det fungerande rutiner i butikerna?

1.1 Allergi, 6verkanslighet och intolerans

Nar vi ater var dagliga mat far vi i oss de livsnodvéandiga naringsamnena var kropp
behdver, samtidigt far vi i oss en rad olika allergener. Det r proteiner i maten som
framkallar den allergiska reaktionen. Pratar vi allergener inom livsmedel ska man skilja
pa tva olika begrepp, allergi att jamfora med dverkanslighet och intolerans (Josefsson,
2014).
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Figur 1. Indelning av 6verkanslighetsreaktioner mot fédodmnen efter orsakssamband
(Josefsson, 2014).



Vid 6verkanslighet mot mat finns bade immunologiska och icke- immunologiska
reaktioner (se figur 1). Immunologiska reaktioner bendmns oftast som livsmedelsallergi,
vid dessa reaktioner &r IgE- antikroppar narvarande och kroppens immunfoérsvar ar
aktiverat. De icke- immunologiska reaktionerna &r inte beroende av immunférsvaret
utan kan istéllet vara en foljd av enzymbrist, farmakologiska reaktioner eller av annan
okénd orsak. De bendmns ofta som fédodmnesintolerans (Arrenfeldt et al., 2005, sid 6-
8).

Allergi beror pa att nar kroppen far i sig ett fraimmande amne sa fungerar inte
forsvarsmekanismerna ordentligt. De flesta tal dessa @mnen som kroppen uppfattar som
fraimmande. Mot dessa fraimmande @mnen bildar kroppen antikroppar, mot allergiska
reaktioner ar det immunoglobulin E (IgE) som bildas. Dessa antikroppar satter sig pa
mastcellerna som finns pa hud och i slemhinnor. Kan en allergen binda sig till dessa
antikroppar startar en reaktion dar bl.a. histamin frislapps. Hur kraftig reaktionen blir
beror pa vart i kroppen reaktionen sker samt hur manga mastceller som &r inblandade,
det kan vara alltifran vanliga nysningar till en anafylaktisk chock som kan ha en dadlig
utgang. De vanligaste akuta reaktionerna som fungerar enligt denna mekanism ar mot
t.ex. komjolk, notter och &gg (Foucard, 2006, sid 14-23).

Overkanslighet har en liknande reaktion som allergi men utan att immunforsvaret ar
inblandat. K&nsligheten for vanliga amnen &r kraftigt forhojd i ett eller flera organ i
kroppen. Vanliga livsmedel som man kan vara dverkénslig mot ar t.ex. citrusfrukter,

tomat och rdda fargamnen (Josefsson, 2014).

Intolerans innebdr att man ar 6verkénslig mot ett specifikt amne i livsmedlet. Ofta ar
det lokala symptom som t.ex. vid laktosintolerans sa har man brist pa enzymer som ska
bryta ned mjolksockret i tunntarmen. Nar det galler intolerans sa kravs det oftast storre

méangder for att en reaktion ska utldsas (Josefsson, 2014).

Anledningen till att vissa drabbas av allergi och inte andra har bland annat att géra med
arv, miljo, ekonomisk status samt var och hur man bor. Barn som utsatts for tobaksrok,
luftfororeningar, sjuka hus och dalig ventilation I6per en storre risk att drabbas av

allergier. De barn som vaxer upp i en familj med syskon och tidigt kommer i kontakt



med till exempel bakterier och virus I6per en mindre risk att fa allergier eftersom de
utvecklat ett val fungerande immunforsvar. Att utesluta viss mat under graviditeten eller
att vanta med att ge barnet barnmat har inte visat nagra positiva effekter pa minskad
allergiutveckling. Det finns dessutom ingen anledning att utesluta palsdjur i en allergifri
familj (Granstrom, 2013, sid. 10- 13).

1.1.1 Symptom och reaktioner
Nér det specifika allergenet man reagerar emot kommer in i kroppen sker en

immunologisk reaktion som frigor b.la. histamin som paverkar blodkarl och slemhinnor
i kroppen. Besvaren kan uppsta 6verallt i kroppen men sarskilt utsatta ar huden,
luftvdgarna och mag- tarmkanalen (Livsmedelsverket, 2009, sid 6-7).

e Hudsymptom: klada, nasselutslag och rodnader.

e Luftvagssymptom: astma och allergiska nasbesvar.

e Mag- tarmsymptom: illamaende, krakningar, buksmaérta och diarréer.
e Anafylaxi: symptom ifran flera olika organ samtidigt.

e Allmanna besvar: somnrubbningar och sl6het.

Vilket symtom man far beror pa vilket satt och hur snabbt immunsystemet reagerar,
vilka allergener man regerar emot samt hur mycket man &ar exponerad mot denna
allergen (Foucard, 2006, sid 46-50).

Allergi delas in i fyra olika klasser beroende pa vilken typ av immunologisk reaktion
som uppstar. De fyra klasserna delas in i Typ I till Typ IV déar den forsta klassen ar IgE
medierad allergi medan de andra tre klasserna ar icke IgE medierade (Truedsson et al.,
2013, sid. 825).

Typ |

For de flesta som drabbas av immunologisk reaktion typ | kravs det endast mycket sma
mangder av ett allergen for att en reaktion ska uppsta. Reaktionerna kan leda till bland
annat eksem, astma, nasselutslag, allergisk rinit samt anafylaktisk chock (Truedsson et
al., 2013, sid. 825). Reaktionen borjar oftast 2- 30 minuter efter att antigenet exponerats
och kan vid riktigt allvarlig reaktion leda till doden (Tortora, Funke & Case, 2013b, sid.



528). Reaktionerna utloses da antikropparna pa mastcellerna faster till antigener vilket
leder till att histamin samt andra &mnen utsondras (Truedsson et al., 2013. sid. 825).

Typ Il

Denna reaktion uppstar nar IgG eller IgM antikroppar bildats mot antigener pa celler
vilket leder till nedbrytning av de aktuella cellerna. Med hjélp av bland annat
makrofager kan sedan ytterligare nedbrytning av cellerna ske. Reaktionen uppstar oftast
fem till atta timmar efter att antigenet exponerats (Tortora, Funke & Case, 2013b, sid.
532).

Typ I
Reaktionen uppstar nar en viss mangd antikroppar, oftast IgG, samt en viss mangd

cirkulerande losliga antigener stoter pa varandra i serum och det bildas ett
immunokomplex. Detta komplex transporteras oftast bort direkt med fagocytos men
ibland kommer de ut i blodkarlen dér de kan orsaka en dvergaende inflammation.
Allvarligare inflammationer kan uppsta tva till atta timmar efter upprepade
exponeringar av allergenet (Tortora, Funke & Case, 2013b, sid. 534- 535).
Inflammationerna kan leda till vdvnadsskador (Truedsson et al., 2013, sid. 825).

Typ IV

Reaktionen uppstar oftast inte forran en till flera dagar efter att antigenet exponerats.
Denna reaktion orsakas av ett cellmedierat immunsvar oftast framkallat av makrofager
samt T- celler vilket kan leda till inflammationer och vavnadsskador (Tortora, Funke &
Case, 2013b, sid. 535).

1.1.2 Antigen och antikroppar
De dmnen som astadkommer ett immunsvar och darmed en reaktion med sarskilda

antikroppar eller T- lymfocyter kallas antigener. Antigener som framkallar detta
immunsvar kan vara proteiner, toxiner, vavnadsceller eller bakterier. Proteiner och
toxiner ar l16sliga &mnen medan vavnadsceller och bakterier &r organiska partiklar. Det
ar inte hela proteinet som féaster till den sarskilda antikroppen eller T- lymfocytreceptorn
utan bara den sa kallade antigena epitopen (Karolinska Institutet, 2014). Epitopernas

storlek bestar av omkring 10 stycken aminosyror i primarstrukturen eller av flera olika



sma aminosyrasekvenser som hamnat nara varandra med anledning av proteinets
veckning (Lollier et al., 2011, sid. 577-585).

Antigena epitoper fran proteinantigenens membran kallas for T- cellsepitoper. T- celler
kanner igen dessa epitoper och faster till dem. B- cellsepitoper ingar i makromolekyler
som protein och kénns igen av antikroppar samt B- celler och binds till varandra (Huang
& Honda, 2006, sid 1). Varmebehandling av mjolkprotein kan leda till att epitopers
formaga att binda till antikroppar forsamras. Det har dock visat sig i studier att inte alla
epitoper paverkas samt att temperaturen och tiden mjélkproteinet varmebehandlas har
stor inverkan. Da kasein ar varmetaligt paverkas inte dess allergenicitet medan till
exempel B- laktoglobulin dr varmekansligt och kan paverkas mer (Steinhoff & Paschke-
Kratzin, 2010, sid 133).

Antikroppar ingar i de relativt 16sliga globulara proteinerna och kallas for
immunoglobulin (Ig). Antikropparna har minst tva likadana sidor som kan fasta till
antigenernas epitoper. De har en enkel uppbyggd struktur med endast fyra proteinkedjor
vilka binds ihop av disulfidbryggor. Detta gor att antikroppens form blir som ett Y dar
de tva benen ar de som faster till antigenens epitop. Det finns fem olika klasser av
immunoglobulin; IgG, IgM, IgA, IgD samt IgE. IgE binder till mastcellens receptor i
tarmen vilken utsondrar histamin och andra kemiska @mnen nar antikroppen fasts till
antigenens epitop. Histaminutsondringen leder sedan till en allergisk reaktion (Tortora,
Funke & Case, 2013a, sid 478- 485).

1.2 Vanligt forekommande foédoamnen i den manuella delikatessen
som kan orsaka allergiska reaktioner

I en manuell delikatess hanteras manga olika typer av livsmedel, alltifran en rokt skinka
som ska skivas, egengjorda sallader av olika slag och grillade produkter som kyckling
och spareribs. Med denna kombination av produkter finns det ocksa en mangd olika
allergener som ska hanteras pa ett sakert sétt sa att ingen kontamination sker mellan

olika produkter.

De vanligast forekommande allergener som kan ge en reaktion och hanterades i

butikerna som besoktes &r spannmal (gluten), agg, fisk/skaldjur, baljvaxter, mjolk,



notter, selleri, senap och 6vriga fron (solros, vallmo) (Livsmedelsverket, 2013d). Dessa
beskrivs har nedanfor.

1.2.1 Baljvaxter
Inom den botaniska familjen Fabaceae uppvisar proteinerna stora likheter. Just darfor ar

man oftast allergisk mot flera av vaxterna samtidigt. Baljvéxter som ingar &r, sojabonor,
jordndtter, bonor, artor, lupiner, linser, kikérter, lakrits samt bockhornskléver. En hel
del E-nummer innehaller baljvéxter man ska vara extra uppmarksam pa (Edberg &
Malmheden Yman, 2010d, sid 1-2).

1.2.2 Fisk/ skaldjur
Detta &r egentligen tva olika allergier men de har likartade symtom sa de beskrivs ofta

tillsammans. Den stora skillnaden mellan dessa bada ar att skaldjursallergi oftast uppstar
i vuxen alder medan fiskallergi oftast upptrader i tidig barnalder. Behandlingen mot
dessa allergier ar att utesluta fisk och skaldjur ur kosten, en del maste dven undvika
stallen dar fisk tillagas da angan vid tillredningen kan ge kraftiga allergiska reaktioner.
Allergin &r oftast livslang men kan i visa fall véaxa bort eller mildras (Jagorstrand,
2013a).

1.2.3 Frukt och gréonsaker
Lider man av nagon form av pollenallergi ar risken stor att man har IgE-medierade

reaktioner mot frukt och gronsaker. Att man far denna korsreaktion beror pa att
proteinerna mellan arterna &r valdigt lika. Exempel pa en sadan korsreaktion ar
pollenallergi mot bjork som kan ge en reaktion i munnen i form av klada av bland annat

applen och raa mordtter (Edberg & Malmheden Yman, 2010g, sid 1-2).

Reaktioner mot frukt och gronsaker ger oftast lindriga symptom, men selleri och kiwi ar
tva undantag som kan ge kraftigare reaktioner. Proteinerna i gronsaker &r oftast valdigt
varmekansliga, men proteinerna i selleri klarar av valdigt hdga temperaturer och ska
darmed undvikas helt av allergiker (Edberg, 2006, sid. 11).

1.2.4 Laktos
Laktos &r ingen allergen men eftersom arbetet handlar om mjolk tas detta upp anda.

Laktosintolerans innebdr inte att man &r allergisk utan 6verkénslig mot mjolksocker,



laktos som finns i mjolk. Intoleransen &r ofarligt och leder inte till nagra
foljdsjukdomar. Man bér minska och helst undvika produkter innehallandes laktos da

besvaren kan upplevas som besvarliga (Astma och allergiférbundet, 2014).

Laktos &r mjolksocker och finns ingen annanstans &n i mjolk. Det finns i all sorts mjolk
alltifran modersmijolk till get- och farmjolk. Laktos bestar av glukos och galaktos som &r
bundna till varandra genom en glukosidbindning och bildar en disackarid. For att
tarmen ska kunna absorbera laktos maste forst enzymet laktas spjalka det till glukos och
galaktos. Laktas finns i tunntarmens slemhinna. Saknar man laktas eller har for lite av
det i tunntarmen sa kommer all laktos att rinna ospjalkad forbi ner i tjocktarmen dar
bakterier delvis forjaser den och ger upphov till gaser i magen (Edberg & Malmheden
Yman, 20104, sid 5-6).

Laktasbrist forekommer i tre olika former. Medfodd laktasbrist & mycket ovanlig men
den upptréader direkt vid amning genom tunna diarréer. Nasta form &r primér laktasbrist
som ocksa ar den vanligaste formen. Da far man en nedgang i laktasaktivitet ifran tva
ars alder upp till tonaren da man klarar av att spjalka 5-10% av laktasen som kommer
till tunntarmen. Den tredje och sista formen av laktasbrist &r sekundar laktasbrist och
kan uppkomma i samband med skada pa tarmslemhinnan oftast pa grund av celiaki.
Man kan dven fa tempordr laktasbrist i samband med inflammation i tarmen eller vid ett
ingrepp i buken (Edberg & Malmheden Yman, 2010a, sid 5-6).

Laktosintoleranta personer ska reducera intaget av laktos kraftigt. Fermenterade
produkter som t.ex. filmjolk och yoghurt kan man oftast klara av att 4ta. Men det finns
gott om laglaktosprodukter som ar att foredra for en person med laktosintolerans
(Livsmedelsverket, 2013a).

1.2.5 Notter och froer
Till denna grupp réknar man mandel, hasselnét, valnot, cashewnét, pekannét m.fl.

Manga raknar dven in jordnotter har vilket ar fel da det ar en artvéaxt och ingar i gruppen

baljvaxter (Livsmedelsverket, 2013Db).

Notallergi ar véldigt vanlig, redan vid tidig alder utvecklar barn allergiantikroppar mot

olika slags notter. For att utveckla detta maste man varit i kontakt med nétter i nagon



form, da notter finns inblandat i sa mycket livsmedel nufortiden &r detta inte konstigt.
Notter finns i t.ex. misli samt chokladprodukter som barn gérna édter (Edberg, 2006, sid.
51-53).

Att undvika nétter helt och hallet ar det enda mojliga for att undvika en allergisk
reaktion. Men att undvika det kan vara valdigt svart da det forekommer i manga
livsmedel, aven i livsmedel dar man inte tror det kan finnas. Ar man notallergiker ar det
extra viktigt att lasa ingrediensforteckningen (Edberg & Malmheden Yman, 2010c, sid.
2-3).

1.2.6 Spannmal
Definitionen pa celiaki ar: “Celiaki eller glutenintolerans ar ett autoimmunt tillstand

som karaktariseras av en immunologisk reaktion i tunntarmens slemhinna.” (Edberg &
Malmheden Yman, 2010b, sid 1-3). Gluten och glutenliknande proteiner forekommer i
vete, rag och korn. De proteiner man reagerar mot i gluten ar framst gliadiner men éven
andra proteiner i gluten kan skapa reaktioner. Celiaki leder till inflammation i
tarmslemhinnan, tarmluddet forstérs och man far ett minskat naringsupptag vilket kan
leda till undernaring vid langvarig obehandlad celiaki. Den enda behandling som hjalper
mot celiaki ar en helt glutenfri kost, da forsvinner symptomen och tarmen gar tillbaka
till ett normalt utseende igen. Sjukdomen &r livslang och vaxer inte bort med &ren som
en del andra allergier gor (Edberg & Malmheden Yman, 2010b, sid 1-3).

1.2.7 Agg
Agg ar tillsammans med mjolkallergi de vanligaste smabarnsallergierna. De vanligaste

proteinerna man reagerar emot finns i aggvitan och heter ovomucoid, ovalbumin,
conalbumin och lysozym. Det finns aven proteiner i gulan man kan reagera mot, framst
vuxna. De flesta barn som far det i tidig alder véxer ifran det innan de borjar skolan vid

sex ars alder (Jagorstrand, 2013b).

Behandlingen mot aggallergi ar att utesluta agg helt ifran kosten, da valdigt sma
méangder kan ge valdigt kraftiga reaktioner. En del personer kan klara av 4gg som
upphettats eftersom allergenet férandras da vissa proteiner denatureras av varmen
(Josefsson, 2014).



1.2.8 Mjolkallergi
Mjolkallergi &r tillsammans med &ggallergi den vanligaste spadbarnsallergin dar 2- 3%

av alla barn som fods under ett ar drabbas. Komjolken &r oftast det forsta ”frimmande”
amne ett barn far i sig efter amning. Allergin &r dock oftast 6vergaende och vid skolstart
ar 80 % helt fria ifran den (Dannaeus & Bengtsson, 2006, sid. 41-45).

Mjolkallergi &r en IgE medierad allergi dér det enda alternativet ar att helt undvika
komjolk da det inte finns botemedel eller forebyggande atgarder att tillga. For spadbarn
som inte kan fa mjolk via amning galler det att hitta alternativa kéllor for naring som
tillgodoser behovet for utveckling och tillvaxt (Moro & Arslanoglu, 2004, sid. 109-
132). Reaktionerna nar komjolk intas visas oftast snabbt genom krakningar och diarréer.
Enstaka barn kan aven vid mycket liten intagen mangd mjolkprotein framkalla svara
astmatiska och anafylaktiska reaktioner (Edberg & Malmheden Yman, 2010a, sid. 2-3).

1.3 Mjolk

Mijolk bestar av protein, fett, vatten, laktos, vitaminer samt mineraler. Da mjélken
innehaller ratt ssmmanséttning av de essentiella aminosyror var kropp inte sjalv kan
syntetisera &r det ett viktigt livsmedel for oss ur naringssynpunkt. Mjolk &r dven
grunden till manga andra livsmedelsprodukter vi ater som till exempel smor, fil, yoghurt
och gradde (Jonsson et al., 2011, sid 283-288).

Proteininnehallet i komjolk ar ungefar 3- 3,5 procent. Av detta protein star kaseinerna
for cirka 80 procent samt vassleproteinerna for 20 procent (Edberg & Malmheden
Yman, 20104, sid. 2).

Samtliga proteiner &r uppbyggda med en primarstruktur, sekundarstruktur samt en
tertidrstruktur och de proteiner som &r uppbyggda av mer &n en polypeptidkedja har
aven en kvartarstruktur. Da en forandring av proteinets pH, temperatur eller
saltkoncentration sker fordérvas proteinets tertidrstruktur. Detta innebér att proteinets
polypeptidkedja vecklas ut och far en ny struktur (Furugren, 2012, sid 221-238).
Denatureringen kan i vissa fall leda till att antikropparna k&nner igen proteinet men

binder inte till dess epitop (Greenspan & Cavacini, 2013, sid. 186).



Kasein bestar av proteinerna as;-kasein, B-kasein, asp-kasein, k-kasein, y;-kasein, y,-
kasein samt yz-kasein. Det &r ocksa i denna ordning de storleksmassigt finns
representerade i kaseinet. Mogna ostar innehaller stora mangder av y- kasein medan
komjolk endast innehaller spar av dem (Steinhoff & Paschke-Kratzin, 2010, sid 130-
131). Kaseinerna ar varmetaliga eftersom de inte denaturerar vid upphettning (Furugren,
2013, sid 73). Daremot koagulerar kaseinet ndr det utsatts for mag- tarmkanalens syra
och enzymer. Detta leder till att tarmen far langre tid till att ta upp naringsamnena fran
mjolken (Andrén et al., 2004, sid. 73).

Vassleproteinerna i komjolk bestar bland annat av a- laktalbumin, B- laktoglobulin,
immunoglobin, laktoferrin, serumalbumin och transferrin (Politis & Chronopoulou,
2008, sid 253). Ut6ver dessa bestar vassleproteinerna aven av ett 60- tal enzymer. |
komjolk bestar vassleproteinerna av ungefar 50 procent B- laktoglobulin, 20 procent a-
laktalbumin samt 10 procent serumalbumin. Av det totala proteininnehallet i komjolk
bestar ungefar 10 procent av B- laktoglobulin. Komj6lkens vassleprotein &r i princip
identiskt med till exempel far och getmjdélk medan kvinnors brostmjolk inte innehaller
B- laktoglobulin 6verhuvudtaget. Brostmjolken innehaller d&ven mindre mangder av
bland annat immunoglobulin. Vassleproteinerna ar varmekénsliga och denaturerar vid
temperaturer fran cirka 65 °C (Furugren, 2013, sid 77- 80). Enligt
Livsmedelssakerhetsverket kan ibland personer med allergi mot vassleproteiner darfor

fortara pastoriserade produkter (Livsmedelssakerhetsverket, 2010).

Det mjélkprotein som i nagra studier visat sig ha storst risk att framkalla en allergisk
reaktion var B- laktoglobulin. a- laktalbumin gav nagot mindre allergisk reaktion medan
kaseinerna var de mjolkproteiner som gav svagast reaktion (Steinhoff & Paschke-
Kratzin, 2010, sid 131).

Forsok med upphettning samt enzymatisk hydrolys av mjolkproteiner till en mindre
molekylvikt har gjorts for att denaturera de olika epitoperna. Vid forsok med
mjolkallergiska spadbarn blev det dock motstridiga resultat for spaddbarnens utveckling
samt tillvaxt. En del forsok visade pa god tillvéxt hos spadbarnen medan andra visade
pa mindre tillvaxt (Moro & Arslanoglu, 2004, sid. 109- 132).
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| en studie dar mj6lk varmebehandlades i 90 grader under 15 minuter sjonk den
immunologiska reaktionen med cirka 13 procent for o- laktalbumin samt cirka 19
procent for - laktoglobulin (Steinhoff & Paschke-Kratzin, 2010, sid 133).

1.4 Lagstiftning

Alla foretag med livsmedelshantering maste uppfylla de lagar, forordningar, direktiv
samt myndighetsforeskrifter som géller livsmedelssékerhet och hygien. EG-
forordningar galler for samtliga medlemslander i EU och far inte omarbetas av
respektive medlemsland. EG direktiv kan rikta sig till alla medlemslander alternativt till
endast ett eller flera medlemslander. Direktiven kan krava ytterligare arbete fran
respektive medlemsland for att uppfylla dem, till exempel genom ny lagstiftning
(Isenstam, 2012, sid. 13-31).

EG- forordning

Svenska Lagar ¥

Svenska EG- direktiv
férordningar EG- beslut

Myndighets- X
foreskrifter

Figur 2. Hierarkisk oversikt av gallande livsmedelslagstiftning (Isenstam, 2012, sid. 30).

Den grundldggande livsmedelslagstiftningen borjade gélla 2002 for samtliga
medlemslander. Den beskriver bland annat ytligt kraven for livsmedelssakerhet samt
definierar vad som &r livsmedel (Kommissionens férordning (EG) nr 178/2002/EG,
EUT L 139, 30.04.2004, ss. 3-21).

Den allménna hygienforordningen beskriver livsmedelsforetagens ansvar gallande
livsmedelssakerhet, krav pa att folja de regler som géller hygien samt att upprétta
kontrollplaner byggda enligt HACCP- principerna (Kommissionens férordning (EG) nr
852/2004/EG, EUT L 139, 30.04.2004, ss. 3-21).
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Den sarskilda hygienforordningen riktar sig till livsmedelsforetag som producerar
livsmedel av animaliskt ursprung och foérordningen ska anvéandas tillsammans med den
allmanna hygienforordningen nar det &r gangbart. Forordningen géller inte for
sammansatta livsmedel innehallande bade vegetabiliska samt animaliska ravaror.
Dagligvaruhandeln lyder i princip inte under denna férordning da de producerar och
saljer livsmedlen till slutkonsumenten pa samma stélle (Kommissionens forordning
(EG) nr 853/2004/EG, EUT L 139, 30.04.2004, ss. 22-82).

Utover dessa forordningar berérs butikerna dven av foljande forordningar, lagar,
foreskrifter samt direktiv (Isenstam, 2012, sid. 15- 29 ; Livsmedelsverket, 2013c).
e Allménna férordningen Forordning (EG) nr 882/2004
e Sérskilda kontrollférordningen Férordning (EG) nr 854/2004
e Svenska livsmedelslagen (SFS 2006:804)
e Myndighetsforeskrifter LIVSFS
e Livsmedelsférordning (SFS 2006:813)

1.5 Livsmedelsforetagens egen kontroll

Med egenkontroll menas att foretaget har kontroll pa sin livsmedelshygien sa att
livsmedlen alltid &r sdkra att ata for konsumenterna. Grundldggande rutiner som
beskriver all hantering inom anlaggningen ska finnas nedskrivna (Miljoférvaltningen i
Malmo, 20086, sid. 2). Rutinerna ska innefatta bland annat: sparbarhet, markning och
sammansattning, temperaturkontroll, rengdring, personlig hygien, allergener,
varuseparering samt utbildning (Anticimex, 2010b). Ett flodesschema med de olika
processtegen ska upprattas for varje verksamhet. Flodesschemat ligger sedan som en
grund for uppréttandet av en faroanalys (Kommissionens férordning (EG) nr
852/2004/EG, EUT L 139, 30.04.2004, ss. 3-21).

1.6 HACCP

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) ér ett verktyg for att hitta och bedéma
faror vid hantering av livsmedel samt att atgarda och forebygga att de inte intraffar
genom att uppratta ett styrsystem som ska innehalla de sju HACCP principerna
(Kommissionens forordning (EG) nr 852/2004/EG, EUT L 139, 30.04.2004, ss. 3-21).
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De identifierade farorna sammanstélls och riskbedéms i en faroanalys. Beroende pa
utgangen av riskbedomningen klassas de sedan som grundforutsattning (GF),
kontrollpunkt (CP) eller kritisk styrpunkt (CCP). En CCP &r matbar vid varije tillfélle

genom till exempel temperaturmatning (Anticimex, 2010a).

1.7 Markning

Tidigare fanns de generella mérkningsreglerna samt reglerna for
naringsvardesdeklaration i tva olika direktiv fran EU. Numera finns dessa samlade i
Forordning (EU) nr 1169/2011 som tradde i kraft under 2011 och blir obligatorisk att
folja fran och med den 13 december 2014. Néaringsvardet pa produkten behover dock

inte skrivas ut forran 13 december 2016 (Livsmedelsverket, 2014a).

Syftet med den nya férordningen &r bland annat att uppna en fri rérlighet for sakra
livsmedel inom unionen, ge en dkad lasbarhet pa forpackningarna, ge konsumenterna
den information de behdver for att kunna géra medvetna val som till exempel
miljomassiga, ekonomiska, hdlsoméssiga, sociala och etiska dvervédganden samt att
forenkla efterlevnaden av den nya forordningen. Forordningen géller for alla
livsmedelsforetag och de livsmedel de producerar som ar avsedda for slutkonsumenter
(Kommissionens forordning (EG) nr 1169/2011/EG EUT L 337, 11.12.2012, ss. 18-63).

Nar det galler livsmedel innehallande allergener galler foljande regler i artikel 21
(Kommissionens forordning (EG) nr 1169/2011/EG EUT L 337, 11.12.2012, ss. 18-63):
1. Utan att det paverkar tillimpningen av de bestdmmelser som antas enligt artikel
44.2 ska de uppgifter som avses i artikel 9.1 ¢ uppfylla féljande krav:

a) De ska anges i ingrediensforteckningen i enlighet med bestammelserna i artikel 18.1,
med en tydlig hanvisning till beteckningen pa det amne eller den produkt som
fortecknas i bilaga Il.

b) Amnets eller produktens beteckning enligt forteckningen i bilaga Il ska framhévas
genom en teckenuppsattning som tydligt skiljer beteckningen fran resten av
ingrediensforteckningen, exempelvis genom typsnitt, stil eller bakgrundsfarg.

Om det inte finns nagon ingrediensforteckning ska de uppgifter som avses i artikel 9.1 ¢
innefatta ordet “innehaller” foljt av beteckningen pd det dmne eller den produkt som

fortecknas i bilaga I.”
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De livsmedel och produkter darav som klassas som allergener ar spannmal innehallande
gluten, kraftdjur, agg, fisk, jordnétter, sojabonor, mjolk, notter, selleri, senap,
sesamfron, svaveldioxid, sulfit, lupin samt blétdjur (Kommissionens férordning (EG) nr
1169/2011/EG EUT L 337, 11.12.2012, ss. 18-63).

Vid forsaljning dver disk som i manuella delikatessavdelningar finns inget krav att
etiketten ska innehalla en ingrediensforteckning for den produkt kunden valt. | detta fall
racker det att personalen kan upplysa kunden om vad produkten innehaller. Butiken kan

dock frivilligt mérka innehallet pa etiketten (Livsmedelsverket, 2011, sid. 78-79).

2 Syfte

Syftet med studien &r att underséka om mjolkproteinallergiker brukar handla i
butikernas manuella delikatessavdelningar samt om butikerna har en hantering som

garanterar mjolkproteinfria livsmedel.

2.1 Avgransningar
Eftersom tiden for examensarbetet var begransat till 10 veckor valde vi att endast géra
observationer, provtagning samt intervjuer i tva butiker sa att arbetet skulle bli mer

hanterbart och inte allt for omfattande.

3 Material och metoder

| detta examensarbete har foljande metoder anvénts:

3.1 Informationsinsamling

Information har samlats in via Lunds Universitet biblioteks databaser, internet,
forelasningar samt bocker dar informationen kontrollerats mot flera olika kéllor. Utover
dessa kallor har kunskaper fran utbildningen samt egna erfarenheter av egenkontroll
fran arbetslivet i butik, kok och livsmedelsindustrin anvants.

3.2 Enkatundersékning

Enkaéten riktade sig till Celiakiforbundets 299 registrerade medlemmar for
mjoOlkproteinallergi och skapades med hjélp av enkatverktyget SurveyMonkey

(SurveyMonkey, 2014). Enkaten bestod av nio fragor dar atta fragor var slutna och en
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6ppen. De slutna fragorna valdes for att lattare kunna analysera de inkomna svaren (se
bilaga 1). Sista fragan var en 6ppen fraga for att fa veta mer om varfor
mjolkproteinallergiker eventuellt inte handlar av alla varor i den manuella

delikatessavdelningen (se bilaga 2).

D4 vi ville hitta ett eventuellt monster i de inkomna svaren anvande vi 0ss av en
kvalitativ studie. Denna sorts studie anvands d& man vill hitta variationer, monster samt

forsta mer av den situation de som svarat befinner sig i (Trost, 2012, sid 23).

3.3 Analys av enkéatundersdkning

Efter avslutad insamling av enkater matades svaren in i programmet IBM SPSS
Statistics (IBM Corp., 2013). Olika analyser gjordes for att fa fram relevanta tabeller
och diagram.

3.4 Observationer i butik

For att kunna observera hur butikernas hantering av mjolkprotein i de manuella
delikatessavdelningarna fungerade samt om hanteringen éverensstamde med butikens
rutiner i egenkontrollprogrammet togs kontakt med tva stycken butiker inom
dagligvaruhandeln. L&mpliga butiker for studien valdes ut av dagligvarukedjans
kvalitetsavdelning. Butikerna vill vara anonyma och bendmns hadanefter enbart som
Butik 1 samt Butik 2. En dag per butik bokades in for att gora observationer. Innan
observationsbesoket sammanstalldes en lista med omraden att kontrollera i de bada
butikerna (bilaga 3). Observationerna utgick fran butikernas rutiner, egna erfarenheter
samt rutinerna om allergi och dverkéanslighet, personlig hygien samt rengdring for varmt
och kallt kok i branschriktlinjerna Saker mat i din Butik (Ahlqgvist et al., 2013, sid 68-
70, 84-86, 105-106, 232-263, 288-321).

3.5 Intervju med personal i manuell delikatessavdelning

Intervjuer gjordes med samtlig nérvarande personal vid besoken i butikernas manuella
delikatessavdelningar for att fa en uppfattning om deras kunskaper gallande allergener
och allergenhantering (se bilaga 4). Varje butik har cirka 10 stycken anstéllda i de
manuella delikatessavdelningarna. | butik 1 intervjuades fem stycken ur personalen

samt farskvaruchefen som bara svarade pa chefsfragorna. | butik 2 intervjuades fem
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stycken ur personalen varav en var farskvaruchef. Butikspersonalen fick svara pa 13
fragor och cheferna fick ytterligare tre fragor att svara pa. Personalen intervjuades
enskilt. For att fa sanningsenliga svar informerades personalen om att resultatet
behandlades anonymt i rapporten samt att inga personliga varderingar gjordes pa deras

kunskaper. Svaren gicks igenom och sammanstélldes.

3.6 Analys for forekomst av mjolkprotein i butik

For att undersdka forekomst av mjélkprotein pa arbetsytor samt redskap anvandes
Bioavid Svabbkit samt Lateral Flow Milk- test. Detta &r en kvalitativ testmetod for
omgivningsprover samt livsmedel. Detta test har en inkubationstid pa 10 minuter med
en detektionsgréans pa 10 pg torkat prov pa ytor (Food Diagnostics, 2014). Testet valdes
pa grund av att det ar tidseffektivt da testet kan utforas direkt pa plats i butiken samt for

att minimera kostnaderna for examensarbetet.

Figur 3. Mjolkproteintest fran Food Diagnostics. Foto: Fredrik Engdahl

4 Resultat

Enkatundersokningen visade att det var flest vuxna med mjolkallergi i de 95 hushall
som medverkade (se tabell 1). Mjolkallergikerna kande storst oro for att handla/ata pa
caféer (figur 4) dar de med allméanna besvér kande allra storst oro, medan de med
anafylaxi kande storst oro for bensinmackarna (se tabell 2). Oavsett symptom kéande
samtliga minst oro for att handla/ata i matbutiker (se tabell 2). En majoritet av de
tillfragade brukade handla i butikernas manuella delikatessavdelningar. Mjolkallergiker
med allménna besvar var den enda grupp som var mest negativt instéllda till att handla i
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butikernas manuella delikatessavdelningar (se figur 5). Personalens kunskaper var den
stdrsta anledningen till att mj6lkallergiker inte handlade i butikernas manuella
delikatessavdelningar (se figur 6). Av de som handlade i butikernas manuella
delikatessavdelningar var det charkuteriprodukter som oftast handlades oavsett

symptom (se figur 7, tabell 3).

En sammanfattning av observationer gjorda i butik finns under kapitel 4.2. En
sammanfattning av intervjuer med personal/chef i den manuella delikatessen finns under
kapitel 4.3.

Vid provtagning for forekomst av mjélkprotein i butik 1 var det endast en ren
salladsbytta samt ett demofat som inte pavisade forekomst av nadgot mjolkprotein (se
tabell 5). 1 butik 2 var det endast en skivningsspade samt en ren salladsbytta som inte
pavisade forekomst av nagot mjolkprotein (se tabell 6).

4.1 Enkatundersokning
Tabell 1. Aldersférdelning av antal personer, mjélkallergiker samt personer med andra

allergier i hushallen.

Alder Sammanlagt antal | Sammanlagt antal Sammanlagt antal
personer i mjolkallergiker i personer med
hushallen hushallen andra allergier i

hushallen

Vuxna 18 + 192 72 83

Barn 0-8 ar 39 15 13

Barn 9-17 ar 56 29 31

Totalt antal 287 116 127
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Var kdnner mjdlkallergiker mest oro for att handlal/ata?

5=

Medelvirde
9

Buene)say
e
Jalpaysewggeus
IexaewUsusg |
JEHINGE|
Igjese)y
Jauue,i

Mat- och inkdpsstallen
Figur 4. Mjolkallergikers oro 6ver att handla/ata pa olika stallen. Skalan visar

medelvardet dar 1= kanner ingen oro alls samt 5= kanner mycket stor oro.

Tabell 2. Mjolkallergikers oro éver att handla/ata pa olika stallen fordelat pa symptom.
Siffrorna visar medelvéardet dar roda siffror visar de olika symptomens storsta oro samt

blaa siffror visar de olika symptomens minsta oro.

Mat- och Tarm- Hud- Luftvigs- | Anafylaxi | Allmidnna
inkopsstillen symptom | symptom | symptom besvir
Restaurang 3,6 3,6 3,8 4,2 4,0
Café 3,9 4,0 4,1 4,2 4,2
Snabbmatskedjor 34 3,2 3,6 3,8 3,7
Bensinmackar 3,8 3,6 3,8 4,5 3,9
Matbutiker 2,3 2,3 2,4 2,6 2,5
Personal/skolmatsal 2,9 2,9 3,1 3,2 3,2
Vinner/bekanta 2,9 2,8 2,9 3,3 3,2

Pa fragan om mjolkallergiker brukar handla i butikernas manuella delikatessavdelningar

svarade 58 procent ja samt 42 procent nej.
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Brukar ni handla i butikernas manuella delikatessavdelningar?

| o Nej

tvagssymptor Anafylax Almanna besvir

Farmsymptom Hudsymptom

Andel | procem

symptom

Figur 5. Mjolkallergikers instéllning till att handla i butikernas manuella

delikatessavdelningar.

Anledning att mjélkallergiker inte handlar i manuella delikatessen
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1 1 1 ]
Hantering Rengdring Personalens kunskaper Varornas markning

Svarsalternativ

Figur 6. Angiven orsak till varfor mjolkallergiker inte handlar i butikernas manuella
delikatessavdelningar.
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Tabell 3. Fordelning 6ver de produkter mjolkallergiker med olika symptom handlar i

butikernas manuella delikatessavdelningar. VVarden anges i procent.

Produkter i Tarm- Hud- Luftvdgs- | Anafylaxi | Allmdnna
delikatessen symptom |symptom | symptom besvir
Varma 40,4 43,5 29,4 44,4 40,0
produkter

Charkprodukter 87,2 91,3 76,5 88,9 86,7
Sallader 29,8 21,7 23,5 0 33,3
Smorgassallader 21,3 21,7 5,9 0 20,0
Smorgastartor 8,5 4,3 5,9 0 0
Landgangar 6,4 4,3 5,9 6,7
Ost 12,8 17,4 11,8 11,1 13,3

Vanligaste inképen av de som handlar i manuella delikatessavdelningen

100

9071

807

70+
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Andel i procent
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307
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produkter
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T T T T
Sallader ~ Smérgasallad Smérgastartor Landgangar

Produkter i delikatessen

Ost

Figur 7. Fordelning 6ver de produkter mjolkallergiker handlar i butikernas manuella

delikatessavdelningar.
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Av dem som inte handlade samtliga produkter i butikernas manuella
delikatessavdelningar var anledningarna manga. Nedan finns en sammanfattning av de

vanligaste svaren. Samtliga kommentarer finns i bilaga 2.

e De ville ha rena” produkter utan mjolk

e De litade inte pa personalens kunskaper

e Andra allergier hindrade dem

e De saknade en tillforlitlig innehallsférteckning

4.2 Observationer i butik
Nedan finns en sammanstélining Gver de observationer som inte Gverensstamde med

butikernas egenkontrollprogram och sadant som kan leda till missforstand.

Butik 1

e Rengoring av knivar, handredskap, skarbrador samt ostdelare sker en till nagra
ganger per dag. Enligt butikens Rengdringsrutin ska detta ske efter varje
anvandning. Enligt en i personalen ansags en anvandning vara i 3-4 timmar.

e Handfatet fungerade lite som en avstéllningsyta vid forsta besoket vilket det inte
far enligt butikens rutin Hygienregler personal.

e Fargkodningen for knivarna till ost samt leverpastej var inte kontinuerlig utan
bestamdes varje morgon.

e Samma skérbrada anvéandes utan skyddspapper till samtliga leverpastejsorter
samt till rokt korv.

o Sidflask delades direkt pa arbetshank sidan om diskhon i grill och diskrum.
Enligt butikens rutin Hantering av allergener ska separata samt fargkodade

skarbrador anvéandas.

Butik 2
e Samma durkslag anvandes till att avlidgsna vatskor for samtliga produkter. Enligt
butikens rutin Hantering av allergener ska separata redskap anvéandas.
e Rengoring av knivar, handredskap samt skarbrador sker en till nagra ganger per
dag. Enligt butikens Rengoringsrutin ska detta ske efter varje anvandning.
e Vid ett tillfalle byttes inte handskar utan de torkades bara av med papper efter

hantering i beredningsrum, dérefter betjanades kunder med samma handskar.
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Enligt butikens rutin Hygienregler personal ska handskarna bytas var 20:e minut
samt efter varje gang en ny ravara hanterats.

Handfatet i den manuella delikatessavdelningen anvandes till avskoljning av
kladdigt redskap. Enligt butikens rutin Hygienregler personal far inte handfatet

anvandas for avskéljning av annat dn hander.

4.3 Intervju med personal i manuell delikatessavdelning

Nedan finns en sammanstallning éver svaren vid intervjuer med personal samt chefer.

Butik 1

Pa fragan hur lange de hade arbetat i den manuella delikatessavdelningen
svarade tre att de varit med sedan starten for tva och ett halvt ar sedan medan tva
svarade att de jobbat i manuell delikatess i sex ar.

Fyra av fem av personer hade fatt en utbildning om allergener vilken antingen
var webbaserad pa foretaget eller handledarledd. Pa fragan om hur ofta de fick
ga en kurs om allergener for att uppdatera sina kunskaper i &mnet svarade de
olika. Allt fran ingen uppdatering alls till vart tredje fjarde ar.

Tre av fem svarade att de hade kunskap om vad egenkontrollprogrammet séger
om allergenhanteringen i den manuella delikatessavdelningen.

Samtliga svarade ja pa fragan om de visste vilka allergener de hanterade. Nar de
skulle namna vilka allergener de hanterade namnde tva samtliga allergener de
hade inskrivet i sitt formul&r for allergener i egenkontrollprogrammet. Tre
svarade ratt pa nagon allergen samt en namnde en del kryddor som inte &r
allergener.

Pa fragan hur de hanterar varor med allergener for att minimera risken for
kontaminering till andra varor svarade tre av fem separata knivar till ost och
leverpastej. Pa en foljdfraga om varfor de anvéande olika knivar till leverpastej
svarade de lite olika. En svarade att de hade den ena kniven till leverpastej
innehallande ansjovis samt den andra till 6vrig leverpastej. En annan svarade att
den ena kniven var till leverpastej innehallande gluten samt den andra till 6vrig
leverpastej. De svarade dven att de anvande papper pa skarbradan for
leverpastej, placerade varor innehallande allergen langst bak i exponeringskylen,

olika skarbrador till ost och leverpastej/ korv, bytte handskar regelbundet samt
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Butik 2

rengjorde skarmaskinen nagra ganger per dag eller vid forfragan fran
allergenkanslig kund. En svarade bara att de var n6tfria medan en annan svarade
att de anvande rena bestick och héll ytorna rena.

Det var inte ofta de fick fragor fran kunder om vilka allergener varorna innehéll.
De gangerna de fick fragor var det oftast mjolk och gluten kunderna undrade
over. Vid forfragan fran kunder vad produkterna innehaller kontrollerades detta
genom att visa etiketten som innehdll en fullstdndig ingrediensforteckning.

Fyra personer kunde inte garantera att kunden kunde fa en allergenfri vara vid
onskemal om detta da manga olika varor skivas pa samma maskin. En person
svarade att de kunde garantera en allergenfri vara om kunden 6nskade detta.
Personalen svarade att de fick fragor fran kunder om mjélkprotein en till ett par
ganger per vecka.

Fyra av fem visste skillnaden pa mjolkallergi och laktosintolerans.

Chefen for farskvarorna svarade att de inte hade nagra specifika krav pa
forkunskaper vid nyanstallningar till den manuella delikatessavdelningen. De
larde upp och formade sina nyanstéllda sjalva efter deras rutiner och arbetsstt.
Genom att involvera personal i arbetet med kontrollpunkter far de personalen att
engagera sig och arbeta enligt egenkontrollprogrammet. For att folja upp att
personalen arbetar enligt egenkontrollprogrammet kontrollerar den
kvalitetsansvarige att alla kontrollpunkter utfors. Vid forsaljningschefsmoten tas

avvikelser upp for att minimera risken att de ska uppsta igen.

Overvagande delen av personalen hade arbetat i den manuella
delikatessavdelningen mellan tva till fyra &r medan en svarade cirka 12 ar.
Fyra av fem personer svarade att de inte hade nagon utbildning om allergener.
En person hade gatt en webbaserad utbildning pa foretaget.

Samtlig personal svarade nej pa fragan om de kande till vad
egenkontrollprogrammet sdger om allergenhanteringen i den manuella
delikatessavdelningen. Tva personer hade fatt muntlig information om

allergenhantering av den kvalitetsansvarige men kom inte ihag det.
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En person svarade ja pa fragan om de visste vilka allergener de hanterade, men
kunde inte namnge alla. Ovriga fyra visste inte vilka allergener de hanterade
men tittade i ingrediensforteckningen vid forfragan fran kunder.

Pa fragan hur de hanterar varor med allergener for att minimera risken for
kontaminering till andra varor svarade personalen att de anvande olika knivar till
leverpastej samt fargkodade skarbrador i beredningsutrymmet. Vid delning av
leverpastej anvands papper pa skarbradorna.

Det var inte ofta personalen fick fragor fran kunder om vilka allergener varorna
innehdll. De gangerna personalen fick fragor var det oftast mjolk och gluten
kunderna undrade Over.

Ingen av de tillfrdgade kunde garantera att kunden kunde fa en allergenfri vara
vid 6nskemal om detta.

Tre av fem visste skillnaden pa mjélkallergi och laktosintolerans.

Chefen for farskvarorna svarade att de inte hade nagra specifika krav pa
forkunskaper vid nyanstallningar till den manuella delikatessavdelningen men
branschkunskaper var meriterande. Genom att involvera samtlig personal i
arbetet med kontrollpunkter far de alla att engagera sig och arbeta enligt
egenkontrollprogrammet. For att folja upp att personalen arbetar enligt
egenkontrollprogrammet kontrollerar den kvalitetsansvarige att alla
kontrollpunkter utfors. Viktiga saker i egenkontrollen lyfts upp vid

personalmoten for att fa 6kad medvetenhet hos personalen.

4.4 Forekomst av mjolkprotein

Tabell 5. Férekomst av mjolkprotein pa olika ytor och redskap i den manuella

delikatessavdelningen i butik 1.

Provtagningsyta Forekomst av
mjolkprotein
Tarmskalningskniv Ja
Skidrbrada pastej/korv Ja
Skdrmaskin 1 Ja
Skdrmaskin 2 Ja
Salladsbytta (ren) Nej
Demofat Nej
Avlastningsyta delidisk Ja
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Tabell 6. Forekomst av mjolkprotein pa olika ytor och redskap i den manuella
delikatessavdelningen i butik 2.

Provtagningsyta Forekomst av
mjolkprotein
Skivningsspade okryddat Nej
Tarmskalningskniv Ja
Skidrbrada pastej/korv Ja
Skivningsmaskin kryddat Ja
Salladsbytta (ren) Nej
Avlastningsyta delidisk Ja

5 Diskussion

5.1 Enkatunderstdkning

| var enkatundersokning visade det sig att majoriteten av mjolkallergikerna i de 95
hushallen var vuxna medan endast ett fatal var barn under skolalder. Enligt statistiken ar
detta missvisande da det framférallt &r barn i aldrarna 0- 6 ar som drabbas av
mjolkallergi (Dannaeus & Bengtsson, 2006, sid. 41- 45). Detta beror pa att det ar flest

vuxna medlemmar i registret hos Celiakiférbundet (Verbeet, 2014).

Pa fragan hur stor oro mj6lkallergiker kande for att handla/ ata pa olika stéllen visade
det sig att de kdnde mest oro for café, bensinmackar, restaurang samt snabbmatskedjor
medan matbutiker var det stélle de k&nde minst oro for. Anledningen kan vara att de ar
mer utldmnade till personalens kunskaper dar jamfort med matbutikerna dar de sjélva
kan lasa sig till ingredienserna pa innehallsférteckningen. I personal- och skolmatsalar

tror vi att de har en bra kontakt med personalen som kénner till deras allergi.

En majoritet svarade att de brukade handla i butikernas manuella delikatessavdelningar.
Personer med allménna besvar skiljde sig fran personer med 6vriga symptom da en
majoritet svarade att de inte brukade handla. Har trodde vi att de med anafylaxi skulle
vara den grupp som var mest negativt installda da en anafylaktisk chock kan leda till
doden (Tortora, Funke & Case, 2013b, sid. 528). Da endast 13 stycken av de tillfragade
uppgav att de kunde fa en anafylaktisk chock kan detta resultat bli lite missvisande.

Den storsta anledningen for de som inte handlade var konsumenternas uppfattning om

personalens kunskaper. | de tva butiker vi besokte hade endast halften av de tillfragade
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nagon utbildning om allergener, vilket da delvis kan bekrafta allergikernas uppfattning
angaende personalens kunskaper (se kap. 4.3). Det var dock en stor skillnad pa antalet

utbildade personer mellan butikerna.

Den produktgrupp oavsett symptom som mest handlades i butikernas manuella
delikatessavdelningar var charkuterivaror. | denna produktgrupp var skinka, korv samt
leverpastej sammanslagna. Hade vi separerat dessa tre produkter tror vi inte att korv och
leverpastej hade handlats lika mycket eftersom de kan innehalla mjolk, mjolkpulver
samt kaseinat (Edberg & Malmheden Yman, 2010a, sid.4).

Fraga 9 visade ganska tydligt att det var mest rena produkter mjélkallergikerna ville
handla i butikernas manuella delikatesser. Det &r forstaeligt da blandade produkter som
till exempel korv och leverpastej innehaller mjolk, mjolkpulver samt kaseinat (Edberg
& Malmheden Yman, 2010a, sid.4).

5.2 Observationer i butik

Butik 1

Rengdringen av knivar, handredskap, skarbrador samt ostdelare rengjordes en till nagra
ganger per dag. Enligt butikens Rengdringsrutin ska detta ske efter varje anvandning.
Vid papekande av detta svarade en i personalen att en anvandning varade i 3- 4 timmar.
Detta tycker vi ar oklart da efter varje anvandning kan tolkas olika for varje person.
Enligt branschriktlinjerna Saker mat i din butik, ska knivar, handredskap rengoras efter
varje anvandning eller mellan varje omgéang samt ostdelare ska rengdras mellan olika
osttyper eller vid behov (Ahlgvist et al., 2013, sid. 86, 289). Vi anser att efter varje
anvandning inte skulle fungera i den manuella delikatessen men att det borde finnas fler
frekvensalternativ i egenkontrollprogrammet for att undvika egna tolkningar.

Fargkodningen for knivarna till ost samt leverpastej bestdmdes varje morgon. For att
undvika missforstand borde man ha en fast rutin nedskriven for fargkodningen sa att
samma farger géller varje dag. Detta hade underl&ttat vid personalskiften under dagen

och nyanstallningar.
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Samma skarbréda anvandes till att dela leverpastej och korv utan att skyddspapper
anvandes pa skarbradan. Da olika knivar anvénds for att minska kontamineringen borde

aven skyddspapper anvandas da skarbradan var full av bland annat leverpastejrester.

Sidflask delades direkt pa arbetsbanken i grill- och diskrum. Vid bristande rengoring av
arbetshanken finns det en risk for kontaminering av andra allergener till sidflasket da
andra livsmedel hanteras pa samma arbetsbank. Arbetsbanken ar en yta och inget

separat redskap och darfor bor en skarbrada anvéndas.

Butik 2

Butiken anvande samma durkslag for att avlagsna vatskor till samtliga produkter vid
forsta besoket. Enligt butikens rutin for hantering av allergener star det att separata
redskap ska anvandas for att minimera kontaminering. Vid en diskussion med

personalen kom de sjélva pa detta och hade vid andra besoket inhandlat fler durkslag.

Rengoringen av knivar, handredskap samt skarbrador rengjordes en till nagra ganger per
dag. Enligt butikens Rengdringsrutin ska detta ske efter varje anvandning. Enligt
branschriktlinjerna Saker mat i din butik ska knivar samt handredskap rengoras efter
varje anvandning eller mellan varje omgang (Ahlqvist et al., 2013, sid. 86). Precis som i
butik 1 s tycker vi att rengoring efter varje anvandning &r oklart och fler

frekvensalternativ borde skapas i egenkontrollprogrammet.

Enligt butikens rutin Hygienregler personal ska handskarna bytas var 20:e minut samt
efter varje gang en ny ravara hanterats. Vid ett tillfalle observerade vi att en i personalen
kom ut direkt fran beredningsrummet dar aven ratt kott hanteras och bara torkade av
handskarna med papper for att sedan direkt betjdna kunder. Detta kan leda till o6nskad
kontaminering av allergener. Hanterade personen ra kyckling precis innan kan dessutom
campylobacter kontaminera allt personen tar i. Enligt Livsmedelsverket behdvs endast
ett fatal bakterier for att bli véldigt sjuk av detta (Livsmedelsverket, 2014b).

5.3 Intervju med personal i manuell delikatessavdelning
Vid vara intervjuer kande vi att det fanns en varierande kunskapsniva bland personalen

géllande allergenhanteringen. Sammanlagt var det endast halften av butikernas personal
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som hade genomgatt en grundlaggande hygienutbildning. Det var dock en stor skillnad
mellan de tva butikerna pa denna punkt. All personal som hanterar oférpackade
livsmedel ska ga en utbildning i grundlaggande hygien. Denna utbildning bor den
anstallde genomga vart tredje ar eller vid annan lamplig intervall. Denna utbildning ska
bland annat innehalla hantering av allergener enligt branschriktlinjerna Saker mat i din
butik (Ahlqvist et al., 2013, sid. 65-66).

Tre personer visste inte skillnaden pa mjolkallergi och laktosintolerans vilket kan leda
till allvarliga konsekvenser om en produkt till exempel innehaller kaseinat och kunden
inte blir informerad om detta. Med tanke pa att personalens kunskaper var den storsta
anledningen till att mjolkallergiker inte handlade i butikernas manuella

delikatessavdelningar (se figur 6) bor utbildning vara en prioriterad fraga for butikerna.

Vid forfragan fran kunder om vad produkterna innehaller hade butikerna olika system.
Butik 1 hade ingrediensforteckningen pa etiketten som kunden sedan far klistrad pa sitt
ytteremballage. Butik 2 hade en receptparm med samtliga produkter som de tittade i vid
forfragningar. Bada butikerna gor ratt enligt gallande markningsregler for butik
eftersom butikerna inte behover ha ndgon ingrediensforteckning pa etiketterna. Det
racker att personalen muntligt kan ge informationen (Livsmedelsverket, 2011, sid. 78-
79). Det bésta ar nog att ingrediensforteckningen star pa etiketten sa att allergikern sjélv

kan kontrollera vad produkten innehaller.

Bada cheferna beréattade att de foljde upp att personalen arbetade enligt
egenkontrollprogrammet genom att kontrollera att de utférde kontrollpunkterna. Detta
ar enligt egna erfarenheter ingen garanti for att personalen arbetar enligt
egenkontrollprogrammet. Det &r en sak att registrera kontrollpunkter men en helt annan
sak att folja de rutiner som star beskrivna i egenkontrollprogrammet. Kvalitetsansvariga

borde mer aktivt kontrollera hur personalen arbetar enligt egenkontrollprogrammet.

5.4 Férekomst av mjolkprotein
| bada butikerna fanns det forekomst av mjélkprotein pa de ytor samt redskap som var
anvanda under dagen vilket vi forvantade oss da produkter innehallandes mjolk hanteras

pa dessa stéllen. Det enda undantaget var i butik 2 dér ingen forekomst av mjoélkprotein
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kunde pavisas pa en skivningsspade vid skivning av okryddad skinka samt korv.
Eftersom korv ofta innehaller mjolk, mjélkpulver samt kaseinat borde forekomst
pavisats (Edberg & Malmheden Yman, 2010a, sid.4). Férmodligen hade
skivningsspaden nyligen blivit utbytt vilket visar betydelsen av att byta och rengéra
redskapen ofta. Vid provtagning pa rena salladsbyttor samt ett demofat med rokt skinka
pavisades ingen forekomst av mjolkprotein vilket tyder pa att rengoringen fungerar
utmérkt. For att minimera forekomsten av mjolkprotein pa samtliga ytor och redskap
kravs en tatare rengoringsfrekvens vilket kanske inte & mojligt i praktiken. Att fa helt
allergenfria ytor och redskap for att undvika kontaminering anser vi &r omojligt vid

hanteringen i de manuella delikatessavdelningarna.

Sammanfattningsvis handlade en majoritet i de manuella delikatessavdelningarna.
Uppfattningen att personalens kunskaper inte var tillrackliga var den stérsta anledningen
for dem som inte handlade. Det fanns en varierande uthildning- och kunskapsniva bland
personalen bade inom och mellan butikerna vilket stodjer konsumenternas uppfattning.
Med fa undantag fungerade hanteringen av mjolkprotein enligt butikernas
egenkontrollprogram. Att fa en helt mjolkproteinfri hantering ar mycket svart att uppna

vilket var analys av mjolkprotein visade.

For att vidareutveckla denna studie skulle ett storre antal butiker besokts for
observationer, intervjuer samt provtagning for forekomst av mjolkprotein. Nagra saker
att arbeta vidare med &r hur man kan gora det sékrare for mjolkproteinallergiker att
handla, sékerstélla utbildning av personal samt att skapa rutiner som &r mer rimliga att

folja for personalen i de manuella delikatessavdelningarna.

Slutsatsen blir att majoriteten av mjolkallergikerna brukar handla i butikernas manuella

delikatessavdelningar men var studie visar att de kanske inte borde gora det.
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7 Bilagor

7.1 Bilaga 1

Mjolkallergi

Haji
T of %0 1 oft lasa 10bando text innan 7 svarar pé uUNdersaRningan

Vi &7 tvih wlodenter som liser L ink HOg: 9 pi Canprun | Holsingborg, som 8r en dei av Lunds Universitet. W har my
efter sxart 3 3rs studien koounit frae S scemsesarbuiel som avshitar denna uthildning

Syfinl mac detln axamansarbets 8r aft understhn om midikabergiker brukas handa | Batharrs manusba oeikaiassavdsiningar. Vi ska Bvan
ka om butier kravon pd gancm wina rutinac och st penkdinks arbote.

Om det endast & bam | tamijan som 8¢ mdikaleryite (e ni Svars 10c dam utiirin ont perspokiy
Vi & tocksamma om ni skickar s svaren ad sontdt som méligt

Tack pd fochandt

Frodrik Engdani och Micke Johansson

* 1. Hur manga personer &r ni i hushallet?

Vina (144) Barn (0- 2 8r) Bam (34 &) Bam (58 &) famn (912 %) Bam {1317 &)

Amal pursonar [ = 2 | = | 2 [ I 2 S
* 2. Hur manga | familjen har mjdikproteinaliergi?

Viasna (18+) B (02 &) Bam {34 &) Bam (5840  Bam(312k)  Bam (1317 &)
Antal porsanar L =11 1-1 | ]| =]l |3 | =1
* 3, Hur manga personer | familjen har andra allergier ocksa?

Vigxna (10¢) B (0-2 &) Bam (34 An Bam (58 &) Bam (312 &) Bam (1317 i)

Antal personar I 2 S ) SE—
*tmmﬁmmdwummmmwnum
svarsaltemnativ ir mojliga)

D Tarmsyniom (Gleerd. magant elc.. |

[ raussymiom ehsem stz xiade)

Dluﬂ-wmomm.m-.m)

[ ] natytass anut aborgian raatson)

D Aliménna besvar (slohet, stmmnbboing, voraktivier otc.)
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Mjolkallergi

* 5. Kanner ni nagon oro for att ata/ handla pa nagot av féljande stillen utanfor
hemmet?

Kanner ingen oro slls  Kinner svag oo Kanner métlig oro  Manner ganska stor aroXannes myched sior oo

Rty O O O O
cate @) O @) O O
Sosemstabodor O O O @) O
Bersinmach &) O O @) @)
satuhas @) O O O O
Persorels hcimatas O O @) O O
Hos vanrrt bsarin O O O O ®
* 6. Brukar ni handla i butikernas manuelia delikatessavdelningar?

O Jn

O m

7. Om ni svarat NEJ pa fraga 6: Vi handlar inte for vi litar inte riktigt pa..... (flera
svarsaiternativ ar méjliga)

(] e

[] mengsring

D Patvonsiwis kunskape
[:I Varomas madring

Annat

8. Om ni svarat JA pa fraga 6, vad brukar ni handla? (flera svarsaiternativ &r méjliga)
Dﬁ'ﬂ

[] varma procuktar (gritada proauier, tarstiftar pager wic. )

[:]rm (orv, skinka olc_)

s innwni , P, MY kil Tgel ot )

[s {typ sy otc..)
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Mjclkallergi

9. Om ni INTE svarat Alit pa fraga B, av vilken anledning handlar ni inte dvriga
produkter?

2
k-

Tack %r Er macvarkan!
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7.2 Bilaga 2

Enkatundersokning, frisvar fraga 9

De produkter jag inte kryssat i innehaller oftast mjolkprodukter av alla slag.

Vill ha sa rena matprodukter som méjligt for att minimera risken for allergisk
reaktion.

Pa grund av att vi har celiaki (gluten) i familjen

Darfor att det ar svart att fa en korrekt innehallsforteckning i de flesta
delikatessavdelningar.

Allt ovan - om andra &n jag skall ata det jag inte tal! - annars det jag bockat for.
Det jag for tillfallet vill ha OCH som efter eventuell utredning med personalen
ar fritt fran mjolkprotein och sojaprotein - eventuellt efter att de bytt kniv eller
kort rent skarmaskin (om de inte kort nagot som var fritt redan innan - det ser jag
bl.a. i vantan pa min tur).

Jag handlar néstan bara i samma manuella disk - de kanner vid det har laget till
mig dar.

Grillad kyckling, karré, men ej 6vriga fardiglagade produkter ovan. Ovriga
produkter innehaller livsmedel som innehaller mjélkprotein, eller aggprotein.
Sallad(kott, fagel) skulle kunna funka, men ar inte nagot allergikern vill ata.
Darfor att jag dven ar allergisk for d4gg sa utbudet minskar ju da. Jag ar orolig for
att ata ute darfor att jag fatt fel ett par ganger och blivit dalig, trots att jag
informerat noga vad jag ej tal. Manga tror att det gar att ge laktosfria produkter,
men da &r ju mjélkprotein fortfarande kvar. Sa jag ar alltid radd for okunskap.
Eftersom dessa oftast innehaller margarin, ost eller liknande mj6lkprodukter.
Tal getost

Finns inget som jag kan &ta

Det hander att vi handlar i manuell disk. Da képer vi varumarken vi kanner till
och hela produkter, d.v.s. hel skinka eller liknande, som vi kénner att vi kan lita
pa. Ibland ber vi att fa lasa innehallsforteckningen men ofta har de noll koll i
disken och da &r det enklare att kopa det som ar forpackat och dar man kan lasa
innehallsforteckningen. PS: | fragan ovan om snabbmatskedjor tanker vi pa
hamburgerkedjor. Andra kedjor som t.ex. Subway gar vi éverhuvudtaget inte till
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eftersom vi tar for givet att det inte finns nagot for oss som ar allergiska mot mer
an ett livsmedel. DS

Det finns en oerhort 1ag kunskap hos de flesta vad mjolkproteinallergi &r for
nagot. Far alltid lasa pa alla produkter, pa restauranger fraga flera ggr sa att det
ar mjolkfritt och pa delikatessavdelningar har inte personalen nagra storre
kunskaper. De brukar ga ivag och lasa, men ibland har de inte férpackningen
kvar eller att de far det fardigt till sig, utan att veta vad det innehaller. Mycket
jobbigt att kunskapen &r sa lag.

Vissa saker kan jag kanna mig osaker pa och tveksam.

Det enda som vi kan/vagar handla i delikatessdisk ar rostbiff, skinka och andra
"hela™ produkter.

Ofta innehaller det nagon form av mjolk, gradde, créeme fraiche, graddfil etc.,
vid fraga kan inte alltid personal svara pa om innehall

Saknar tillforlitliga innehallsforteckningar/ater inte p.g.a. veteallergi/ater inte
p.g.a. mycket onddiga tillsatser

Lagar maten sjalv

Saknas oftast innehallsforteckning och personalen har inte kunskap eller
forstaelse

Innehaller &mnen som hon inte tal, (mjolk, laktos, gluten, 4ggamnen) samt det
innehaller sa manga E-nummer.

Bakat brod. Ovriga produkter ar inte tillrackligt méarkta.

Kontamineringsrisk! Personal som ar ovetande om ingredienser - bast om jag far
lasa pa forpackningen sjalv.

Ar radd att produkterna kan innehalla mjolk. Upplever att personlen inte tar
mjolkproblematik pa allvar dven om de i dvrigt ar trevliga och serviceinriktade.
Resten tillagar jag sjalv hemma.

P.g.a. av andra allergier

Innehaller oftast mjolkprotein, de kan inte garantera att det inte ar fritt fran
mjolkprotein. Kan ibland vara lakostfritt men oftast inte mjolkproteinfritt

Vet inte innehall. Jag koper skinka och grillad kyckling med
innehallsforteckning. Jag koper mitt forst och sedan resten som familjen vill ha

t.ex. ost.
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Ovrigt innehaller med stor sannolikhet mjélk

Manga allergier

Ju fler ingredienser varan innehaller desto osékrare kanns det. Innehallet kan
andras fran gang till gang och det kénns ocksa osékert.

Det enda som inte gar att képa pa andra stallen i butiken/jag behover inget annat
For svart att hitta mjolkfritt

Vill ha mat som i mojligaste man inte innehaller e-nummer. Dessutom innehaller
nog det mesta mjolkprodukter i nagon form.

Radd att dem inte forstar. Manga blandar ihop mj6lkprotein & laktos tyvarr

Tal inte mjolkost och getost.

Innehaller oftast mjolkprotein. Aldrig varit med om att man kan handla dom
produkterna utan mjolkprodukter i.

For mycket anvandning av Créme Fraiche i smorgastartor och liknande. Vad det
galler det jag handlar &r jag ocksa ratt forsiktig, handlar bara sadant jag ar helt
hundraprocentigt séker pa.

For att jag inte tal dem

Mijolkfria smorgastartor och landgangar far man fixa sjélv, finns ej att kopa. Ost
innehaller mjélkproteiner som jag ar allergisk mot.

Ater/handlar inte om jag inte vet innehéllet

Det ar oftast en ganska besvarlig procedur att kopa annat. Personalen kan inte pa
rak arm svara pa om det finns mjolk i manga av produkterna, da ska det hamtas
innehallsforteckningar o lasas pa det... valjer hellre att géra produkterna sjalv, t
ex smorgastarta.

Valdigt mycket fungerar inte tillsammans med min allergi. Tex smdérgastartor
och fardiga roror brukar oftast innehalla mjélkprotein. Samma sak med sallader.
Och ost &r ju ocksa mjélk. Bland Charkuterier finns vanligtvis en
innehallsforteckning som butiken kan fa fram.

Kénner att vi inte kan ta del av dessa produkter da dotter ar mjélproteinallergiker
och mor glutenintolerant. Storasyster &r bara laktosintolerant.

De flesta innehaller mjolk eller gg som sonen ocksa ar allergisk mot

Tanker kanske felaktigt att de inte har koll. Vet inte om det finns

innehallsdeklarationer. Borde testa.

41



Osakerhet i innehall.

Sallader, tartor och landgangar innehaller som regel mjélprodukter.
For att det ar svarare att flja upp innehall och hantering av varorna.
Finns inte i var affar

Tal inte dvriga produkter

Finns inte att kopa pa de butiker dar jag handlar
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7.3 Bilaga 3

Observationer i butik

Finns det separata/ fargkodade redskap for respektive produktgrupp?
Hur ofta rengors:

Skarbréador

Knivar

Skivmaskin

Arbetsytor

Ostdelare

Bleck

Slevar

Finns det olika skivmaskiner for blandad/ oblandad chark?

Hur ofta byts handskar?

Finns det handtvattsmojligheter i narheten?

Anvands handfatet?

Finns det papper, tval, desinfektionsmedel?

Har de separata arbetsstationer for de olika produktgrupperna?

Finns ingrediensforteckning for samtliga produkter? Stickprov

Nér ar ingrediensférteckningen senast uppdaterad?

Vem uppdaterar den?

Finns det skiljevaggar mellan de olika produktgrupperna?

Har man separat tillverkning/ tillagning i praktiken vilket star i Formular allergener?
Ar produkter som innehaller allergener separerade fran allergenfria produkter?

Jobbar all personal pa samma sétt?
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7.4 Bilaga 4

Fragor till butikspersonal

1. Hur lange har du arbetat i er manuella delikatessavdelning?

2. Har du nagon utbildning om allergener?

Ja Nej

3. Om ja, vilken utbildning har du?

4. Hur ofta far ni nagon utbildning om allergener?

5. Kéanner du till vad det star i egenkontrollprogrammet om allergenhantering?
Ja Nej

6. Vet du vilka allergener ni hanterar i manuella delikatessen?

Ja Nej

7. 0Om ja, vilka hanterar ni?

8. Hur hanterar ni varor med allergener for att minimera risken fér kontamination till
andra varor?

9. Ar det ofta ni far frdgor om vilka allergener produkterna innehaller?

Ja Nej Ibland

10. Vilken allergen far ni oftast fragor om?

11. Om en kund vill ha en vara utan en specifik allergen, kan ni garantera att den inte
blir kontaminerad vid skivning etc..?

Ja Nej

12. Hur ofta far ni fragor om mjélkprotein?

13. Vet du vilken skillnad det &r pa mjolkallergi och laktosintolerans?

Ja Nej

Chef
Vilka krav har ni pa personalen ni rekryterar till den manuella delikatessen?
Hur far ni personalen att gora sitt arbete enligt EKP?

Hur kontrollerar ni att de gor enligt EKP?
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