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Bilaga 4 — Specialkostprocess pa avdelning
maltid

Specialkostprocessen inkluderar delprocesstegen, bestillning, produktion,
distribution/leverans, mottagning, tillredning/beredning och servering. Alla
livsmedelsanliggningar ska ha fungerande rutiner, ett egenkontrollprogram, for sin
livsmedelshantering. Rutinerna delas in i olika lagstiftningsomraden och syftar till
att verksamheten ska producera sikra livsmedel och maltider, inkluderat
specialkost. Alla kék inom forvaltningen har ett gemensamt egenkontrollprogram
samt lokala rutiner f6r bland annat att sidkra specialkosthantering genom hela
processen. Internkontrollen avser att genomfora en kontroll av specialkostrutin i
kok pa avdelning maltid fOr att se 6ver risken att fel kost levereras till person med

specialkost.

Kontrollmoment

Det kontrollmoment som genomforts inkluderar hur vil ett produktionskok féljer
sin lokala rutin kring specialkost och hanteringen av specialkostprocessens

delprocessteg.

Kontrollmetod

¢ Stickkontroll har gjorts i ett produktionskok 1 Visby. I produktionskéket sker
under sommaren produktion av samtliga maltider till de 6ppna
forskolorna/fritidshemmen inom Visbys tvd koksomraden.

¢ Vid kontrollen anvindes en checklista (bifogad) f6r kontroll av rutiner géillande
delprocesstegen bestillning, produktion, distribution/leverans, mottagning,
tillredning/beredning och servering.

* Oanmilt besok gjordes hos detta kok.

* Pa plats genomférdes bade en intervju med 1:e kock samt en kontroll av hur det

sag ut 1 koket och vid serveringen pa plats.
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Resultat

De lokala rutinerna for att sikerstilla specialkosthanteringen fungerade vil i de
flesta delprocesstegen i specialkostprocessen. Processtegen som fungerade mindre
vil var bestillning samt servering,.

e DBestillning
Veckovis bestillning av maltider inklusive specialkost limnas i matvagnar
eller skickas till kdket via internpost. Om bestillningarna inte inkommer i
tid ringer produktionskéket upp bestallaren och far en manuell bestillning.
Om det inte gar att fa tag pa bestillaren sa anvinds foregaende veckas
bestillning. Bestallningarna ér ibland otydliga eller ej korrekt ifyllda gallande
specialkost. Ibland behover specialkostbestillningarna kompletteras med
erfarenhet fran den ordinarie personalen som i normala fall alltid hanterar
dessa specialkostbestillningar 1 ordinarie kok. Koket gor en
sammanstillning for specialkosterna som anvinds som

produktionsunderlag.

e Produktion
Frystejplappar med text som ar firgmarkerad, r6d for glutenfritt, bla for
laktosfritt och mjolkfritt, svart for flaskfri och vegetarisk, gron for

vegetarisk anvinds.

e Distribution/leverans
Alla innehallsférteckningar pa livsmedel som anvinds vid maltiderna lises
igenom dagligen. Specialkostmaltiderna stims av mot sammanstillningen
over alla specialkostbestillningar och mot frystejplapparna pa kantinerna.
Rutin f6r packning/uppligg av specialkosterna f6ljs och kantinerna stills pa

galler hégst upp 1 virmeskapen for att inte kontamineras.

e Mottagning

Ansvarig i serveringen stimmer av med specialkosterna med koket.

o Tillredning/beredning
Tillbehor till specialkosterna dr uppmarkta och kan himtas vid ett separat

stille 1 serveringen. Ansvarig i serveringen hjilper till och visar.

e Servering
Serveringsskylt med vad dagens mat innehaller fylls i och finns tillgénglig
vid serveringen. Specialkosterna ar uppmarkta. Vissa av specialkoster ar
uppmirkta mer tydligt in andra, exempelvis star det pa skylten att dagens
mat innehaller vegan. Skyltningen f6r en annan specialkost (skuggmeny) ar
inte 1 precis anslutning till dir specialkosten star placerad. Ansvarig i
serveringen finns tillginglig f6r fragor vid serveringen och har god kunskap

om innehallet 1 dagens mat och specialkosterna.
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Analys/slutsats

Under sommaren gar flera produktionskoék ihop och all produktion av maltider
inom Visbys tva koksomraden sker vid ett produktionskok.
Kockarna/koksbitridena jobbar dirfor inte alltid pa sina ordinarie arbetsplatser och
producerar inte alltid maltider till sina ordinarie matgister. Specialkosthanteringen
ar darfor extra viktig att sikerstilla rutinerna for under sommaren nir det inte alltid

ar ordinarie kok, medaberbetare och matgister.

Specialkostbestillningarna behdver vara tydligare fran UAF. Med tydligare
bestillningar kan kéken gora tydligare underlag f6r specialkosterna och minimera

risken att fel kost levereras till person med specialkost.

Mirkning av specialkost 4r en punkt som maste ses 6ver. Ibland marks
maten/skyltningen i serveringen med vad maten innehaller eller vad maten inte
innehaller. For att kunna sikerstilla att person med specialkost inte far fel kost

maste rutinen och efterlevnaden av denna forbattras och fortydligas.

Atgérd

En atgird som idr planerad att genomféras under hésten 2023 dr att f6rtydliga och
torankra specialkostnomenklatur for en enhetlig specialkostmarkning 6ver
avdelning maltids alla kok. Arbetet med en enhetlig nomenklatur ar identifierat sen
tidigare och ingar 1 uppdraget att se 6ver specialkostprocessen, dir manga andra

delaktiviteter f6r att utveckla specialkostprocessen ingar.

En annan dtgird dr att vid nista semester/produktionsplanering ta hinsyn till
specialkosthanteringen och att sa langt som maijligt planera for att ha ordinarie

personal med kunskap om gister frin varje kok nir det dr hopslagningar.

Slutligen ir dven en atgird att tillsammans med UAF fortsitta se over
bestillningsrutinen infér bestillningar av maltider under lov och dar
specialkostbestillningar skulle beh6éva fortydligas ytterligare fran UAF till

produktionskéken, samt dven se pa rutiner for avbestillning av specialkostmaltider.

Kontroll utférd av:
Jenny Malmborg, nutritionist avdelning maltid
Kontrollansvarig:

Josefine Jessen, avdelningschef avdelning maltid
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Bilaga

Checklista f6r kontroll av rutiner gillande delprocesstegen bestillning, produktion,

distribution/leverans, mottagning, tillredning/beredning och servering.

e Bestillning

Finns bestillning? beskriv format/sammanstillning

e Produktion
Hur hanteras bestillningarna i produktion?

Uppmirkning av specialkost?

e Distribution/leverans
Packning?
Checklista?
Hur sikerstills innehall i maltiden/specialkosten?

Hur sikerstills att bestilld specialkost tillagats?

e Mottagning
Innehill i méaltiden/specialkosten?

Sakerstills att bestalld specialkost skickats ut i serveringen?

o Tillredning/beredning
Hantering av tillbehor?

e Servering

Hur sakerstills att ritt specialkost nar ritt person?
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