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1. Sammanfattning

| Vastra Gotalands lan genomfordes varen 2009 ett PIK-projekt (PIK = Projektinriktad
Kontroll) som handlade om att underséka hur specialkosthanteringen i kommunernas
forskolor fungerar.

Samtliga 49 kommuner i Véastra Gotalands lan har fatt en forfragan om deltagande i
projektet och 16 kommuner i lanet deltog.

Deltagande kommuner i projektet:

Boras

Dalslands Miljokontor (Féargelanda, Bengtsfors)

Goteborg

Lerum

Lilla Edet

Mariestad

Orust

Skara

Tranemo

Uddevalla

Vara

Amal

Ostra Skaraborg (Falkoping, Skévde, Tibro)

Vid undersokningen anvandes en checklista med fragestallningar om
specialkosthantering som stod. Av 238 inspekterade forskolor i 1anet fanns det 212
forskolor dar det gar ett eller flera barn med specialkostbehov. Flera av barnen ar
dessutom multiallergiska, d v s allergiska mot flera fédodmnen. 26 férskolor hade for
tillfallet inte nagot barn med allergi, vilket ar forhallanden som kan &ndras mycket
snabbt.

Resultatet visade att de vanligaste fédodmnesallergierna var allergi eller intolerans mot:
mjolkprotein, dgg, laktos, fisk och gluten. I undersékningen framkom att i 40 % av de
tillfragade forskolorna saknar personal som hanterar specialkost specifik utbildning for
sadan hantering, vilket ar en fraga alla livsmedelsforetagare bor uppmérksamma vid
framtida utbildningsinsatser. 40 % av forskolorna har angett att de hade rutiner for
hantering av specialkost medan 20 % av forskolorna saknade detta. Dock har de flesta
forskolor ndgon form av dokumentation 6ver vilka barn som &r allergiska.

En separat plats for tillagning av specialkosthantering &r nagot de flesta forskolor saknar
idag. Detta ar en fraga som bor diskuteras vid nybyggnation av kok for att minimera
riskerna.



2. Bakgrund

Fodoamnesallergi och fododamnesintolerans ar tva skilda saker som ar latt att blanda ihop.
Nedan forklaras de tva olika begreppen.

2.1. Fodoamnesallergi

Vid allergi reagerar kroppens immunforsvar vid kontakt med det &mne personen har
utvecklat kanslighet for. Fodoamnesallergi eller matallergi beror oftast pa att kroppens
immunforsvar har bildat antikroppar mot amnen som finns i maten, sa kallade allergener.
Vid en allergisk reaktion frigors olika retande eller skadliga &mnen som till exempel
histamin. (Gott-nyttigt-tryggt)

Det finns olika typer av allergiska reaktioner och dessa kan variera fran gang till gang
och mellan olika individer. Mangden allergen har betydelse fér styrkan pa reaktionen
liksom forkylning och om barnet har tranat hart efter maltiden. (Gott-nyttigt-tryggt)

Det &r vanligt att sma barn reagerar pa olika fodoamnen, sérskilt lattare och 6vergaende
reaktioner under forsta levnadsaret. Da ar barnets immunforsvar inte helt utvecklat.
Symtom pa fodoamnesoverkanslighet kan komma fran mag-tarmkanalen,
andningsvagarna, munnen eller som olika former av hudbesvar. Symtomen skiljer sig at
fran barn till barn och kan vara akuta eller kroniska. (Gott-nyttigt-tryggt)

Sma barn blir oftare allergiska mot baslivsmedel som &gg, mjélk och mjol jamfort med
vuxna men allergin gar ofta éver nar barnen kommer upp i skolaldern. Med éldern blir
det allt vanligare med allergi mot nétter, jordndétter och soja samt skaldjur, frukt och
gronsaker. (Gott-nyttigt-tryggt)

2.2. Fodoamnesintolerans

Fodoamnesintolerans ger ocksa reaktioner men oftast inte lika svara. Vid de flesta
typerna av fododmnesintolerans &r inte immunforsvaret inblandat. (Gott-nyttigt-tryggt)

Intoleransen kan bero pd manga olika saker och ibland ar orsaken oklar, som till exempel
vid intag av lakemedel. Vid en laktosintolerans vet man dock att orsaken &r en
enzymbrist som gor det svart att bryta ned mjolksocker. (Gott-nyttigt-tryggt)

2.2.1. Vanliga symtom

Symtomen vid intolerans &r sallan svara eller akuta. De &r langsamma och diffusa. Ofta ar
det magen som kranglar. Det kan ta fran nagra timmar upp till flera dygn innan en
reaktion kommer. Det gor det svart att koppla den till ndgot man atit. (Gott-nyttigt-tryggt)

Symtom vid laktosintolerans brukar vara gaser, diarré och magknip. En obehandlad
glutenintolerans kan ge lag vikt, naringsbrist och aterkommande mag-tarmproblem.
Symtomen forsvinner i regel efter att man har slutat att &ta det man &r 6verkénslig mot.
(Gott-nyttigt-tryggt)



2.2.2. Hur vet man att man ar fodoamnesintolerant?

Det ar ovanligt att man kan diagnostisera en fododmnesintolerans via blodprover. | stéllet
testas barnets dverkanslighet genom att det under observation far ata forsiktigt 6kande
mangder av mat som tidigare orsakat besvar. Testet kallas fododmnesprovokation. (Gott-

nyttigt-tryggt)

Fodoamnesprovokation ska alltid planeras och genomféras i samrad med lakare eftersom
det finns risk for svara reaktioner. Det &r vanligast med provokation for &gg och mjolk.
Om barnet far symtom kan man prova igen efter sex till tolv manader. (Gott-nyttigt-

tryggt)

2.2.3. Glutenintolerans

Glutenintolerans eller celiaki, ar en immunologisk sjukdom i tarmen. Den kan ge symtom
fran tarmen eller naringsbrist som paverkar barns tillvéaxt. (Gott-nyttigt-tryggt)

Produkter av vete, rag, och korn far vid glutenintolerans ersattas med glutenfria mjol- och
grynsorter. Den glutenfria kosten maste hallas livet ut eftersom celiaki ar en livslang
sjukdom. Det ar viktigt att alltid folja dieten, annars kan man drabbas av naringsbrist och
foljdsjukdomar. Efter en tid med glutenfri kost blir slemhinnan oftast aterstalld och
symtomen forsvinner.(Gott-nyttigt-tryggt)



3. Syfte och metod

3.1. Syfte/mal

Syftet med projektet var att underséka hur férskolornas rutiner, lokaler och utrustning
fungerar vid hantering av specialkost.

Malsattningen ar att forbattra forutsattningarna for specialkosthantering sa att alla
forskolebarn, foréldrar och forskolepersonal kanner sig trygga med mathanteringen.

3.2. Metod

Vid kontroll av specialkosthanteringen har en checklista med fragor (och

fragestallningar) anvants som stod for att ge svar pa foljande:

- Utbildning, kunskap, férekommande allergier, rutiner och dokumentation samt
hantering.

Inspektionen genomfordes pa tva satt:
- Paplats i forskolan av livsmedelsinspektor
- Utskick av checklistan till forskolan for att besvaras av personalen.

Alla svar, bade fran de kommuner som skickade ut checklistan och de kommuner som
gjorde inspektion pa plats, har ssmmanstallts tillsammans da det av svaren inte framgatt
hur inspektionen genomforts.



4. Resultat

16 kommuner har deltagit i projektet.
238 forskolor har inspekterats varav 26 inte serverade specialkost vid inspektionstillfallet.

Undersokningen visade att allergi eller intolerans mot mjolkprotein, dgg, laktos, fisk,

gluten, frukt, tomat + roda livsmedel, notter och soja ar mest forekommande. Manga barn
ar dessutom multiallergiska, det vill sdga allergiska mot flera fédodmnen.

Antal forskolor som har ett eller flera barn med forekommande allergi eller intolerans:

Fodoamnesoverkanslighet Antal forskolor

Mjolkprotein 126
Agg 114
Laktos 97
Fisk 52
Gluten 52
Frukt 42
Tomat + réda livsmedel 39
Notter (inkl mandel) 37
Soja 29
Skaldjur 12
Jordnotter 10
Baljvaxter 9
Paprika 9
Ovrigt 4
Glutamat 2
Kyckling 2
Selleri 1
Svaveldioxid, Sulfit 1

4.1. Basinformation

De fragor som galler utbildning, kunskap och dokumentation har de flesta forskolor
svarat pa. Resultatet visar att 40 % av personalen som hanterar specialkost inte har
specifik utbildning for sadan hantering. 70 % svarade dock att de tycker att ”personalens
kunskap om specialkost ar tillfredsstallande”

De flesta forskolor har svarat att de har ndgon form av dokumentation Gver vilka barn
som &r allergiska. Knappt 40 % har svarat att de har rutiner fér hantering av specialkost.
Av dessa har ett fatal svarat att rutinerna ar skriftliga. Cirka 20 % har svarat att de inte
har nagra rutiner och nastan 40 % av forskolorna har inte besvarat fragan. Se nedan.



Basinformation Ja Nej Vetej |Ejakt |Ej Totalt
svarat

Har all personal fatt 119 99 7 0 13 238

utbildning i

allergikosthantering?

Svarsfrekvens 50 % 42 % 3% 0% 5%]| 100 %

Ar personalens 173 20 32 0 13 238

kunskap om allergikost

tillfredsstallande?

Svarsfrekvens 74 % 8% 13 % 0% 5%]| 100 %

Finns dokumentation 186 7 0 19 26 238

over vilka barn som ar

allergiska?

Svarsfrekvens 78 % 3% 0%|8% 11%| 100 %

Finns rutiner fram- 92 50 5 0 91 238

tagna for hantering av

allergikost?

Svarsfrekvens 39 % 21 % 2% 0% 38%| 100 %

4.2. Hantering:

For fragorna gallande hantering har vi valt att redovisa och berakna dér svar har angetts
med ja, nej eller vet gj.

Vissa fragor kan ha varit tolkningsfragor. Vi har darfor valt att inte presentera de svaren
under resultat utan endast ta upp dessa fragor i diskussionen.

Mottagning Ja Nej Vetej [Total
Ar mottagen mat markt? 57 5 21 83
Svarsfrekvens 69 % 6%| 25%]| 100 %
Forvaring Ja Nej Vete] |[Totalt
Finns separat utrymme for forvaring av 54 511 0 105
specialkost?

Svarsfrekvens 51%| 49% 0% | 100 %




Beredning/Tillagning/Uppvarmning Ja Nej Vete] [Totalt
Produceras specialkost i separat utrymme? 14 58 1 73
Svarsfrekvens 19%( 80% 1%/ 100 %
Om NEJ, ar produktionen av specialkost 23 32 1| 56
skild i tid fran annan beredning

Svarsfrekvens 41%| 57 % 2%| 100 %
Anvands speciella skyddslock vid 13 32 11 56
uppvarmning av specialkost i microvagsugn

Svarsfrekvens 23%| 57%| 20%| 100 %
Servering Ja Nej Vetej |Totalt
Anvands porslinstallrikar och glas? 65 44 1 110
Svarsfrekvens 59%| 40% 1%/ 100 %
Om NEJ, om plasttallrikar och muggar 10 27| 7 44
anvands bor varje allergiskt barn ha egen

sadan

Svarsfrekvens 23% |61% |(16% |100%




5. Diskussion

Tva olika hanteringssétt, d v s inspektion pa plats i forskolan av livsmedelsinspektor eller
utskick av checklistan for att besvaras av personal pa forskolan, kan ha inneburit att
svarsfrekvensen och svaren blev olika.

Da vissa fragor kan anses vara tolkningsfragor kan en osakerhetsfaktor kring resultatet
finnas. En annan osakerhetsfaktor kan ha varit att man inte gjort skillnad pa allergi mot
mjolkprotein eller intolerans mot laktos.

Fragor gallande utbildning, kunskap, forekommande allergier, rutiner och dokumentation
besvarades i princip av samtliga forskolor. Det var bara enstaka bortfall. Fragorna under
avsnittet hantering har cirka 50 % av forskolorna inte svarat pa eller sa har man endast
svarat pa vissa fragor under dessa avsnitt. Berakningarna i avsnittet hantering hanfors till
de forskolor som svarat ja, nej eller vet gj.

5.1. Basinformation

5.1.1. Utbildning

I 40 % av de undersokta forskolorna har personalen inte genomgatt nagon specifik
utbildning i specialkosthantering. Dock uppger 6ver 70 % av forskolorna att personalens
kunskap om specialkost ar tillfredsstallande. Detta svar ar dock svartolkat da det &ar en
bedémningsfraga. Fragan ar aven stalld sa att all personal som hanterar specialkost pa
forskolan fatt utbildning i sddan hantering, vilket kan innebéra att det finns forskolor dar
en del av personalen, men inte all personal, fatt sadan utbildning. Dock hade manga
forskolor ett stort intresse av att sjalva halla sig uppdaterade och informerade om hur man
pa basta satt serverar bra och saker mat till allergiska barn. Flera har ocksa angett att man
lart sig av varandra. Detta kan vara en av anledningarna till att trots allt 70 % bedéms ha
tillrackliga kunskaper fast de saknar utbildning.

Utbildning i fododmnesallergi borde vara en grundforutséttning for den personal som ska
hantera kost till allergiska barn, vilket &r nagot livsmedelsforetagarna bor uppmarksamma
vid framtida utbildningsinsatser. Det ar viktigt med regelbundna utbildningstillfallen da
det stdndigt kommer nya forskningsron.

5.1.2. Dokumentation

Nagon form av dokumentation éver vilka barn som ar allergiska fanns i de allra flesta
forskolor. Oftast hade man en lista uppsatt i koket eller i en parm.

5.1.3. Rutiner

Vad galler rutiner for hantering av specialkost hade cirka 40 % av forskolorna svarat att
de hade rutiner, medan cirka 20 % hade svarat att de saknade rutiner. Nastan 40 % av
forskolorna hade inte besvarat fragan. Om rutinerna ar andamalsenliga har inte tagits med
i undersokningen. Av de forskolor som hade rutiner har dven nagra forskolor uppgett att
rutinerna ar skriftliga. Fragan om rutinerna ar skriftliga eller ej fanns dock inte med i
undersokningen. Tydliga och skriftliga rutiner bor krévas for hantering av specialkost,
speciellt med tanke pa ny eller tillfallig personal. Det &r viktigt att all berord personal har
den kunskap som behovs for saker livsmedelshantering med tanke pa att det ar en kanslig
konsumentgrupp man arbetar med. Aven om det for tillfallet inte finns barn som har
behov av specialkost, ar det forhallanden som kan &ndras mycket snabbt och rutiner bor
déarfor finnas.



5.2. Hantering

5.2.1. Mottagning

Pa fragan om mottagen specialkost ar markt svarade 69 % ja. De flesta marker da maten
med namn och/eller specialkost. 6 % har svarat nej och 25 % av forskolorna vet inte om
maten ar markt. Specialkosten som transporteras till forskolorna &r separat forvarad i 68
% av fallen. Specialkost som skickas ut till forskolor bor enligt rutin vara markt med
innehall, barnets namn och personnummer.

Pa fragan om kontroller gérs vid mottagning, uppger 91 % av forskolorna att kontroll
avseende allergena ingredienser gors. Nagra forskolor uppger att de inte gor nagra
kontroller av t ex innehall av notter vid mottagning utan gor det senare vid tillagning.

5.2.2. Forvaring

51 % av forskolorna har svarat att de har separata utrymmen for forvaring av specialkost
eller forvarar specialkost pa separata hyllor. 49 % av forskolorna har svarat att de inte
separerar specialkost fran 6vrig kost. Att inte forvara ravaror till specialkost separerade
fran annan kost kan utgora en risk da forvaxlingar eller féroreningar (av t ex mjoldamm)
kan ske.

| den interna sparbarheten ingar det att livsmedel, omforpackad och egenproducerad i den
egna verksamheten, ska vara markt med ingaende ingredienser och datum av betydelse
for hallbarheten och for att minska risken for forvaxling. 70 % av forskolorna har uppgett
att de gor detta.

5.2.3. Beredning/Tillagning/Uppvarmning

Undersokningen visade att 80 % av forskolorna inte har nagon separat plats for tillagning
av specialkost. Mer an hélften av forskolorna som inte har separat plats producerar inte
heller specialkosten skild i tid fran annan beredning. Dock uppger flera férskolor att man
utesluter allergena ingredienser for att inte riskera korskontamination vid tillagning.

For sdkrare livsmedelshantering bor en separat plats finnas for tillagning av specialkost
med tillgang till egen arbetsbank, spis och diskbank. I sma kok dar inga separata
arbetsytor finns behover sakra rutiner finnas sa att specialkosten kan tillagas separat i tid
(lampligen forst) for att inte riskera att stank fran annan mat kontaminerar specialkosten.

Aven om det finns en separat plats for hantering av specialkost kan det finnas risk att t ex
specialkosten for mjolkallergiker innehéller vetemjol som kan kontaminera specialkosten
for glutenintoleranta. Detta borde ytterligare starka kravet pa tydliga rutiner vid
beredning av specialkost.

Om inte tillagningen av specialkost kan sakerstallas i forskolan borde alternativet vara att
den levereras fran anlaggning med specialkosttillverkning.

Vid nybyggnationen av kok ar det viktigt att fragan om tillagning och hantering av
specialkost tas med.

23 % av forskolorna har angett att de anvander separat skyddslock for uppvarmning av
specialkost i mikrovagsugn och 57 % att de inte gor det. For sékrare livsmedelshantering
bor separata skyddslock for varje diet anvéndas vid tillagning och uppvarmning i
mikrovagsugn.



Drygt hélften av forskolorna har uppgett att de anvénder speciella redskap vid tillagning
av specialkost. Dock kan grad och typ av allergi variera mycket, varfér d&ven hantering av
samma eller olika allergier kan skilja sig mycket at. T ex &r det kanske inte alltid
nodvandigt att ha sarskilda redskap till specialkosten sa lange de &r latta att rengora och
att det ror sig om mildare former av 6verkéanslighet. Dock bor rostfria redskap som &r
latta att rengdra och inte repas, anvandas. Vastra Gotalandsregionen rekommenderar i sin
information Gott-nyttigt-tryggt att egen stekpanna och skérbrada ska finnas for att
undvika olika féroreningar av fododmnen.

Det ar viktigt att fullstdndiga och skriftliga recept finns samt att man foljer recepten
noggrant for att ha full sparbarhet 6ver vilka ravaror som anvands. En vikarie kan aven fa
ersatta ordinarie personal vilket gor det extra vikigt att fullstandiga recept pa specialkost
finns. Nagra forskolor foljer ordinarie matsedeln men utesluter eller byter ut vissa
produkter, t ex mjolk.



6. Slutsats

Ansvaret for att specialkosten ar séker ligger hos livsmedelsforetagaren. | regel ar det
barnomsorgs- och utbildningsndmnden som ar livsmedelsforetagare for de kommunala
forskolorna. | detta ansvar ingar bland annat att se till att lokaler, utrustning och rutiner i
egenkontrollen &r anpassade for produktion av specialkost, dér sa sker, och att personal
som hanterar specialkost ska fa grundlaggande och kontinuerlig utbildning for detta.

PIK-projektet &r ett valfritt projekt for kommunerna att delta i och det ar upp till varje
kommun att sjélv bestdmma hur mycket resurser man har for att genomféra projektet.
Vid sammanstallningen av enkéterna har vi dock upptéckt att manga av fragorna inte ger
exakta svar utan ar 6ppna for diskussion. Andelen uteblivna svar pa checklistans fragor
om hantering tyder ocksa pa att frdgorna varit otydliga. Detta utlases pa checklistor som
blivit inskickade och &r erfarenheter att ta med sig for framtida projekt.



7.Referenser

Gott-nyttigt-tryggt (www.vard.vgregion.se/sv/Temanl/Gott-nyttigt-tryggt)
Handbok for saker mat inom skola, vard och omsorg — Branschriktlinje for kok,

Sveriges kommuner och landsting



8. Bilagor

Enligt Direktiv 2003/89/EG maste foljande ingredienser och produkter darav alltid anges
i ingrediensforteckningen:

- Spannmal som innehaller gluten och produkter déarav

- Kraftdjur och produkter darav

- Agg och produkter dirav

- Fisk och produkter darav

- Jordnotter och produkter déarav

- Sojabdnor och produkter darav

- Mjolk och produkter darav inklusive laktos

- Notter och produkter darav

- Selleri och produkter darav

- Senap och produkter darav

- Sesamfron och produkter darav

- Svaveldioxid och sulfit i konc. pa mer &n 10 mg/kg eller 10 mg/I



Checklista for allergikost i forskolor

Detta dokument &r tankt att anvanda som stdd vid kontroll av hantering av
allergikost i forskolor/skolor.

Valj ett eller flera barn med specialkost och f6lj allergikostens vég till barnet.

BASINFORMATION

Antal anstéallda:

Antal som arbetar i koket/bereder mat:

Datum for senaste utbildning:

Senaste allergiutbildning:

Har all berord personal fatt utbildning i hanteringav | Ja [ ]  Nej[]
allergikost?
Ar personalens kunskap om hantering av allergikost | Ja [ ]  Nej[]

tillfredsstéllande?

Antal barn pa forskolan:

Antal allergiska barn:

Forekommande allergier/specialkoster som hanteras pa forskolan:

Hur ser ni till att all personal vet vilka barn som &r allergiska? Finns dokumentation éver vilka barn som &r
allergiska? Finns rutiner framtagna for hantering av allergikost?

Sammanstédllning av allergenerna i allergibilagan: LIVSFS 2004:27 bil 1

Se originaltexten for undantag

e Spannmal som innehaller gluten (dvs
vete, spelt, kamut, rdg, korn, havre, eller
hybridiserade sorter darav) samt
produkter darav

e  Kréftdjur och produkter darav

e Agg och produkter darav

e  Fisk och produkter déarav

o Jordndtter och produkter darav

e  Sojabonor och produkter darav

o Mjolk och produkter dérav (inklusive
laktos)

o Notter, dvs. mandel, hasselnét, valnét,
cashewndt, pekandt, paranét,
pistagemandel, makademianét och
Queenslandndt samt produkter darav

o  Selleri och produkter darav

e  Senap och produkter dérav

e  Sesamfron och produkter darav

e Svaveldioxid och sulfit i
koncentrationer pa mer an 10 mg/kg
eller 10 mg/liter, uttryckt som SO..




FLODESSCHEMA SPECIALKOST med eventuella | FRAGESTALLNINGAR
kontaminationsrisker:

e Vad kontrolleras i mottagningskontrollen? Kontrolleras

Mot ng innehallsforteckning ex. innehall av notter? Trasiga
forpackningar, har kontaminationsrisk uppstatt?

e Hur forvaras allergikosten under transport — separat
forvaring eller tillsammans med annan mat?

e Ar mottagen mat markt? Beroende pa hantering kan
maten vara markt med; innehall, barnets namn och
fodelsenummer, datum, specialkost, forskola/skola.

@:orvarng

e Hur ser forvaringen av allergikost ut i torrforrad, kylar
frysar etc? Finns separata utrymme for forvaring av
allergikost? Forvaras olika ingredienser/ravaror atskilt
sa att kontaminationsrisk minimeras?

e Arall mat markt vid forvaring i kylar, frysar, kantiner
etc? Hur mérks maten?

Beredning/Tillagning/Uppvarmning

e  Sker kontroll av eventuella andringar i
innehallsforteckningar innan beredning paborjas?

e Finns fullstandiga recept pa all tillagad specialkost?

e  Produceras allergikost i separat utrymme eller ar

produktionen av allergikost skild i tid fran annan
beredning?

e Rengors utrustning tillfredsstallande mellan olika
moment?

e  Anvinds speciella redskap for specialkost? Anvands
alltid rostfria skalar och redskap? (Aluminium,
emaljerade foremal, trd och plastredskap bor undvikas
eftersom dessa material latt repas och
kontaminationsrisk finns.)

e  Anviands separata skyddslock vid uppvarmning av

Servering allergikost i mikrovagsugn?

e  Glutenintolerans? Bakar man bréd? Finns risk att
glutenfri kost kontamineras med mjéldamm? Tank
dven pa "séllanbak™, ex vaffelsmet, pankakssmet
lussekattsbak, pepparkakor etc.

e Aggallergi? Gors egen pannkakssmet, sockerkaka,
vaffelsmet etc? Risk finns for bildning av dggaerosoler.

e Hur manga personer kommer i kontakt med maten, har
alla dessa personer kunskap om allergiriskerna?

Rengdring/disk e Serveras maten sd att risk for kontaminering
elimineras? Hur utfors serveringen, gar barnen in i
koket etc? Ar kantiner /skalar mérkta? Finns det risk att
allergiska barn dter av annat an specialkosten?

e Anvaénds porslinstallrikar och glas. (Om plasttallrikar
och muggar anvénds bor varje allergiskt barn ha egna
sadana eftersom det finns risk for repbildning och
kontamination.)

e Skoljning innan disk, vilken temperatur pa vattnet?
-15- Kontrolleras temperatur i diskmaskin?
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