Hurra, en allergisk gäst!

och

Tryggare Mat

Om utbildning av restaurangpersonal och allergicertifiering av restauranger

Astma- och Allergiförbundet i samarbete med Sveriges Hotell- och Restaurangföretagare 

med stöd av Allmänna Arvsfonden

Till dig som driver restaurang

Det är lönsamt att laga säker mat

Alla gillar god mat! Och de flesta tycker det är väldigt trevligt att gå ut och äta och umgås med vänner. Men för en del restauranggäster kan det vara lite krångligare att beställa och få den mat de önskar och tål.

Våra utbildningar hjälper dig och din personal att bemöta människor med allergi och överkänslighet och laga mat som gör folk glada och välmående. Det är lönsamt att laga säker mat. Och det är enklare än du tror. 

Många människor i Sverige har någon form av allergi eller annan överkänslighet mot mat. Ett fåtal är så allvarligt allergiska att en livshotande allergichock kan uppstå om de får i sig fel mat. En majoritet har mindre svåra besvär som de är vana att hantera och informera om. 

Den lilla andelen människor med extremt svåra matallergier kan aldrig garanteras helt säker mat på restaurang, eftersom restaurangen är en offentlig plats och allergiframkallande ämnen kan tillföras utifrån även om man är nog så försiktig i köket. Men med goda kunskaper kommer du och din personal att kunna välkomna de flesta gäster som behöver speciallagad mat. Det är nämligen varken särskilt svårt eller dyrt att laga specialanpassad mat. Det handlar mest om att tänka efter före. Och att ha en positiv attityd!

Det är gästen som har ansvar för vad hon eller han stoppar i sig. Restaurangens ansvar är att försöka förstå vad gästerna efterfrågar och ge rätt information. När personalen känner sig trygg och vet att den kan svara på gästernas frågor kommer självförtroendet som ett brev på posten och det blir roligare att jobba. 
Om du och din personal vill bygga upp rutiner som gör det enkelt att servera god och säker mat till gäster med allergi ska ni anmäla er till vår basutbildning Hurra, en allergisk gäst!

Vill ni sedan gå vidare och söka rätten att använda logotypen Tryggare Mat ska nyckelpersoner i verksamheten gå en fördjupningskurs som syftar till certifiering.

Den här broschyren ger information om alla tre stegen. Vill du veta mer är du också varmt välkommen att kontakta Marianne Jarl, projektledare på Astma- och Allergiförbundet, telefon 08 – 506 28 200, 076 – 141 88 90, e-post hurra@astmaoallergiforbundet.se. 

Hurra, en allergisk gäst! och Tryggare Mat är ett samarbetsprojekt mellan Astma- och Allergiförbundet och Sveriges Hotell- och Restaurangföretagare (SHR) och stöds av Allmänna Arvsfonden. Tryggare Mat-certifieringen utförs av LRQA Sverige AB på uppdrag av Astma- och Allergiförbundet.
Ps. En gäst med allergi som är nöjd med sitt restaurangbesök brukar bli en väldigt god ambassadör för just den restaurangen. Bara så du vet.

Om baskursen Hurra, en allergisk gäst!

Flera led i arbetet ska fungera bra på en restaurang för att gäster med allergi eller annan över​känslighet ska kunna äta där; planering och inköp, förvaring, bordsbeställning, beredning, tillag​ning, servering och städning. Hurra, en allergisk gäst! ger all information som behövs för att restaurangen ska kunna laga säker mat för alla. 

Vem som gör vad på en restaurang varierar. Därför har vi valt att fokusera på de olika arbetsmomenten, istället för på yrkesrollerna.

Kursen är uppbyggd kring fyra enkla grundregler. Om restaurangen klarar dem, så klarar ni allt! 
Ni ska bara:

1. ha kunskap om matens innehåll

2. kunna informera om matens innehåll

3. hålla isär råvaror och redskap i köket

4. hålla rent

Målgrupp
Baskursen Hurra, en allergisk gäst! riktar sig till all restaurangpersonal – att serva en gäst med matallergi är nämligen ett lagspel. Det är lika viktigt att utbilda serverings- och städpersonal, som personalen i köket. Kan du inte skicka hela din personal på kurs är det bra om du väljer ut representanter för varje yrkeskategori.

Var och när?

Baskurser arrangeras överallt i landet, utifrån önskemål och behov. Vi har för tillfället sex legitimerade utbildare som reser runt och håller kurser. Flera restauranger på en ort eller i en region kan gå samman och beställa en kurs. Kurser kan också arrangeras för enskilda restauranger. Deltagarantalet bör vara 15-25 personer per kurs.

Gå in på www.astmaoallergiforbundet.se och klicka dig fram till Hurra, en allergisk gäst! så ser du var och när det arrangeras öppna, regionala kurser. Du kan anmäla din personal direkt på hemsidan. Vill du veta mer eller beställa en egen kurs – och därmed bestämma både tid och plats för kursen – är du välkommen att kontakta Marianne Jarl, projektledare på Astma- och Allergiförbundet, telefon 08 – 506 28 200 eller 076 – 141 88 90.
Våra utbildare finns på följande företag:

Anticimex, www.anticimex.se
Bergström & Hellqvist, www.bergstrom-hellqvist.com
LRQA Sverige AB, www.lrqa.se
Hettmans, lars.hettman@telia.com
Omfattning

Baskursen omfattar en halvdag (fyra timmar) och inkluderar föredrag och grupparbeten.

Pris

Kursen kostar 2000 kronor per deltagare. Moms på 25 procent tillkommer. När kurser arrangeras för enskilda restauranger kan eventuella kostnader för kursledarens resa och hotell tillkomma.
Kursdokumentation

Alla som går baskursen får en praktisk handbok och ett diplom. Handboken kan också beställas separat från Sveriges Hotell- och Restaurangföretagare (SHR). Medlemmar i SHR betalar 75 kronor + moms per bok, övriga 120 kronor + moms. 

Beställ boken på telefon 08 – 762 74 00.
Om fördjupningskursen Tryggare Mat 
Fördjupningskursen Tryggare Mat riktar sig till personer i ledande befattning. Kursen syftar till att restaurangen certifierar sig. Restaurangen får en och samma kontaktperson genom hela processen eftersom det är samma legitimerade utbildare för baskursen som för fördjupningskursen och certifieringen. Våra legitimerade utbildare och revisorer är alla knutna till det ackrediterade certifieringsföretaget LRQA Sverige AB. Läs mer om certifieringsföretaget på www.lrqa.se.
Målgrupp

Två personer bör gå fördjupningskursen: någon ur företagsledningen (exempelvis VD) samt någon med ansvar för det dagliga arbetet (exempelvis kökschef).  

Var och när?

Fördjupningskursen kan genomföras på restaurangen eller i en kurslokal. Plats och datum bestäms av deltagarna och den legitimerade utbildaren tillsammans. Eventuellt kommer det även att utannonseras öppna fördjupningskurser.

Omfattning

Kursen omfattar en heldag (åtta timmar). 

Pris

Ta kontakt med Anders Nilsson på LRQA Sverige AB, för offert. Han nås via anders.nilsson@lrqa.com.
Kursdokumentation

Deltagarna får åhörarkopior på kursmaterialet samt certifieringskriterierna för Tryggare Mat.
Förberedelser

I god tid före kursdagen får deltagarna ett dokument som beskriver de kriterier som bör uppfyllas för att restaurangen ska kunna certifieras. Med hjälp av dokumentet kan restaurangen se över förhållandena i den egna verksamheten. 

Under kursdagen

Tillsammans med kursdeltagarna går utbildaren igenom generella förutsättningar och förhållanden på restauranger. Man diskuterar sedan vilka åtgärder som den enskilda restaurangen bör vidta för att klara certifieringen. 

Eget arbete

Efter kursen får restaurangen tid på sig att mer detaljerat utvärdera hur väl man uppfyller kriterierna och genomföra de förändringar som behövs. 

Om certifiering

Efter överenskommelse sker en på-plats-revision (besiktning) på restaurangen, då vår revisor utvärderar om restaurangen uppfyller kriterierna för certifiering. Vid behov ges ”hemläxa” som rapporteras in av restaurangen, och i vissa fall görs en uppföljningsrevision. 

Certifieringen innebär att restaurangen skriver kontrakt på att arbeta enligt fastlagda kriterier. Därmed får man rätten att använda en särskild logotyp att sätta på dörren, på menyer, i annonser och annan marknadsföring. Revision genomförs en gång per år så länge som restaurangen önskar vara certifierad. 

Kriterier för certifiering
Alla kriterier för certifiering utgår från de fyra grundprinciperna som beskrivs i baskursen. Grunden är således att restaurangen ska:

1. ha kunskap om matens innehåll

2. kunna informera om matens innehåll

3. hålla isär råvaror och redskap i köket

4. hålla rent

Några exempel på vad detta konkret innebär för restaurangen följer här:

· Restaurangens ledning ska kunna visa att man på ett systematiskt sätt arbetar för att all personal har en positiv attityd till matlagning för gäster med allergi.

· Restaurangen ska kunna dokumentera att den kunskap som förmedlats till (viss personal i) restaurangen genom kursen Hurra, en allergisk gäst! och Tryggare Mat har spridits till all personal genom internutbildning/interninformation.

· Restaurangen ska ha ett standardiserat system för att dokumentera önskemål från gäster med allergi eller annan överkänslighet. Det kan exempelvis ske genom att gästen får fylla i ett formulär inför konferenser/måltider, allergifrågor diskuteras vid beställningen, önskemål registreras i restaurangens datasystem eller genom att gästen talar direkt med kocken som skriver upp önskemålen.

· Restaurangen ska välja leverantörer som visar att de på ett förebyggande sätt arbetar enligt HACCP-principerna, ger tillförlitlig och snabb information om sina produkter och de ingredienser som ingår, har goda rutiner för förpackning, märkning och spårbarhet samt ger löpande information om förändringar i produkter och produktion.

· Restaurangen ska ha skriftliga instruktioner för städning av lokaler och utrustning, för att minimera risker för kontamination.

I kursmaterialet anges mer detaljerat hur dessa krav kan/bör uppfyllas.

Om du är intresserad av att certifiera din restaurang, kontakta Anders Nilsson för offert: anders.nilsson@lrqa.com. Kostnaden är bland annat beroende av restaurangens storlek.

Om inspirationskurser

Även den mest kreativa matlagare kan ibland behöva impulser och idéer utifrån. Astma- och Allergiförbundet samarbetar med matkreatören och gourmetkocken Maria Masoomi som erbjuder föreläsningar, matlagningskurser, kockgästspel, temadagar och mycket annat som kan sätta fart på tankarna och fantasin.
Maria Masoomi är internationellt prisbelönt kokboksförfattare, utbildare, matskribent samt dietist och kostekonom med gedigna kunskaper om allergifrågor.

Läs mer om Maria Masoomis inspirationskurser på www.masoomi.se.
Välkommen att ta kontakt om du vill veta mer!
Marianne Jarl, Astma- och Allergiförbundet

hurra@astmaoallergiforbundet.se
www.astmaoallergiforbundet.se
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