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Sammanfattning

EU-férordning 178/2002 beskriver att livsmedel inte far sldppas ut pd marknaden om de inte ar sidkra
for konsumenten. I Forsvarsmakten dr det delar av den egna personalen som har ansvaret att leverera
mat till soldater i falt, vilket krdver noggrann hantering och forberedelse for att sékerstdlla hog
livsmedelssikerhet. Denna studie syftar till att undersoka och kartlagga eventuella problemomraden
inom livsmedelssékerhet ndr forpldgnadstroppen vid Norrbottens flygflottilj levererar mat i en
faltmiljo. Av tidsbegrdnsande skil gjordes avgrinsningar till att fokusera pd omréden rérande
personlig hygien, kontaminering samt utbildning och kunskap. Metoden som nyttjades for
datainsamling var en semistrukturerad intervju med kockar som arbetar vid flottiljen, dér materialet
sedan transkriberades och analyserades tematiskt utifrdn den matrisbaserade Framework-metoden.

Resultatet visade att det framst finns brister i utbildning och kunskap hos forbandet i stort snarare
dn hos kockarna. Forpldgnadstroppen har en grundforstaelse for livsmedelssdkerhet, dven om
kunskapen dr fragmentarisk och ger uppfattningen att utbildningen &r mer praktisk dn teoretisk.
Diaremot framkom det att 6vriga delar av forbandet har tydliga brister nar det géller grundlaggande
kunskap om livsmedelssékerhet och hygien. Det framkom &dven att forpldgnadstroppen upplever att
andra delar av forbandet inte delar troppens syn pé vikten av en god livsmedelssikerhet. Vidare
framkom i resultatet att forpldgnadstroppen har goda forutsdttningar for personlig hygien och har
etablerat goda arbetsmetoder och rutiner for att minska risken for kontaminering vid
faltgrupperingar. Trots detta finns det utmaningar med yttre kontaminering och korskontaminering,
sdrskilt ndr utomstaende personal hjélper till med exempelvis diskning utan adekvat utbildning. I
diskussionen foreslas atgirder for att stirka livsmedelssidkerhetskulturen pa Norrbottens flygflottilj,
dels genom att utbilda all personal i grunderna kring livsmedelshygien. Att utse en
forplagnadsansvarig med mandat att driva fragan for och utbilda inom livsmedelssékerhet foreslas
som en annan atgérd. Det foreslas dven att bredda denna studie genom att inkludera fler perspektiv,
exempelvis genom att intervjua fler personer inom foérbandet men &ven undersoka fler forband for
att kunna dra bredare slutsatser kring livsmedelssdakerhet inom Forsvarsmakten.

Nyckelord: Forplagnadstroppen, livsmedelsutbildning, livsmedelskunskap, personlig hygien,
kontaminering, livsmedel i faltmiljo.



Abstract

In the European Regulation 178/2002, it is stated that food should not be placed on the market if it
is not safe for consumers. In the Swedish Armed Forces, parts of the own personnel are responsible
for delivering food to soldiers in the field, which requires appropriate handling and preparation to
ensure high food safety. This study aimes to investigate and identify potential areas of concern
regarding food safety when the cooks at Norrbotten Air Force Wing deliver food in a field
environment. Due to time constraints, the focus was narrowed down to areas related to personal
hygiene, contamination, and education and knowledge. The data collection method employed was
semi-structured interviews with the cooks working at the wing, followed by transcription and

thematic analysis using the Framework method.

The results indicated that the main deficiencies lie in the education and knowledge of the overall
unit rather than the cooks themselves. The cooks have a basic understanding of food safety, although
the knowledge is fragmented, suggesting that the training is more practical than theoretical.
However, it was evident that other parts of the unit have poor knowledge of food safety and hygiene.
It was also revealed that the cooks perceive a lack of understanding among other parts of the unit

regarding the importance of good food safety practices.

Furthermore, the results showed that the cooks have favorable conditions for personal hygiene and
have established good working methods and routines to minimize the risk of contamination during
field operations. However, challenges remain in terms of external contamination and cross-
contamination, particularly when external personnel assist with tasks such as dishwashing without
adequate training. The discussion suggests measures to strengthen the food safety culture at
Norrbotten Air Force Wing, including providing basic training in food hygiene to all personnel. The
appointment of a designated person responsible for sustenance services, with the authority to act for
and provide education on food safety, is also proposed. Additionally, it is recommended to broaden
this study by including more perspectives, such as interviewing additional personnel within the unit
and investigating other units within the Swedish Armed Forces, enabling broader conclusions

regarding food safety practices.

Key words: Sustenance troops, food education, food knowledge, personal hygiene, contamination,

food in field environment
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1. Inledning

I den europeiska forordningen 178/2002 star det att livsmedel inte ska sldppas ut pa
marknaden om de inte dr sdkra for konsumenten att fortdra. Vid hantering,
tillverkning och forvaring av livsmedel kan en rad faror uppkomma om det inte
gjorts korrekt (Livsmedelsverket, 2023). Forplidgnadstroppen vid Norrbottens
flygflottilj har till uppgift att kunna leverera 250 portioner mat fyra ganger om
dagen till hungriga soldater ute i fdlt. Denna mat tillagas inte i ett vanligt kok som
gemene man &r vana att se, utan maten tillagas i en container som har placerats pa
en anvisad plats ute 1 skogen. Att tillaga mat 1 denna miljo utgdr ett stort ansvar dér
vikten av att ha tdnkt igenom sin verksamhet for att forebygga hidndelser som
paverkar livsmedelssdkerheten &r stor. Brister i livsmedelssdkerhet kan fa
langtgédende konsekvenser for forbandets forméga att 16sa uppgifter 1 kris och krig.

1.1 Syfte & fragestallningar

Syftet med denna uppsats dr att undersdka och kartldgga eventuella problematiska
omraden inom livsmedelssdkerhet nédr fOrplignadstroppen vid Norrbottens
flygflottilj levererar mat i en faltmilj6. Fokus kommer att ligga pa kontaminering,
personlig hygien samt utbildning och kunskap. Syftet kommer att besvaras med
foljande fragestdllningar:

1. Ger utbildningen inom forplignadstjinst tillracklig kunskap for att
upprétthélla en adekvat livsmedelssékerhet nér mat levereras 1 falt?

2. Vilka éatgirder vidtas for att minska risken for kontaminering vid
faltgruppering, och &r dessa atgarder tillrackliga?

3. Ges ritt forutséttningar for att forplagnadstroppen ska kunna uppritthélla en
god personlig hygien vid gruppering i falt?



1.2 Tidigare forskning

For denna uppsats har det varit relevant att titta pa tidigare forskning kring hur
myndigheter i Sverige arbetar med livsmedelssidkerhet. Detta dr dock ett smalt
omride och ndgon specifik forskning kring hur Forsvarsmakten arbetar med
livsmedelssdkerhet finns i forfattarens vetskap inte idag. I uppsatsen Strategier for
livsmedelssdkerhet: varfor behéver Sverige en sddan skriven av Sofie Faijermo
(2017), diskuteras dock hur myndigheter i Sverige ser pé livsmedelssékerhet, och
hur hot och risker mot samhéllet paverkar synen pa detta. Det framkommer att
intresset att forbéttra livsmedelsproduktion och livsmedelssakerhet i Sverige har
okat, frimst pa grund av det sdkerhetspolitiska ldget och klimathotet (Faijermo,
2017). Men 1 nuldget finns inte forskning som visar hur olika myndigheter, till
exempel Forsvarsmakten, arbetar for att i praktiken dka livsmedelssdkerheten.

Vidare forskning i omradet &r uppsatsen Livsmedelssdkerhet, konflikt och hallbar
fred, skriven av Carolina Schale (2008), vilken utforskar livsmedelssidkerhetens roll
1 fredsbyggande processer i konfliktdrabbade samhéllen. Schale diskuterar vikten
av en sdker matforsorjning for att skapa fred, och framhéver att bristande
livsmedelssiikerhet forsvarar fredsarbete. Aterigen saknas dock relevanta
kopplingar till hur myndigheten i praktiken arbetar for att astadkomma hog
livsmedelssikerhet.

Slutligen finns uppsatsen Backning i fdlt skriven av Karl Andersson och Magnus
Elg (2022). Uppsatsen avhandlar hur Forsvarsmakten forsorjs med livsmedel da
samhéllet utsétts for péfrestningar. I uppsatsen framgar att Forsvarsmakten &r
beroende av det civila samhdéllet for att trygga sin livsmedelsforsorjning i kris och
krig. Nar det civila samhillet inte l&ngre kan leverera livsmedel till Férsvarsmakten
kan man tinka sig att myndigheten, for att kunna 16sa sina uppgifter, sjdlva maste
skaffa dessa, exempelvis genom slakt av boskap och jakt pé vilt. Det finns dock
inte 1 forfattarens vetskap idag forskning som beskriver hur detta gar till 1 praktiken
eller hur livsmedelssdkerheten tryggas i en sddan situation.
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2. Bakgrund

2.1 Aktuell lagstiftning inom livsmedelssakerhet

Att ha tillgang till rent vatten och sdker mat dr en nddvéndighet for oss méanniskor
for att overleva. Darfor behdvs lagar och forordningar for att sdkerstdlla att
livsmedel som sldpps ut pd marknaden dr sékra for oss konsumenter (EG 178/2002).
Dessa lagar och forordningar stéller krav pa livsmedelsforetagarna att inféra och
upprétthdlla en god livsmedelssikerhetskultur pd deras arbetsplats
(Livsmedelsverket, 2022c).

2.1.1 Livsmedelssakerhetskultur

I EG forordningen 852/2004 framgar inneborden av att ett foretag ska ha en lamplig
livsmedelssdkerhetskultur. Nedan foljer ndgra viktiga exempel pa lagstiftningens
krav:

- Béde foretagsledningen och medarbetarna ska vara engagerade for en sdker
produktion av livsmedel.

- Foretagets ledarskap ska syfta till produktion av sdkra livsmedel och
involverar alla anstéllda i livsmedelssékerhetsarbetet.

- Medvetenhet om risker och vikten av livsmedelssdkerhet och
livsmedelshygien hos alla anstillda i foretaget.

- Tillgng till tillrdckliga resurser for att garantera sidker och hygienisk
hantering av livsmedel.

Kopplat till detta ska hénsyn tas till foretagets art och storlek (EG 852/2004).

Dessa forordningar reglerar vad ett livsmedelsforetag har for ansvar for att
sdkerstélla adekvat livsmedelssidkerhet. I detta bor dven ldsas att ansvaret for ett
livsmedel inte upphdr den stund det lamnar exempelvis ett restaurangkok, utan dven
servitorer och personal som hanterar maten kan paverka sdkerheten hos livsmedlet
(The Culinary Institute of America, 2011). All personal som hanterar mat bor darfor
vara utbildade i god personlig hygien och sédker livsmedelshantering for att inte
paverka livsmedelssdkerheten (C.I.o America, 2011).

11



2.1.2 Kontaminering & personlig hygien

I EG 852/2004 definieras ordet kontaminering som forekomst eller inférande av en
fara. Vidare 1 forordningen stér det att:

Révaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsforetag skall forvaras under
lampliga forhallanden som forhindrar forskdmning och skyddar mot kontaminering. (EG
852/2004).

Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan skyddas mot
kontaminering som kan gora livsmedlen otjinliga, skadliga for hélsan eller kontaminerade pa
ett sddant sitt att de inte rimligen kan konsumeras i det skick i vilket de befinner sig. (EG
852/2004).

Alla foremal, tillbehor och all utrustning som kommer i kontakt med livsmedel skall: Rengoras
effektivt och, nir det dr nddvéndigt, desinficeras; rengoring och desinficering skall ske
tillrackligt ofta for att forhindra risk for kontaminering (EG 852/2004).

Réavaror och ingredienser ska skyddas mot kontaminering i1 alla delar av
hanteringen, frdn att man tar emot rdvaror till att man serverar livsmedlet
(Livsmedelsverket, 2022a). Kopplat till sjdlvtag av oforpackade livsmedel, som
exempelvis 10sgodis eller buffémat, finns det tva sétt dir fara kan tillforas
livsmedlet (Livsmedelsverket, 2022a). Faran kan antigen vara redan existerande,
det vill sédga att faran har uppstatt vid bearbetningen av livsmedlet innan det
exponeras for ’sjdlvtaget”, alternativt kan faran tillforas livsmedlet vid sjélvtaget”,
vilket handlar om patogener som 6verfors fran omgivningen (Livsmedelsverket,
2022a). Det kan till exempel handla om fekal-oral férorening vilket kan ske om
personer med patogener pd hidnderna hanterar och ror vid livsmedlet.

Utover riskerna med kontaminering dr det viktigt att all personal som arbetar dér
livsmedel hanteras ska halla en god personlig hygien och bira lampliga och rena
klader (EG 852/2004).

Personer som lider av eller &r barare av en sjukdom som kan verforas via livsmedel eller som
till exempel har infekterade sar, hudinfektioner, andra séar eller diarré far inte tillatas att hantera
livsmedel eller vistas pa en arbetsplats dir livsmedel hanteras om det finns risk for direkt eller
indirekt kontaminering. Alla personer som har sddana dkommor och som &r anstdllda i ett
livsmedelsforetag och som formodas komma i kontakt med livsmedel ska omedelbart
rapportera  sjukdomen eller symtomen, och om mdjligt deras orsaker, till
livsmedelsforetagaren. (EG 852/2004).
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2.2 Forsvarsmakten

Utifran de lagar och forordningar som finns kring livsmedel, har &ven
Forsvarsmakten egna fOreskrifter och handbocker som reglerar hur
livsmedelsverksamhet ska bedrivas. Sddan livsmedelsverksamhet i Férsvarsmakten
kallas forplédgnadstjanst.

2.2.1 Forplagnadstjanst

I Forsvarsmaktens Handbok Férpldgnadstjdnst beskrivs forpldgnadstjinst enligt
nedan:

Forplagnadstjdnsten omfattas av forsdrjning, hantering och beredning av livsmedel, utspisning,
materieltjanst samt ansvar for avfallshanteringen som tillfaller vid produktion. Varje
soldat/sjoman ska erhalla maltider med erforderligt nérings- och energiinnehall som tjénsten
kraver (Forsvarsmakten, 2017).

Med andra ord handlar forpldgnadstjédnst om att genom néring bevara soldaternas
fysiska styrka och dirmed deras effektivitet 1 strid. Det dr forbandschefen som bér
det yttersta ansvaret for sitt forbands verksamhet inom forplidgnadstjanst
(Forsvarsmakten, 2017).

Vid Forsvarsmaktens forband finns militérrestauranger fran vilka maten normalt
serveras vid utbildningsverksamhet i ndromradet. Vid Gvningar, eller da det av
andra skl inte finns mgjlighet att dta i matsal eller fa utskick fran matsal, uppréttas
féltkok for att forsorja enheterna (Forsvarsmakten, 2017). Hur ett faltkok ser ut och
vilken utrustning som finns att tillga varierar mellan vapenslagen och dven mellan
forbanden (Forsvarsmakten, 2017). Exempelvis har flottan skeppskok i sina fartyg
som i det nidrmaste liknar civila restaurangkdk, medan flygvapnet och armén
upprittar provisoriska féltkok, vilket oftast dr i form av koktraktorkdrror eller
kokcontainrar med tillhérande utrustning som till exempel kylcontainrar och
forvaringstilt (Forsvarsmakten, 2017).

I vissa fall, exempelvis med hédnsyn till forbandets uppgifter, kan inte faltkok
uppréttas vilket innebér att forbanden maéste nyttja speciallivsmedel, s& kallade
stridsportioner, for att fOrsorja personalen (Forsvarsmakten, 2015). Dessa
speciallivsmedel bestér oftast av frystorkade eller konserverade huvudrétter med
olika typer av energibars, nétter, isotoniska drycker med mera som komplement
(Forsvarsmakten, 2015). Speciallivsmedlen sammanfors normalt med hinsyn till
olika energiinnehdll, exempelvis som dygnsportioner vilka ska ge soldaten energi
for 24 timmar (Forsvarsmakten, 2015). De frystorkade rétterna kréver oftast varmt
vatten vid tillagning medan mjuka konserver kan &tas som de dr, men virms med
fordel 1 varmt vatten eller med hjélp av kemiska vérmare (Forsvarsmakten, 2015).
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Speciallivsmedel tillagas av den enskilde soldaten och kan anvédndas som en reserv
eller for att ge uthallighet till dess att ett fdltkok upprittas, vilket é&r
standardforfarandet nir mat ska levereras i filt under langre tid (Foérsvarsmakten,
2015).

2.2.2 Forsvarsinspektoren

I Forsvarsmakten utfors inte livsmedelstillsynen pd det registrerade livsmedels-
anldggningarna av kommunen som forbandet tillhor. Det &r Forsvarsinspektoren for
hilsa och milj6 (FIHM), tidigare bendmnd generalldkaren, som ansvarar for den
offentliga kontrollen av livsmedel, djurskydd och animaliska biprodukter i
Forsvarsmakten (Livsmedelsverket, 2022b).

Vid en efterfrdgan kring vad FIHM ser for problematik ute i félt har tabellen nedan
sammanstéllts och lyfter de sju storsta avvikelsekategorierna som FIHM observerat
under perioden 2020-2022.

Oversikt avvikelser

20202022 1. Underhall/utformning lokaler och utrustning

2. Rengoring
20 3. Avfall
4. Saker hantering och forvaring
18 5. Personlig hygien
6. Utbildning
16 7. Kylkedja och temperaturkriterier

~

10
8
6
1 2 3 4 5 6 7

Figur 1. Oversikt over noterade avvikelser 2020-2022, (FIHM, personlig kommunikation via e-post,
23-03-29).

Tabellen (Figur 1) visar att det storsta omradet dar avvikelser noterats dr vid
hantering och forvaring av mat och livsmedel. I artikeln FIHM: Bristande
mathantering i fdlt skriven av Linda Sundgren (2023) lyfter en livsmedelsinspektor
vid FIHM upp problematiken kring detta och hur faltmiljon péverkar hanteringen
av mat:

Forbanden behover skédrpa sina rutiner for hantering av stridsportioner. Det menar
forsvarsinspektoren for hilsa och miljo, FIHM. I december blev ett 20-tal soldater magsjuka

under en 6vning och forbandet misstanker att dalig mat ligger bakom héndelsen (Sundgren,
2023).
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Vidare 1 artikel framgar att det inte bara dr hanteringen av stridsportioner som kan
orsaka magsjuka hos forbanden, d4 ett vanligt problem ute i falt dr att handhygienen
brister, vilket dven det framgar i Figur 1 d4 ett annat stort avvikelseomride var just
personlig hygien. Soldaterna behover gora sina behov ute i1 naturen och har inte
mojlighet till handtvitt vilket okar risken for att fora dver bakterier till maten. I
artikeln av Sundgren (2023) papekas det att det slarvas en hel del, och att det behdvs
goda rutiner 1 syfte att forebygga magsjukan.

Historiskt har magsjuka paverkat striden mer &n kulor. Magsjuka kan sla ut en hel pluton. Det
handlar om stridsvérde (Sundgren, 2023).

2.2.3 Forplagnadsutbildning
I FIHM:s foreskrifter om livsmedelsverksamhet 1 Forsvarsmakten star det att:

Livsmedelsforetagare ska ge personal inbegripna i livsmedelsverksamhet sddan utbildning som
ar anpassad till de arbetsuppgifter som utfors. Utbildningen ska avse grundlidggande
livsmedelshygien samt anldggningsspecifika rutiner nodvéndiga for att utféra anldggningens
egenkontroll (FFS 2012:4).

I detta avseende ses Forsvarsmakten som en livsmedelsforetagare. For att i arbeta
med att tillaga livsmedel i Forsvarsmakten maste man vidare ha genomgatt
utbildning och uppfylla mist dessa larandemal (Forsvarsmakten, 2017):

- Forklara inneborden av ett system for egenkontroll.

- Forklara skillnaden mellan olika typer av livsmedelsintoleranser.

- Tillimpa de hygienkrav som stélls pd en kock vid livsmedelsproduktion.
- Anvinda de system som lagstiftningen kraver for livsmedelssdkerheten.

Utifran dessa ldagsta krav finns olika utbildningstrappor som skiljer sig at beroende
pa vapenslag. I marinen &r det nigot firre utbildningstimmar eftersom koken 1
denna miljo inte dr lika komplexa som i1 armén och flygvapnet. For dessa tva
vapenslag stills hogre krav pa kunskap om utrustningen som anvinds dé miljon ar
mer utsatt for paverkan fran yttre faktorer (Férsvarsmakten, 2017).

All personal som hanterar livsmedel ska vara utbildad och sddan utbildning ska
innefatta bland annat livsmedelshygien (Forsvarsmakten, 2017). I detta ingar bland
annat rutiner for personlig hygien samt styrningar kring exempelvis att personal
inte far ha sar och hudinfektioner pd hidnderna. Personal som hanterar livsmedel ska
dven anvanda skyddskldder, som &r hela och rena, och detta giller d&ven eventuella
besokare 1 livsmedelslokalen (Forsvarsmakten, 2017).
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2.3 Norrbottens flygflottilj
2.3.1 Utrustning

P& Norrbottens flygflottilj anvdnds en kokcontainer for att tillreda mat ute 1 falt. |
containern har kockarna kapacitet att producera 250 portioner mat per
serveringstillfille. Containern dr en 20-fots container inredd med utrustning for
matlagning och kommer med ett tillhdrande sidotdlt (Forsvarsmakten, 2020b).
Inredningen bestar av ett kylskdp pa 490 liter, tre vattentankar som rymmer 250
liter var, samt en varmvattenberedare med tillhdrande pump (FOrsvarsmakten,
2020b). Vidare ar den utrustad med en varmluftsugn, en kokspis och
lagtryckspanna. Utdver detta finns arbetsbankar, handfat och avlastningsytor
(Forsvarsmakten, 2020b). For overblick se Figur 2.
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Figur 2. Skiss over kokcontainer med inredning (Férsvarsmakten, 2020b).

Kokspisen kan forutom att anvdndas som en kokspis diar tvd 35-liters
tryckkokskittlar far plats, dven fungera som en stekhill (Forsvarsmakten, 2020a).
Anvinder man sig av kokfunktionen ldggs en huv pd spisen som har tva hal dar
tryckkokskittlarna ryms (Forsvarsmakten, 2020a). Om man i stillet vill anvénda sig
av stekhillen, som normalt forvaras under spisen, tas kittlarna och huven bort och
ersitts av stekhillen. (Forsvarsmakten, 2020a).

Légtryckspannan dr en dngpanna som varmer upp vatten till matlagningen i félt

(Forsvarsmakten, 2016). Pannan har tillhdrande slangar med ventiler och angror for
att skjuta ut varm anga som hjélper till att virma upp och koka vatten. Pannan
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anviands till allt frdn vattenkokning, till att koka kolhydrater som pasta, ris och
potatis, men den kan dven anvéndas till att tryckkoka livsmedel som exempelvis
kott. Pannan anvinds i kombination med de tryckkokskittlar som ndmnts tidigare.
Gemensamt for bade kokspisen och ligtryckpannan &r att de drivs av en
oljebriannare (Forsvarsmakten, 2016).

Utover kokcontainern finns dven kylcontainern, vilket &r en 20-fots container
modifierad till kylrum (Forsvarsmakten, u.db). Det finns tre separata utrymmen
med egen ingang, och utrymmena dr inredda med lagerhyllor for forvaring av
livsmedel (Forsvarsmakten, u.db). Temperaturen i varje kylrum stélls in manuellt,
vilket betyder att man kan anvinda dessa utrymmen som kyl och vid behov kan
enskilda fack dven som anvindas som frys (Forsvarsmakten, u.ab). Kylcontainern
kan drivas med en intern diselgenerator men kopplas normalt till ett externt elverk.

Det finns dven ytterligare containrar som diskcontainrar och hygiencontainrar.
Hygiencontainern anvinds for att ge mdjlighet till dusch, toalett, och handtvitt i
falt, och den &r utrustad enligt figur 3 (Forsvarsmakten, u.da). Diskcontainern
anvinds for att kunna diska utspisnings- och koksutrustning i félt och dr inredd med
diskutrustning for storkoksdrift, se Figur 3.
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Figur 3. Overblick 6ver utrustningen i hygiencontainer och diskcontainern (Férsvarsmakten
2017).

Gemensamt for bada containrarna dr att de dr anslutna till avloppstankar, som
samlar upp avloppsvatten. Containrarna stélls och kopplas in pa avloppstankarna,
som har en lastvolym pa 4 200 liter (Forsvarsmakten, 2019). Avloppstankarna toms
via slamtémning, vilket dr en tjdnst Forsvarsmakten sjilv inte kan gdra utan det
bestills via civil leverantdr. I krig kan dessa avloppstankar tommas med
sjdlvavrinning 1 diken eller motsvarande.

Det finns forutom avloppstankar mojlighet att leda avloppsvatten frén de olika
containrarna direkt till kommunala avlopp, men det forutsitter att faltkoket dr
grupperad pa en plats dér sddan infrastruktur finns, vilket inte brukar vara mojligt
vid féltgruppering (Forsvarsmakten, 2017).
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2.3.2 Gruppering och servering

Vid gruppering i falt finns sérskilda regler som ska f6ljas. Underlaget som faltkoket
placerar containrarna pa ska vara plant, fast och torrt (Forsvarsmakten, 2017).
Omradet dér féltkoket grupperar ska ocksa vara avspérrat sa att obehdrig personal
inte av misstag ska gé in 1 den hygienzon som koket har. Plats for sophantering ska
finnas utanfor faltkokets avspérrningar, och en sérskild plats for drivmedelsdunkar
ska ocksé finnas utanfor avsparrningarna (Forsvarsmakten, 2017).

Den férdiglagade maten forvaras i forvarmda isoleringskirl (ISO-kérl), som enkelt
kan forklaras som rektangulédra termosar som normalt rymmer 12 liter. I dessa kan
mat varmhallas i nigra timmar fOrutsitt att [SO-kdrlen inte oppnas samt att de
isoleras fran markkyla (Forsvarsmakten, 2017).

De fyllda ISO-kérlen ldmnas ut vid en sa kallad utlimningsplats vid faltkoket, dér
enheterna kommer och hidmtar sin bestillda mat. [SO-kérlen transporteras sedan av
enheterna till en utspisningsplats, som &r den plats diar ISO-kérlen 6ppnas och mat
serveras till soldaterna (Forsvarsmakten, 2017). Den varmhéllna maten ska
temperaturkontrollernas innan den serveras och maten fir ej fOrtdras om den
understigit +60 grader. Maten ska serveras av utbildad personal och denna personal
ska ha genomgétt en utbildning om minst 8 timmar. Handtvéttsmojlighet ska finnas
for samtliga vid utspisningen, och ritt serveringsutrustning ska medf6lja maten s
att personalen som serverar kan gora det pé ritt sitt (Forsvarsmakten, 2017).

Vid leverans fran faltkoket till enheterna finns foljande riktlinjer som koket ska
folja (Forsvarsmakten, 2017):

- Termometer ska finnas.

- Varmt vatten for disk ska medfolja.

- ISO-kirlen ska mérkas med uppgifter om innehall, antal och storlek pa
portioner, tid for nér isolering skett, vem som ska ha maten, och
temperatur vid isoleringstillfdllet.

- Utskicksrapport ska medfolja dir bland annat eventuella allergener ska
framkomma.
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3. Metod

3.1 Avgransningar och urval

Avgrinsningar som gjorts i studien ar att endast undersoka ett forband i
Forsvarsmakten, detta pa grund av begrénsningen i tid. Ytterligare avgransningar
som gjorts ar att avgransa begreppet livsmedelssédkerhet till specifika omraden som
kontaminering, personlig hygien, och kunskap och utbildning. I studien deltog totalt
fem personer varav en av deltagarna dr gruppchef over resterande. Urvalet i denna
studie kan ses som ett bekvamlighetsurval (Bryman, 2018), eftersom férbandet och
informanterna i frdga valdes utifrdn en personlig kontakt inom Forsvarsmakten.

3.2 Metodval

Metoden som genomforts for att samla information till denna uppsats dr en
kvalitativ semistrukturerad intervju. Denna intervjumetod ger den intervjuade
storre frihet att utforma sina svar pa sina egna sétt (Bryman, 2018). Det ger 4ven en
frihet till intervjuaren att stdlla frdgor som inte &r forbestdmda i intervjuguiden,
vilket kan leda till andra perspektiv (Bryman, 2018). Fragorna 1 den
semistrukturerade intervjun valdes att hallas Oppna, dd respondenten inte ska
behovas tvingas till ordval, utan med egna ord besvara frigorna (Bryman, 2018).
Enligt Bryman (2018) kan 6ppna fragor littare leda till att man kan fa reda pa
respondentens kunskapsniva, samt hur viktig olika frdgor &r for respondenten.
Nackdelen dr dock att svaren kan bli véldigt [dnga och ta extra tid vid bearbetningen
av materialet (Byman, 2018). Den semistrukturerade intervjun holls personligen
och inte digitalt. Enligt Bryman (2018) kan man fa mindre utvecklade svar om man
har en telefonintervju, d& respondenterna tenderar till att prata mer under en direkt
intervju.

For att analysera informationen valdes tematisk analys med Framework-metoden
som bas. Framework ar en matrisbaserad metod som gér ut pa att skapa ett index
med centrala teman, subteman och koder (Bryman, 2018). Dessa tas fram ur
noggrann ldsning av utskrifter, transkriberingar eller faltanteckningar. Detta index
utgdr sedan en referensram for den tematiska analysen. Enligt Bryman (2018) ar
repetition det vanligaste kriteriet fOr att sl fast ett monster vid tematisk analys.
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3.3 Genomforande

Studien startade genom att soka kontakt med FIHM f6r att undersoka vad de sag
som problematiska omraden kopplat till forpldgnadstjénst ute i falt. Tillbaka gavs
svar genom ett dokument med kategorier ver noterade avvikelser under en tre-
arsperiod. Dokumentet sammanstélldes 1 Excel for att f4 en battre oversikt over
problemomrédena och utifran dessa bestdmdes studiens inriktning och fokus.

Utifrén syfte och fragestédllningar samt efter ldsning 1 Férsvarsmaktens handbocker
skapades en intervjuguide (se bilaga 1) vilket var fragor som respondenter
besvarade i intervjun.

3.3.1 Intervjun

Intervjun dgde rum pd Norrbottens flygflottilj dar forpldgnadstroppen jobbar.
Intervjun startades direkt vid ankomst for att ingen eventuell paverkan skulle kunna
ske mellan intervjuare och respondent innan intervjun. Innan varje intervju
informerades respondenten om syftet med studien samt om tillvigagangsattet kring
bearbetningen av materialet. Det forklarades att intervjun skulle spelas in for att
sedan transkriberas, samt att deras medverkan kommer att hillas anonym i hela
studien. Dérefter fick respondenten skriva under ett samtyckesformuldr (se bilaga
2) for att bekréfta sitt godkdnnande till att medverka i studien. I samband med
samtyckesformuliret delades kontaktuppgifter ut i det fall respondenterna skulle ha
funderingar eller vilja dra sig ur studien. Dérefter startades inspelningen via
rostmemo-appen pa Iphone. Fragorna stélldes enligt ordningen i intervjuguiden
men da det var en semistrukturerad intervju stilldes ibland foljdfragor och
fordjupande fragor utifran svaren. Intervjuerna tog mellan 15-20 minuter per
person.

3.3.2 Bearbetning av materialet

Efter intervjuerna transkriberades materialet ordagrant vilket resulterade i 15 sidor
med material. Efter att allt material var transkriberat paborjades den tematiska
analysen. Hela materialet ldstes oversiktligt for att skapa en initial forstéelse av
innehallet. Analysens teman baserades pé studiens tre fragestéllningar och utifrdn
dessa skapades subteman utifrén den initiala uppfattningen av informationen som
samlats in. Allt material sammanstdlldes darefter i Excel, och varje fraga
utformades som en rubrik foljt av svaret fran respektive respondent. Svar som
liknade varandra markerades, och ett fargmarkeringssystem skapades for att se
likheter i1 svaren. Utifrdn fargmarkeringen skapades sedan koder till varje subtema.
Daérefter byggdes en initial Framework-matris upp med alla koder som skapats och
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deras frekvens fran intervjuunderlaget. Utifrdn detta valdes de koder med hogst
frekvens ut och skapade den slutgiltiga Framework-matrisen. Slutligen
analyserades matrisen utifrin fragestédllningarna.
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4. Resultat

I detta kapitel presenteras svaren pa studiens fragestéllningar. Kapitlet inleds med
att presentera Framework-matrisen i syfte att ge en 6verblick dver det som kommit
fram under datainhdmtningen. Dérefter presenteras svar pa varje fragestdllning
utifran uppsatsens fokusomraden.

Tabell 1. Framework-matrisen

Utbildning och Forpliagnadstroppen Fragmentarisk kunskap
kunskap Grundforstdelse
Praktiskt fokus
Seriost synsdtt
Forbandet Ingen utbildning
Machokillar
Okunskap
Kontaminering Yttre kontaminering Bristande hygien
Flédesschema
Kemisk fororening
Obehoriga
Smutskock
Korskontaminering Disklag
Diskrutiner
Risklivsmedel
Personlig hygien Forutsittningar Interna resurser
Externa resurser
Prioriteringar
Rutiner Daglig dusch
Privat toalett

4.1 Utbildning och kunskap

Ger utbildningen inom forpldgnadstjdnst tillrdcklig kunskap for att upprdtthdlla en
adekvat livsmedelssdkerhet nir mat levereras i fdlt? Svaret pa denna frdga dr bade
ja och nej beroende pa vem man syftar pa. Vid intervjuerna framkom det nimligen
att forplagnadstroppen far erforderlig utbildning, d&ven om den 1 delar é&r
fragmentarisk och mer praktisk dn teoretisk, medan forbandet 1 stort har tydliga
brister nér det géller grundldggande kunskap om livsmedelssékerhet.
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4.1.1 Utbildning forplagnadstroppen

Vid intervjun gick det att urskilja att forpldgnadstroppen har grundforstéelse for
livsmedelssidkerhet, &ven om den genom svaren fran intervjupersonerna visar att
den 1 delar ar fragmentarisk. Med detta menas att respondenterna i delar kan
redogora for begrepp inom livsmedelssékerhet men att djup i kunskapen saknas. De
vet vad de ska gora, men i vissa fall inte varfor. Exempelvis fragades
respondenterna om vad inneborden av ett egenkontrollprogram dr och majoriteten
svarande likt nedanstaende:

Egenkontroll, det &r ju sahdr att man sjdlv har koll, alltsa att det finns pa papper vad som géller
for olika, alltsa stadning och sophantering och temp pa kylar. Typ det. Jag har inte jittebra koll
pa egenkontrollen, det dr mest gruppchefen som har det (Intervjuperson 1, 2023).

Det visar att kockarna forstar vad egenkontrollprogram &r men att en djupare insikt
saknas, vilket visas genom att flera kockar lagt det personliga ansvaret i
egenkontrollen at sidan. Gruppchefen har fatt ett stort ansvar medan den enskilde
kocken inte forstar att &ven den har en roll 1 egenkontrollen. En forklaring kan vara
att mycket av utbildningen varit praktisk och materielfokuserad i stillet for att
djuploda i teori:

[...] det har inte varit jétteteoretiskt utan det har vart véldigt liksom ... att man lér sig genom
att gora (Intervjuperson 1, 2023).

Samtidigt har kockarna en medvetenhet om att mycket av den utbildning de fatt ar
ytlig pa sa sétt att vissa omraden gatts igenom hastigt. Vid fragan om huruvida det
finns omraden dér kockarna kinner att de skulle behdva mer utbildning eller stod i
gavs exempelvis dessa svar:

Eh, ja. Men jag hade nog uppskattat lite mer eh, jag vet inte lite mer ingdende. Kénns som att
mycket har varit typ att man bara far hora saker i farten. Inte s mycket... For jag tinkte att vi
skulle f& lara oss mycket teoretiskt forst och sen borja laga maten, men hér har det varit mycket
att det bara kommit (Intervjuperson 1, 2023).

Jag vet inte, alltsa det dr ju sjdlvklart att man kan fa djupare utbildning, men jag ar dnda nojd
med den jag fatt. Man kénner ju dnda att man har koll och att man har den kunskapen som
krdvs. Men om man skulle f& ga en extra djup utbildning s& hade ju det absolut varit kul
Intervjuperson 3, 2023).

De flesta svar visar att kockarna vet att utbildningen dr mer praktisk @n teoretisk
och att visst djup 1 kunskapen saknas. Att utbildningen trots allt dr tillracklig for att
upprétthdlla en adekvat livsmedelssékerhet blir dock tydligt i 4.2 Kontaminering
dar de arbetsmetoder och rutiner troppen har konkretiseras.
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4.1.2 Utbildning forbandet

Under intervjuerna framgick det enhélligt att det finns brister hos dvriga delar av
forbandet dér problematik kring livsmedelssdkerhet kan uppsta. En del dr kopplat
till utbildning och en annan del ar kopplad till synen péd livsmedelssédkerhet och
hygien. Fragan stilldes huruvida kockarna upplevde att resten av forbandet delade
deras syn pa vikten av god hygien:

Absolut inte. De ér ju fruktansvérda. Det var forra ret, pd en 6vning, [...] s& var det typ fem
soldater som blev magsjuka. Nér vi gjorde utredningen kom vi fram till att de inte diskat sina
matkérl pa hela 6vningen. Tva veckors 6vning (Intervjuperson 5, 2023).

Det finns ju véldigt manga liksom [...] som dr machograbbar som tycker att det hdr med att
tvitta hander och duscha i falt — ”Vad &r det liksom?” (Intervjuperson 2, 2023)

Respondenterna hade en samsyn vad géller hur detta kan motverkas och hur mer
utbildning dr nodvindig for att forbdttra livsmedelssdkerheten 1 falt. Detta
kopplades framst till utbildning avseende servering av mat i falt och utbildning for
de 6vriga 1 forbandet.

Men alla diskar inte alltid, alla tvéttar inte alltid hinderna, och folk verkar inte bry sig. Och jag
tror att den utbildningen som forplidgnadstroppen far angdende utspisningshygien borde vara
nagonting som alla fér i borjan av sin tjdnstgdring for att kika ISO [4ta mat fran ISO-karl] gor
man redan forsta veckan (Intervjuperson 5, 2023).

Det vore bra att se att folk fran varje pluton — rekryter och befdl — fick ga en snabb
livsmedelsgenomgéng pa hur utspisning i filt borde ske. Och sen vara lite striktare pé att det
foljs (Intervjuperson 2, 2023).

Det dr vildigt jobbigt att det &r sa fa som har kunskap i1 amnet hér pa F21. Det dr inte sa ménga
som har nagon erfarenhet. Vi som har kunskap &r vildigt fa — vi r sex personer — och sen har
vi utbildat ytligt pa plutonen sa att resten har lite koll. Men alla officerare som varit
livsmedelsinstruktorer har ju slutat eller bytt spar och jag kidnner att det inte borde vara négot
som faller [var] grupp. Vi ér bara soldater. Det &r jobbigt att det inte finns fler med mer
auktoritet och handlingsformaga, folk som faktiskt kan séga till och att det faktiskt ger verkan
for att folk maste lyssna (Intervjuperson 5, 2023)

4.2 Kontaminering

Vilka atgdrder vidtas for att minska risken for kontaminering vid fdiltgruppering,
och dr dessa atgdrder tillrdckliga? Respondenterna gav enhélliga svar vilket visade
att forpldgnadstroppen har en genomténkt och kénd arbetsmetodik for att minimera
risken for kontaminering. Detta handlar om flodesscheman, rutiner och
arbetsfordelning for att minska risken for fororening utifran. Dessa atgdrder ar
tillrackliga for att kontrollera forpldgnadstroppens verksamhet, dock finns det yttre
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faktorer som dr svérare att kontrollera. Exempelvis genom att utomstaende personal
anvénds vid disk, att obehorig personal tar sig in i hygienzon eller att miljon koket
placeras i innebdr mycket partiklar och luftféroreningar som ér svarkontrollerade.

4.2.1 Yttre kontaminering

Samtliga intervjuade uppgav att forpldgnadstroppen har en arbetsmetodik for att
forhindra att diesel, avfall och annat kring grupperingsplatsen riskerar att foras in i
koket. Detta genom att nyttja en sa kallad ”smutskock”

Ja, vi dr ju fem kockar, och vi har alltid en som kallas for ”smutskock”, de har pa sig sin uniform
— alltsd inte kockkldader — och d& far man inte gi in innanfor hygienzonen, och da har man
ansvar for diesel och smuts runtomkring. S& ser man till att det héller sig frascht utanfor och
ansvarar da for att se till att det finns diesel hela tiden och att allting funkar med diesel sé att
de som héller pd med maten inte ror diesel (Intervjuperson 3, 2023)

Aven med denna arbetsmetodik kan dock féroreningar leta sig in i koket genom att
obehorig personal tar sig in 1 den hygienzon forplagnadstroppen uppréttar. Framfor
allt ar detta ett problemomrade i 6vningsverksamhet

Ja, jag skulle sdga att vi i kokgruppen har ju ett bra fléde och skoter det bra. Men det hénder ju
att andra folk kommer in i koket — exempelvis blagula (6vningsledning) — eller folk som wvill
komma och titta hur det &r och dé har de inte fatt utbildning eller vet hur man ska forhalla sig i
koket. Det skulle jag sdga dr det mest vanliga sittet (Intervjuperson 2, 2023).

Slutligen visar intervjusvaren dven att det finns yttre faktorer som innebér
svarigheter, sdsom miljon in sig. Trots aktiva éatgirder, hygienzoner och
arbetsfordelning ar detta en faktor som dnda blir svarkontrollerad, exempelvis i en
miljo som dr véldigt dammig.

Ja, alltsd det 4r ju... man vet ju inte vars man &r... det &r dumt ibland nér de sitter... jag har
varit med att de satt koket pa samma plats som FAP:en (fordonsavldmningsplats) [...] for da
blir det vildigt dammigt (Intervjuperson 5, 2023).

4.2.2 Korskontaminering

... vi har fatt hjilp av resten av plutonen, som har skickat dit — eller av férbandet — som skickar
dit folk for vi har inte tid att diska sjdlva (Intervjuperson 2, 2023).

Gillande disken framkom det vissa uppgifter under intervjuerna som kan innebéra
risker kopplat till livsmedelssdkerhet. Forplagnadstroppen tar stod fran 6vriga delar
av forbandet for att diska utrustning, detta pa grund av att troppen sjdlva inte har
tid. Personalen som hjélper till har dock, som tidigare ocksa framkommit, inte
nagon utbildning inom livsmedelshygien. Exempelvis kan patogener fran
risklivsmedel sdsom kyckling korskontamineras i diskutrymmet om personalen inte
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har kunskap om riskerna. Forplagnadstroppen har forvisso rutiner kring detta, men
den stdodjande personalen har i grunden ingen utbildning.

Ja, efter vi har diskat nagot som varit i kontakt med kyckling sa byter vi diskvatten och allting
och ser till att vi inte anvdnder samma redskap. Men vi forsoker att diska allt sant dér
tillsammans i separat diskvatten och sen hédller vi ut det. Tvéttar ur diskbaljan och sént
(Intervjuperson 2, 2023).

Att den forstdarkande personalen ocksé byts ut varje dag innebér ockséd problematik
kring detta d& dessa rutiner méste genomgés dagligen.

Vi far ju nya “diskpersoner” varje dag. S& det brukar vara tre personer som hjilper till
(Intervjuperson 3, 2023).

4.3 Personlig hygien

Ges rdtt forutsdttningar for att forpldagnadstroppen ska kunna upprdtthalla en god
personlig hygien vid gruppering i falt? Svaret pa denna friga ar ja,
forutsdttningarna finns &ven om de i vissa fall &r externa och beroende av
exempelvis nérhet till infrastruktur, medan de i andra fall &r interna och beroende
av att forpldgnadstroppen tar med mer materiel, sdsom en hygiencontainer.
Forplagnadstroppens rutiner dr ocksd vl kdnda av samtliga respondenter vilket ger
indikation pd att det har utforts ett bra arbete i detta omréde.

4.3.1 Forutsattningar och rutiner

Jag skulle séiga att det dr bra. Jag har inte varit med om nagon géng dé vi inte haft tillgang till
en dusch. Sa vi har alltid fatt a&ka och duscha pé kvéllarna och vi tar ju med oss en hygiensats,
sé tvitta hinderna kan vi gora hela tiden. Det gér ocksé att gora i koket. Sa jag skulle sdga att
mojligheterna till personlig hygien ar bra (Intervjuperson 5, 2023).

Vi har ju rinnande vatten i containern, s& handtvittmdjligheterna &r bra. [...] P& forra 6vningen
kunde vi dka till bastroppen och gé pé toaletten varje dag. Och sen har vi ju en hygiencontainer
som vi kan ta med ocksé, dar man kan duscha (Intervjuperson 4, 2023).

Att kockarnas personliga hygien &r en viktig prioritering framgér tydligt i svaren
som gavs under intervjuerna. Forutom att nyttja befintlig infrastruktur 1 hog
utstrickning under Ovning har troppen ocksd sjdlva mojlighet att medfora en
hygiencontainer, som ger mdjlighet till dusch och toalett néra grupperingsplatsen.
Troppen duschar dagligen och har rutiner for hygienen sasom att handtvitt
genomfors ofta och att skyltning nyttjas for att separera toaletter och duschar fran
andra pa forbandet.
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5. Diskussion

5.1 Resultatdiskussion

Syftet med uppsatsen var att undersdka och kartldgga eventuella problematiska
omraden inom livsmedelssdkerhet nédr forplignadstroppen vid Norrbottens
flygflottilj levererar mat i en faltmiljo. I resultatet framkom det att den storsta
bristen ligger i omradet utbildning och kunskap, dock inte for forplagnadstroppen
utan for 6vriga delar av forbandet.

I EG 852/2004 framgar det att varje foretag ska ha en god fungerande
livsmedelsdkerhetskultur som genomsyrar verksamheten. Medvetenhet om risker
och vikten av livsmedelssédkerhet ska finnas hos alla anstéllda i foretaget. Resultatet
pavisar att livsmedelssdkerhetskulturen hos Norrbottens flygflottilj inte motsvarar
det man forvéntar sig av ett livsmedelsforetag. Flottiljen har ett fokus pé att utbilda
kockar inom forplagnadstroppen, men Ovriga delar av forbandet far ingen
utbildning, enligt vad som framkommit i intervjuerna, vilket dessutom motsédger
Forsvarsmaktens egna skrifter. Exempelvis har det tidigare presenterats att det i
Handbok Forplignadstjdnst star att all personal som hanterar mat ska genomgétt
en utbildning om 8 timmar, men detta sker inte i1 praktiken. Resultatet av detta blir
att det slarvas vid utspisning och att livsmedelssékerheten nir mat serveras i félt
forsdmras. Forplagnadstroppen tillagar maten, men Ovriga delar av forbandet
serverar maten sjilva vid utspisningsplats, vilket innebér att de som hanterar maten
riskerar att kontaminera den om det inte hélls en god hygien. Utspisningspersonalen
har dessutom inte samma forutséttningar att uppratthalla en god personlig hygien 1
falt, vilket stéller &nnu hogre krav pa att vidta ritt dtgérder for att minska risken for
kontaminering.

Att forplagnadstroppen tar hjélp av utomstiende personal till diskning blir dérfor
ocksa ett problem, sd lange denna personal saknar adekvat utbildning. Risken finns
att personalen som diskar kan korskontaminera den rena disken pa grund av
bristande = medvetenhet om risker med exempelvis risklivsmedel.
Forplagnadstroppen har rutiner for detta men det dr inte svart att forestélla sig att
stress och bristande somn till slut kan leda till missforstind och missar vid
genomgang av dessa rutiner med diskpersonalen som dagligen byts ut. Om all
personal haft utbildning hade kanske denna genomgang inte ens behovts, vilket da
hade minskat riskerna for missforstdnd och missar.

Vidare stér det i EG 852/2004 som tidigare beskrivet att all personal som arbetar
dar livsmedel hanteras ska halla en god personlig hygien och béra lampliga och
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rena kldder. I detta fall dir personal utanfor forplagnadstroppen tas in for att hjélpa
till vid diskning kan detta innebéra risker, eftersom personalen kan komma fran en
betydligt mer oren milj6 &n den kockarna befinner sig i. Att personalen kan ha gatt
1 flera dagar utan att duscha eller tvitta sig medfor att de riskerar att fora in
fororeningar till diskutrymmet. Det ar forvisso inte héar livsmedel hanteras, men
exempelvis livsmedel som inte uppviarms kan bli kontaminerat av oren disk.
Diskutrymmet dr dven innanfor forplagnadstroppens hygienzon, didr normalt
personal utanfor forplignadstroppen inte ska befinna sig. Vidare beskrivs 1 EG
852/2004 att personer med sér, diarré och dylika problem inte ska vistas pa en
arbetsplats dar livsmedel hanteras. Det gér att forestélla sig en viss problematik
aven hidr eftersom diskpersonalen tas fran andra plutoner och det inte har
framkommit att personalen véljs utifrdn nigra sddana kriterier i atanke. Att annan
obehorig personal, s& som dvningsledning, tar sig in i hygienzon for att “kolla runt”
visar ocksa att bristen pa kunskap och forstielse for frigor om kontaminering ar
utbredd 1 hela férbandet, dven bland chefer och vningsledning.

Forpldgnadstroppen har sjdlv identifierat nagra faktorer som kan minimera
paverkan av dessa problematiska omraden. Det forsta dr att stirka forbandskulturen
kring livsmedelssékerhet genom att i praktiken och tidigt i tjdnstgdringen utbilda
all personal i grunder kring livsmedelshygien. Alla kommer pa ett eller annat sétt
att vara involverad i utspisning av mat i falt och bor darfor ha en grundldggande
utbildning 1 vilka risker och forebyggande étgérder som finns kopplat till detta.
Genom séadan utbildning hade dven risker kopplat till att ta in extern personal for
stod vid diskning minska eftersom dessa da skulle ha en grundldggande forstaelse.
Det ér heller inte svart att tdnka sig att mycket av de brister som uppstar och den
patalade ”macho-grabb”-kulturen inte grundar sig i en vilja att gora fel, utan snarare
en omedvetenhet om risker, vilket utbildning d& kunnat foérhindra.

En andra atgird vore att inom forbandet utse en forpldgnadsansvarig, helst en
officer, med mandat att paverka dessa fragor. Det har ocksa beskrivits i uppsatsen
att det dr forbandschefen som bdr ansvaret for forplidgnadstjdnsten inom eget
forband, vilket gor att denna fraga borde vara aktuell for 6versyn. I dagslaget ér det,
utifran kockarnas perspektiv, véldigt fa med forplidgnadskunskap pa flottiljen och
det vore i ledningens intresse att 6ka kunskapen hos forbandet och sdkerstélla att
det finns hogre chefer som kan driva och utbilda inom dessa fragor.

5.2 Metoddiskussion

Metoderna for datainsamling och analys har kompletterat varandra bra. Den
semistrukturerade intervjumetoden gav bra mojligheter till att stilla foljdfragor och
fordjupa svaren inom vissa omraden pa ett sitt som exempelvis en enkét inte hade
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kunnat gora. Den tematiska analysen var en bra metod for att analysera data och ta
fram de subteman och koder som resultatet grundade sig pa. Dock finns alltid
svagheten med tematisk analys att den riskerar att bli subjektiv genom att den
minskliga faktorn. Den som tolkar resultatet utgdr frdn sin egen forstielse och
darfor kan ett resultat tolkas olika beroende pé person (Bryman, 2018).

I studien deltog totalt fem informanter varav fyra av dem var varnpliktiga, det vill
sdga under utbildning. Att det var en majoritet av varnpliktiga i studien kan ses som
en brist dd det inte dr lika erfarna i tjdnsten gentemot anstdllda kockar. Deras
erfarenhet men kanske framst deras insyn i vissa fragor kan vara begrinsad vilket
kan ha paverkat de svar som gavs. Den storsta bristen i studien dr dock det laga
antalet intervjuade, vilket medfort att informationen som kommit fram inte har gétt
att verifiera. Exempelvis har kunskapsnivan hos forbandet enbart baseras pa
forplagnadstroppens  asikter. Fler intervjuade, frdmst personal utanfor
forpldgnadstroppen, hade gett ett bredare perspektiv och minimerat risken for att
asikter tas for fakta. Forbattringar som hade kunnat goras ér darfor att intervjua fler
personer, bland annat dvriga soldater 1 forbandet som varit med och serverat mat
eller hogre chefer. Detta hade kunnat belysa andra perspektiv alternativt styrka
resultatet mer.
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6. Slutsats och vidare forskning

Utifran de avgransningar och fokusomraden som studien har haft sa har syftet med
studien uppnatts. Slutsatsen som kan dras i denna studie ar att det krdvs mer
utbildning inom Norrbottens flygflottilj for att forbattra livsmedelssdkerheten nér
mat serveras i falt. Ett forsta steg i detta dr att belysa bristerna och hérleda dessa till
Forsvarsmaktens egna skrifter, s som de beskrivs i exempelvis Handbok
Forpldgnadstjdinst. Cheferna pd forbandet behdver ta ett storre ansvar for
forplagnadstjansten och sdkerstilla att livsmedelsékerhet 1 falt blir en naturlig och
grundldggande del av militdr grundutbildning, och inte bara nigot som beror
kockarna vid forpldgnadstroppen.

Denna studie har dock bara belyst en liten del av Forsvarsmakten och kan inte
anvindas for att dra generella slutsatser for myndigheten i stort. Vidare forskning
behdvs for att bredda kunskapen och underséka om fler foérband har liknande brister
eller om de funna i denna studie dr isolerade fall. Det hade &ven varit intressant att
jamfora kunskapsnivén och vilka brister som finns mellan de olika vapenslagen.
Exempelvis undersdka om armén har samma typer av problemomréden som flottan
eller flygvapnet har. Utifran saddant resultat hade man kunnat dra slutsatser kring
om det krévs olika regelverk for olika vapenslag eller om generella riktlinjer ar
tillrackliga for att sdkerstilla hog livsmedelssékerhet.
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Popularvetenskaplig sammanfattning

Livsmedelssédkerhet dr en viktig friga for alla, inklusive ndr soldater ska dta mat i
faltmilj6. EU-f6rordning 178/2002 stiller klara krav péd livsmedelssékerhet, men
hur ser det egentligen ut i praktiken ndr mat serveras i en faltmiljo? Denna studie
har granskat detta, med ett sirskilt fokus pd Norrbottens flygflottilj. Ett team med
kockar pé flottiljen, forpldgnadstroppen, har ansvaret att leverera maten till
soldaterna 1 félt, och for att forsta hur sdkerheten for maten hanteras i praktiken,
genomfordes intervjuer med dessa kockar. Resultatet av intervjuerna analyserades
sedan noggrant for att identifiera mojliga problemomraden. Studien avgriansades
till foljande fokusomréden: personlig hygien, kontaminering samt utbildning och
kunskap.

En viktig insikt som studien bidrog till var att kunskapen om livsmedelssédkerhet
hos dem som levererar maten verkar vara relativt god, om &n praktiskt inriktad. Det
finns goda rutiner och arbetsmetoder for att minska risken for kontaminering men
trots detta finns utmaningar med livsmedelssédkerheten. Kockarna upplevde
ndmligen att resten av forbandet har betydande brister i sin fOrstdelse for
livsmedelssdkerhet och hygien. Dessutom upplevde kockarna att de andra delarna
av forbandet inte delade deras syn pd vikten av livsmedelssékerhet. Eftersom
forplagnadstroppen pd grund av tidsbrist tar hjélp av forbandets personal vid
exempelvis diskning, kan det uppsta risker for kontaminering eftersom denna
personal dd saknar forstéelse och utbildning inom omradet.

For att stirka livsmedelssékerheten pa Norrbottens flygflottilj bor insatser goras for
att all personal ska fi4 adekvat utbildning i livsmedelshygien tidigt under den
militdra grundutbildningen. Dessutom foreslds att en person med ansvar for
livsmedelssdkerhet utses, med uppgift att driva och utbilda inom detta omréde.
Slutligen vore det vérdefullt att denna forskning utvidgas for att inkludera fler
perspektiv, till exempel genom att intervjua fler personer inom forbandet och
genom att undersoka fler forband. Pa sé sdtt kan man fa en bredare forstielse for
hur livsmedelssikerhet hanteras inom hela Forsvarsmakten.
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Bilaga 1

Intervjuguiden

»Ar utbildningen som ges kockarna tillriickligt omfattande for att fi kunskap inom
livsmedelssikerhet?”

e Kan du berétta om din roll, samt om du har négot specifikt ansvarsomrade vid
forplagnadstroppen.

e  Hur linge har du arbetat med att laga mat ute i falt?
- Hur mdnga évningar har du varit pd ddr du lagat mat i fdilt?

e Har du en tidigare bakgrund inom livsmedel och matlagning?
- OmdJa—Vad?

e Vad innebér livsmedelssdkerhet for dig, och ar det ett begrepp du skulle sdga att ni
anvénder er av pa forplagnadstroppen?

e Kan du beskriva den forplagnadsutbildning du har fatt, kortfattat vad den innefattat samt
hur l4ng den varit?

e  Tycker du att den utbildningen du fatt ar tillrickligt omfattande for att fa kunskap inom
livsmedelssékerhet i falt?

e Finns det nagra omraden inom livsmedelssédkerhet i filt, diar du kénner att du skulle
behova mer utbildning eller stod i?

e Kortfattat, vad skulle du sdga &r inneboérden av ett egenkontrollprogram?

“Hur sikerstiller Norrbottens flygflottilj att livsmedelssikerheten inte hotas av yttre
kontaminering under faltgruppering?”

e Vad innebir begreppet kontaminering for dig?
e  Vilka risker for yttre kontaminering ser du kan uppsta vid gruppering i falt?

e  Vilka rutiner och procedurer har ni for att minimera risken for yttre kontaminering vid
gruppering i en faltmilj6?

e Har du upplevt eller observerat ndgra problematiska situationer nér det géller att kunna
leverera mat livsmedelssékert i falt?

e Har ni nagonsin stdtt pa utmaningar i att folja dessa rutiner?
- Omja, kan du beskriva situationen och vad som gjordes for att datgdrda problemet?
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”»OVRIGT — Kontaminering”

e Kokcontainern och annan utrustning drivs dels pé diesel. Hur hanteras dieseln sé det inte
ska riskera att kontaminera livsmedelsproduktionen?

e Kopplat till att ni lagar mat ute i falt, vad anvénder ni er av for livsmedel?
- Anvinder ni er av livsmedel som har storre krav pd livsmedelssdikerheten som
exempelvis ra kyckling.

e  Hur ser era rutiner ut for diskning ute i falt?
- Har ni sdirskilda rutiner for om ni exempelvis har hanterat livsmedel med storre risk
for kontaminering?

”Hur ser man till att kunna uppritthilla en god personlig hygien i filtforhallanden?”

e  Hur ser era mojligheter ut till att kunna upprétthalla en god personlig hygien i falt?
- Handvittsmdjligheter, dusch, toalett m.m

e Finns det ndgra sérskilda utmaningar som ni moéter nar det géller att upprétthélla god
personlig hygien i faltmiljon?
- Omja, vilka dtgdrder tar ni for att hantera dessa utmaningar?

”»OVRIGT - Forbandskultur”
e Hur upplever du synen pé livsmedelssékerhet vid forplidgnadstroppen?
o  Tycker du att hela forbandet delar er syn pé livsmedelssédkerhet?

e  Ur ditt perspektiv, vad hade F21 kunnat gora for att ytterligare forbattra
livsmedelssékerheten nir forplédgnadstroppen tillagar och levererar mat i falt?

e Jag har varit i kontakt med FIHM och fatt uppgifter om vilka avvikelser de noterat under
aren 2020-2022. De tre storsta omradena dér det fanns brister var ”Saker hantering och
forvaring”, ”Kylkedja och temperaturkriterier” och Underhéll utformning av lokaler och
utrustning”. Vad tinker du nér du hor detta?

- Stdmmer det med din bild av var det oftast finns brister?
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Bilaga 2

Samtyckes formulir

Samtycke till att delta i studien ”Sékra livsmedel i félt, en studie om
livsmedelssdkerhet vid Norrbottens Flygflottilj”.

Jag har informerats om studiens upplidgg och samtycker till att delta genom min
underskrift nedan.

Underskrift: Ort och datum:

Kontaktuppgifter:
Maria Martino Johansson
Mejl:

Mobilnummer:
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Publicering och arkivering

Godkénda sjélvstandiga arbeten (examensarbeten) vid SLU publiceras elektroniskt.
Som student dger du upphovsritten till ditt arbete och behdver godkénna
publiceringen. Om du kryssar i JA, sa kommer fulltexten (pdf-filen) och metadata
bli synliga och sokbara pé internet. Om du kryssar i NEJ, kommer endast metadata
och sammanfattning bli synliga och sdkbara. Aven om du inte publicerar fulltexten
kommer den arkiveras digitalt. Om fler dn en person har skrivit arbetet géller
krysset for samtliga forfattare. Lds om SLU:s publiceringsavtal hér:

e https://www.slu.se/site/bibliotek/publicera-och-analysera/registrera-och-

publicera/avtal-for-publicering/.

JA, jag/vi ger hirmed min/vér tillatelse till att foreliggande arbete publiceras
enligt SLU:s avtal om dverlatelse av ritt att publicera verk.

(1 NEJ, jag/vi ger inte min/var tillatelse att publicera fulltexten av foreliggande
arbete. Arbetet laddas dock upp for arkivering och metadata och sammanfattning
blir synliga och sokbara.
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