Hygienintroduktion — vikarier/praktikanter

Vialkommen till vart kok!

Bra att du kan hjélpa till med maten! For att maten som vi
serverar ska vara frasch och séker géller foljande regler hos
0SS!

1 Kokspersonalen fér inte sprida smitta med maten till
matgisterna. Rapportera till arbetsgivaren och arbeta inte med
maten 1 kdket om du:

— éar forkyld eller har ont i halsen

— har krakts eller haft diarré de senaste 48 timmarna

— har ett infekterat sér pd handerna

— om du bér pa smitta av Salmonella, Shigella ecller EHEC.

2 Anvind rena arbetsklider, skor och harskydd

3 Tvitta hinderna:

- innan du bdrjar arbeta med maten

- efter rast/toalettbesok

- ndr du atit, druckit eller rokt

- ndr du rort ansikte/har

- nér du nyst/hostat/snutit dig

- vid byte av arbetsmoment

- efter hantering av ratt kott/fars/fagel/fisk
- efter rengoringsarbete

- efter soptdmning

4 Ta av smycken och klocka och tvitta hinderna ordentligt med

flytande tval. Torka handerna med papper. Anviand handsprit efter
toalettbesok.




5 Om du har eller fér ett sar pa handen, som inte 4r infekterat ska

du anvénda plaster och engéngshandske. Byt handsken lika ofta som
du skulle ha tvittat eller skoljt hdnderna. (Om du har ett infekterat
sar ska du inte arbeta med oforpackad mat)

6 Forbered matritterna var for sig pa olika ytor/skirbrador och med
olika knivar/redskap.

7/ Se till att kall mat lagras ordentligt kallt (under +8°C)

8 Se till att mat som varmhalls #r ordentligt varm (6ver +60°C).

9 Folj recepten noga for att kunna informera allergiska matgéster
om innehdllet 1 maten.

Recept

10 Hall rent pa arbetsytor. Torka med papper inte med disktrasa.

Jag har last igenom och forstatt dessa tio punkter om hygienrutiner i koket. Jag kommer att folja dem i
arbetet 1 koket.

Ort och datum:

Namnteckning:

Namnfortydligande:

1 ex till arbetsgivaren
1 ex till arbetstagaren



