Forslag till hygienrutiner for personal Avdelningskok i aldreomsorg

Forslag till: Hygienrutiner for maten pa avdelning i dldreomsorgen
All personal som hanterar mat pa avdelningen ska lasa igenom och folja dessa rutiner.

Personalhygien

Vid servering av mat till de boende ska du folja de
pa avdelningen. Ta av ev. skyddsklader som anvants vid omvardnadsarbete som kan medfora
smittrisk. Tvatta hdnderna.

Mat ar mer an livsmedelshygien

' Manga aldre ar extra kansliga for eventuell

smitta via mat. Trots det, &r undernaring
ett vanligare problem i aldreomsorgen &n
problem orsakade av bristande
livsmedelshygien. Alla rutiner kring maten
bor ha matlusten i fokus. Se till att era
hygienrutiner samverkar med malet att
erbjuda en trevlig maltid. En forutsattning
for god hélsa ar att matgésten ater
tillrackligt mycket av den ”sidkra” maten.

hygienrutiner som galler for 6vrigt arbete

Vid arbete med mat i avdelningskoket géller dessutom foljande rutiner:

1. Anvéand forklade.
2. Tviétta handerna nér du:
- borjar arbetet
- har varit pa toaletten
- har hanterat andra saker an mat och
koksredskap
- byter arbetsmoment
- har snutit dig
- har atit/fikat

3. Anvind handske om du har sar/plaster pa handen,

annars racker det med rentvattade bara hander.
4. Hantera inte ofdrpackad mat till boende om du

- marillaeller har diarré

- har feber eller halsont

- har hudinfektion eller infekterat sar
- ar sjuk pa annat sétt och kan tankas

Laga mat tillsammans

pa handerna
smitta via maten.

De boende far delta i arbetet i koket om de kan och vill. Samma regler for personalhygien och
mathantering géller alla i koket. Personalen ansvarar for att instruera de som hjélper till.

Temperatur i kyl och frys

Maten i avdelningskokets kyl och frys ska forvaras enligt
temperaturanvisning pa forpackningen. +4°C &r en lamplig
temperatur i kylen. D& hammas tillvaxt av bakterien Listeria.
.(=lank till mer fakta om Listeria) Frysen ska halla -18°C eller
kallare. Ta for vana att kontrollera kylens och frysens temperatur
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varje dag. Skriv upp kylens och frysens temperatur i egenkontrollistan en gang per vecka.

Temperaturer och mathantering

Bakterier vaxer snabbast mellan 20°C och 45°C. Undvik darfor att lata maten bli ljummen.
Den varma maten ska ha tillrackligt htg temperatur for att smaka gott och kénnas varm nar
den serveras. Maten bor varmas till +70°C mitt i maten. Mat varmhalls i hogst tva timmar
fran tillagning till servering (minst +60°C i maten).

Forvara kall mat i kyl (helst +4°C). Maten ska vara Overtackt eller i stangda forpackningar.
Kontrollera datum pa varorna. Mjolk och fil ar ok sa lange de luktar och smakar bra. Kall
fardigmat eller charkpaldgg bor inte serveras efter bast-fore-datum pa grund av risken for
Listeria. Observera att vissa produkter, exempelvis naringsdryck, har mycket kortare
hallbarhet nar de har 6ppnats. Méark med datum nar du 6ppnar en sadan férpackning.
Atfardig mat med Iang héllbarhet i kyl, t.ex. paldgg, mogelost, rokt fisk, ska inte serveras mot
slutet av hallbarhetstiden pa grund av risken for tillvaxt av Listeria.

Nedkylning av varm mat ar ett kansligt moment. Maten ska kylas till +8°C eller kallare inom
fyra timmar. Sma mangder, som inte statt framme till servering, kan kylas pa avdelningen.
Effektivast ar att stélla blecket/grytan i kallt vatten och sedan lagga 6ver maten i lampligt kérl
med lock i kylen.

Mat ska inte forvaras tillsammans med laékemedel, rengéringsmedel eller annat som kan
fororena maten. Mat som &r anpassad for allergi eller éverkanslighet ska skyddas mot spill
fran annan mat och vara tydligt markt for att inte forvaxlas.

Se till att plastfilm och plastburkar som ni anvander till mat ar

I ey, av godkant material (t.ex. glas/gaffel-symbol). Var
[I [FCKT uppméarksam pa om det finns sérskilda begransningar,

v. exempelvis ej for feta livsmedel, temperaturgranser etc.
. ~ Ateranvand inte engangsforpackningar.

Det har forekommit norovirus (vinterkraksjuka) i importerade frysta hallon. De ska kokas en
minut innan de anvands. DA forstors viruset.

Om ni, forutom frukost eller mellanmal, lagar mer mat pa avdelningen ska ni se till att gora en
sak i taget med rengdring av arbetsytorna och handtvétt mellan de olika momenten:

e Dbakning
skodlja/skala rotfrukter/gronsaker
gora sallader/rakost
gOra matratter som inte ska tillagas varmt
hantera ravaror till matratter som ska tillagas varmt
hantering av mat till matgéster med 6verkénslighet eller allergi
hantering av ra kyckling. Detta bor ske som sista moment pa arbetsytan. Alla redskap
som kommit i kontakt med den raa kycklingen ska diskas eller stallas in i diskmaskin
direkt efter anvandning och tvitta handerna innan du gor nagot annat. De far inte
komma i kontakt med andra ytor eller livsmedel. Det finns risk for smitta med
campylobacter.
o disk
e dosering av lakemedel eller annat arbete i avdelningens kok
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Alkoholservering
Servering av alkohol regleras inte livsmedelslagstiftningen. Las mer pa
folkhalsomyndigheten.se om alkoholservering pa sérskilda boenden
Tank pa att manga lakemedel ar olampliga att kombinera med alkohol.

Mottagning av fardig mat

Varm mat

Den varma maten ska halla minst +60°C och ha tillrackligt

hog temperatur fOr att smaka gott och kdnnas varm nér den

serveras. Det bor alltsa ga sa kort tid som mojligt mellan att
kantinerna kommer och att maten serveras. Varmhall maten
sa kort tid som maojligt for kvaliténs skull (hogst 2 tim.)

Kall mat

Varm upp maten tills det ar +70°C mitt i maten. Varmhall
maten sa kort tid som majligt for kvaliténs skull (hogst 2
tim.) Om ni behover spara mat till nagon som ska é&ta
senare, sa ar det lampligast att spara maten kall och varma
den precis innan servering.

Disk i retur till koket
Tom alla bleck och kantiner ordentligt innan de stalls i retur
till koket.

Bestall lagom mycket varor till ert kok

Anpassa bestéllningar av matvaror till en lagom méngd sa att ni har lamplig omsattning i bade
torrforrad, kyl och frys med tanke pa varornas hallbarhet. Undvik att frysa in mat pa
avdelningen eftersom langsam infrysning i ett vanligt frysskap med efterféljande upptining
sanker kvalitén pa maten.

Specialkost

| avdelningskoket ska alltid finnas aktuell information om matgasternas eventuella behov av
anpassad mat. Konsistensanpassad mat ar extra kénslig for bakterier. Mat med gelékonsistens
ska forvaras kallt. Nar du gor i ordning mat till ndgon med 6verkéanslighet / allergi &r det
viktigt att lasa ingrediensforteckningar noga och arbeta pa rena ytor med rena redskap.
Undvik traredskap. Se till att allergianpassade livsmedel t.ex. glutenfritt forvaras i slutna
forpackningar eller overtackta sa att de skyddas mot spill fran andra livsmedel.
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Information om maten

Ni som avdelningspersonal har alltid ett
ansvar for att ratt person far ratt mat.

Detta ar extra viktigt om de som éater pa
avdelningen inte sjalva kan forsta information
om maten.

Se till att fa ett tydligt meddelande fran koket
om en allergisk matgast kan ata den vanliga
maten.

Vid servering ska det alltid finnas :
information om innehall av eventuella allergen fran EUs allergenlista* t.ex. > innehéller
mjolk, fisk, selleri”. Denna information bor ni fa frn koket, antingen i menyn eller
tillsammans med matleveransen. Detta behdvs dock inte om den boende har en kand
éverkanslighet och far en personligt anpassad portion markt med sitt namn. Om matgéasten
fragar, ska ni ocksa kunna ge information om vad det dr for matritt, , t.ex. "Ugnsbakad lax
med potatis och broccoli”.

* EU’s allergenlista: Spannmal som innehaller gluten, kraftdjur, agg, fisk, jordnétter, soja, mjélk , nétter,
selleri, senap, sesamfrd, svaveldioxid, lupin, blétdjur.

Las mer om livsmedelsinformation (lank till avsnitt om méarkning/information)

Djur
Om ni har tama djur i verksamheten, sa lat dem inte vara i
koket. Se till att de har egna matskalar.

Underhall och forebyggande mot skadedjur

Det ar viktigt att du meddelar enhetschefen om nagot i lokalerna, inredningen
eller utrustningen &r skadat eller trasigt. Om du misstanker att det kommit in
skadedjur ska du meddela detta till fastighetsansvarig. SIang mat som har blivit
angripen av skadedjur.
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Rengoring i avdelningskoket

s

Vélj det varmaste programmet. Folj
instruktioner for maskinen. Lat disken

lufttorka. Rengor diskmaskinen vid behov

enligt tillverkarens anvisningar.

Mikrovagsugn och spis rengors vid
behov med handdiskmedel eller annat
medel som &r avsett for kok.

Frysen frostas av och torkas ur
vid behov.

Ovriga skap och I&dor rengors tva
ganger per ar.

Porslin och kbksrskap diskas i maskin.

Arbetsytor och bordvagnar rengors, efter
anvéandning, med handdiskmedel eller annat
medel som &r avsett for kok. Byt/tvatta
trasor dagligen.

Kyien torkas ur en gang per vecka. Se till att
all mat &r dvertackt eller i slutna
forpackningar.

Torrforrad/skafferi rengors en gang per
manad.

Ta ut soporna fran avdelningskoket

varje dag.



Avdelning:
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egenkontroll ar:

manad:

KYL- OCH FRYSFORVARING (lufttemperaturen i kyl/fryssk&p dokumenteras varje vecka)

Namn/nr pa

1la veckan denna

2a veckan denna

3e veckan denna

4e veckan denna

kyl/frys: manad manad manad manad
temp: °C | temp: °C | temp: °C | temp: °C
temp: °C | temp: °C | temp: °C | temp: °C
temp: °C | temp: °C | temp: °C | temp: °C
temp: °C | temp: °C | temp: °C | temp: °C
temp: °C | temp: °C | temp: °C | temp: °C
temp: °C | temp: °C | temp: °C | temp: °C

RENGORING | AVDELNINGSKOKET
Skriv datum nar rengoring gjorts:
Kylar: Torrforrad: Frys:

Flaktfilter/kapa:

Annan rengdring:

Mikrovagsugn:

OVRIGT (om / nar det blir aktuellt)

Har skrivs datum och namn pa ansvarig for: storstadning / underhall / reparationer / planerad uthildning /
genomgang av egenkontroll
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