Personalhygien i mottagningskok

Klader, smycken, m.m.

Rena arbetsklader varje dag. Alla som hanterar
oforpackad mat i koket ska anvanda
kockrock/motsvarande, byxor och harskydd med
instoppat/uppsatt har. Privata klader och
koksklader ska inte hangas tillsammans.

Arbetsskor far bara anvandas inomhus.

b i

Ingen rokning i arbetsklader. I kdket far du inte
anvanda snus, tuggummi, privat mobil eller bara
klockor, ringar, smycken, Idsnaglar eller
nagellack.

Sjukdom

Meddela din nd&rmsta chef om du har symtom
som illamaende, diarré, infekterat sar eller
halsinfektion.

Om du har ont i halsen eller om du har ett
infekterat sar pa handen ska du inte hantera
ofdrpackad mat.
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Vid magsjuka ska du vénta 48 timmar efter sista
symtom, innan du kommer tillbaka till arbetet.
Var extra forsiktig vid magsjuka i familjen.
Anvand handsprit och undvik att hantera
ofdrpackad mat.

Vid misstanke om smitta t.ex. i samband med
utlandsresa ska kdkspersonal lamna
avforingsprov till foretagshalsovarden. Hantera
inte oforpackad atfardig mat i vantan pa
provsvar.

Handerna tvattas:

- innan arbetet startar

- efter rast/toalettbesok

- nér du atit, druckit eller rokt

- nar du rort ansikte/har

- nar du nyst/hostat/snutit dig

- vid byte av arbetsmoment t.ex:

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

- efter datorarbete

- efter soptémning

Anvand flytande tval och pappershandduk, vid
behov dven handdesinfektion.

Hall naglarna korta och rena, fria fran nagellack
under arbetstid. Anvand engangshandskar om du
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har sar/plaster pa handerna. Byt dem lika ofta Besokare
som du skulle ha tvéttat handerna.

Reng_redskap

Ta for vana att anvanda koksredskap sa mycket
det gar istallet for handerna.

Till hantverkare, servicepersonal och andra
besokare finns harskydd, rock och skoskydd.
Den som tar emot bestkaren ansvarar for att
informera om kravet pa skyddsklader.

Om dator anvands i samband med kt')ksarbet‘ersé
skydda tangentbordet med ny plastfilm varje
dag. Tvétta handerna efter datorarbete.

Personalhygien - Om det blir fel:
e Om nagon glommer rutinerna och gor fel, sa hjalps &t att pAminna varandra om vad som
géller. Alla i koket har ett ansvar for matsakerheten.
e Upprepade fel foljs upp av ndrmsta chef med exempelvis instruktion eller utbildning.

Forpackningarna ska vara rena och oskadade.
Datum och annan markning ska vara l&slig och
Bestdllning och varumottagning korrekt.
Bestall lagom stora mangder fran godkéanda
leverantorer, for att inte livsmedel ska bli stdende
for lange och tappa kvalitet.

bstallnlngen och

ame

Leveransen ska stamm
hélla god kvalitet.
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Temperatur
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Temperaturen méts i kyl- och frysleveranser.
Termometerns insticksgivare klams mellan tva
forpackningar. Kylvaror ska halla temperatur

enligt sin forvaringsanvisning pa forpackningen.

Frysvaror ska halla -15°C eller kallare. Stall in
varorna sa snabbt som mojligt i kyl/frys.

Skriv upp
—

BN

Nér den fardiga maten kommer ska ni
kontrollera att ev. specialkost har tydlig
information och ar opaverkad av annan mat.
Kontrollera ocksa att varm mat ar tillrackligt
varm (bor vara +60°C eller hogre, fisk kan vara
lagre) och kall mat tillrackligt kall (b6r vara parmen pa hyllan i varumottagningen.
+8°C eller lagre). Om transporten ar véldigt kort,

inom huset eller bara 6ver garden, racker det om

tillagningskoket har kontrollerat temperaturen.

Bestdllning och varumottagning - Om det blir fel:

e Vid fel leverans, temperatur, markning eller for kort datum, sa kontaktas leverantéren. Kom
overens om hur det aktuella problemet ska l6sas.

e Anteckning om ev. retur eller atgard gors direkt pa foljesedeln.

e Trasiga eller buckliga forpackningar reklameras.

e Varor med utganget datum tar vi inte emot. Om det ofta kommer varor med kort datum,
kontakta narmsta chef.

e Om kylvaror &r varmare &n forvaringsanvisningen eller om frysvaror &r varmare &n -15°C,
beddm om varan ska returneras eller om den kan anvandas. Nytt kortare bast-fére-datum skrivs
over det gamla om varan ska anvandas.

e Om den fardiga matens temperatur ar fel, kontakta tillagningskoket. Varm upp maten, om det
gatt mindre an tva timmar sedan den tillagades. Om den kalla maten ar for varm maste ni eller
tillagningskoket bedoma hur lange den i sa fall kan ha varit for varm. (Iangre &n tva timmar ar
en risk)

e Om samma fel forekommer ofta, kontakta ndrmsta chef.
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Forvaring Temperaturer

Ordning och reda
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Temperaturen i mejerikylen ska vara +4°C eller
kallare.

Nar vi lastar in varor staller vi dem s att vi

anvinder det med kortast datum forst, ’forst in —
forst ut”. Vi ser till att inkodpta varor forvaras E
enligt anvisningen pa forpackningen. \‘

| frysen ska det vara -18°C eller kallare.

Hall ett 6ga pa kyl/frystermometern till vardags
och skriv upp temperaturen i listan en gang per
vecka. Men det behdvs inte om det finns

automatiskt larm och loggning av temperaturen.

Of6rpackade gronsaker forvaras atskilt pa Inget pa gOIVEt

sarskild hylla/langst ned s att de inte kan
fororena andra varor. All annan mat forvaras
Overtéckt eller i stdngda forpackningar.

Mat till specialkost

Inga matvaror forvaras pa golvet. Stéll kartonger
pa de laga vagnarna istéllet. Annars riskerar vi
att fa med fororeningar till kokets arbetsytor och
stddningen hindras.

Mjolkfria, glutenfria och andra “fri fran-varor”
placeras garna hogt upp sa att de inte kan
fororenas av annan mat. Férpackningar ska vara
ordentligt stdngda.
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Mark maten

Allt fbrpackningsmaterial forvaras sa att det ar

) skyddat mot damm och smuts.
Mat som sparas/packas om ska mérkas med Ingen forvaring av livsmedel far ske i 6ppnade
produkt-/receptnamn och dagens datum innan konservburkar.

den stalls in i kyl/frys/forrad.

Stad for sig

Stadutrustning och kemikalier forvaras inte
tillsammans med mat.

Forvara mat i kokets karl eller i oanvand
forpackning med glas/gaffel-symbol eller annan
markning som visar att den ar till for mat.

Forvaring - Om det blir fel:

e Om vi hittar mat med utganget datum gor vi en bedémning om den haller tillrackligt god
kvalité for att anvandas sa snart som majligt eller ska sléangas.

e Kyl/frys: Om det blir fel pa kyl eller frys kontaktas felanmalan (se telefonlista) Kontrollera hur
varorna har paverkats. Justera till tidigare bast-fore-datum pa mat som sparas. Mat som har
blivit for varm och som darfor inte gar att anvanda slangs.

e Om cook-chill mat blivit varmare &n +5°C ska den dtas inom 12 timmar. Om den blivit varmare
an +10°C ska den kasseras.

e Om plastfilm eller annat forpackningsmaterial har blivit smutsigt sa anvands det inte till mat.




Mathantering

Upptining:

Mat som inte ska varmas upp pa en gang tinas pa
bleck eller i tat forpackning i kylen. Brod tinas i
rumstemperatur.

Ta fram lagom stora mangder kylvaror at
gangen, sa blir de inte varma medan du arbetar.
Byt/diska skarbrada och kniv ndr du byter
livsmedel. Rengor bank, konservoppnare,
gronsaksskérare och dvriga koksredskap nér du
ar fardig.

Fardig sallad forvaras i kyl i vantan pa servering.

- A
Potatis och pasta kokas i omgangar for att kunna
serveras sa nykokt som mojligt.
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Bakning
\ 3

Bakning sker skilt fran 6vrig mathantering.

Jasning kan ske i blandaren. Degkrok/visp diskas
for hand. Torka av mjéldamm fran blandaren och
ru’ptom. Rengor banken.
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Matens yta ska halla +60°C eller mer vid
varmhallning. Varmhall s& kort som méjligt, 30
min for cook-chill mat, 1 timme for potatis och
hogst tva timmar for 6vrig mat.

Tank pa att rengora insticksgivaren ordentligt
om du mater med termometer.

Specialkost

Hantera och servera specialkost skilt fran 6vrig

hantering i koket. Tank pa att olika sorters
specialkost kan innehalla olika allergener. Hall
darfor isar till exempel specialkost med agg fran
specialkost som ska vara “fri-fran” dgg. Var
noga med handhygien. Hall god ordning pa
redskap och ytor sa det inte kommer odnskat
allergen i maten. Servera specialkost sa att inte
maten eller besticken kan blandas med annan
mat eller bestick.



Servera inte den “ordinarie” maten till ndgon
med Overkanslighet om inte tillagningskoket har
gett tydlig information om att det gar bra.

Livsmedelsverket rekommenderar att notter,
mandel, jordnétter och sesamfro inte serveras i
skolan pa grund av allergirisk

Personalen ska ha tillgang till individuell och
tydlig information om ev. allergier hos
matgaster.

Minska svinn

: o —

Minska svinnet genom att stélla fram lagom
manga bleck at gangen. Oférpackad varm mat
som blivit dver ute pa servering kasseras. Om ni
har varm mat Gver, som inte varit ute pa
servering, sa kan ni kyla ner den for servering en
annan dag. Fran varmhallningen ska den kylas sa
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snabbt som mojligt eller pa hogst fyra timmar
ner till +8°C eller kallare. Temperaturen ska
matas mitt i maten.

Kallt vattenbad och/eller uppdelning i mindre
karl gor nedkylningen snabbare.

Gronsaker och rakost som blir 6ver, dven fran
servering, kan upphettas och anvéndas i varma
ratter, t.ex. grytor.

Mat pa utflykt

mer &n tva timmar innan den ats.

Tank pa att marka allergianpassad mat till
utflykten tydligt och forpacka den sékert sa att
den inte kan blandas eller forvéxlas med annan
mat.

Mathantering - Om det blir fel:
e Om ravaror, som ligger och tinar i kylen

inte aterkommer.
prata med den som ansvarat for tillagnin

som vet sakert.

kallvatten i vattenbad oftare.

mat ska den fardiga maten kasseras. Paminn om ratta rutiner for upptining sa att felet
e Om det finns osakerhet kring specialkosten eller dess markning sa chansa inte utan
e Om det finns osékerhet kring en matgasts allergi sa fraga matgasten sjalv eller nagon

e Om nedkylning av varm mat tar mer an fyra timmar sd maste den tyvarr kasseras.
Andra nedkylningsrutinen t.ex: mindre kérl, effektivare nedkylningsutrustning, byt

, har lackt vatska sa att det kommit i fardig

gen sa att ni sakert har ratt information.
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Allergireaktion

Vid allergisk reaktion, frammande foremal i maten eller misstankt matforgiftning kontaktas
kostchefen. Aven kommunens livsmedelsinspektor ska kontaktas.

Checklista, ur ”Saker mat i forskola och skola” fran Astma- och Allergiférbundet

Ta garna kopior pa check-
listan och sétt upp dem i
lokaler dér eleverna éter!

Checklista

Om nagon far en reaktion

6. Meddela chefen

Tala om for ansvarig person i skolrestaurangen vad som hint.

Aven om du och dina kollegor gjort allt ni kunnat
for att forhindra kontamination kan en elev rea-
gera pa nagot i maten. Da &r det viktigt att agera
lugnt och snabbt. Om eleven har en kand allergi
och har en individuell handlingsplan ar det alltid
den som ska anvindas. | annat fall kan ni utga
fran nedanstaende checklista:

1. Fraga
Friga om eleven har nigon kind allergi och i sa fall mot
vad, vad hon heter och hur hon madr; har svirt att andas,

klida, magont?

2. Ge lakemedel

Om eleven har med sig likemedel mot allergi (exem-
pelvis Epipen eller Anapen), lds den enkla instruktionen
och injicera omedelbart likemedlet pé lirets utsida. In-
jicera genom kladerna! Hall sprutan intrycke i laret och
rikna till 10 innan du drar ut den. Minga skolelever

klarar detta sjilva.

3. Ring 112

Ring alltid ambulans om eleven blir snabbt forsimrad eller
om eleven fite adrenalin i spruta. Var beredd att svara pd

fragor om vad som hint och vad eleven heter.

4. Stanna hos eleven

Limna inte eleven ensam. Skolskoterska eller likare ska
komma till eleven, eleven ska INTE ga till skollikaren
eller skoterskan. Ge inte kall dryck. Lat personen vila

liggande, fysisk anstringning kan forvirra reaktionen.

5. Meddela anharig
Meddela den/de anhériga som finns angivna i skolans sir-
skilda anhérigdokument och/eller allergiintyg. Se till att

all personal vet var dessa papper finns.

21

7. Spara maten

Spara den mat som eleven itit av. Frys in i en ny, ren plast-
pése. Detta dr mycket viktigt for en senare analys. Tink pa
att en analys syftar till ace forebygga nya sjukdomsfall — inte
till ace hitta syndabockar.

8. Spara forpackningar
Spara alla forpackningar till de rdvaror som anvints i
ritten. Det kan hinda att ett recept har dndrats utan att

produkten har mirkts om.

9. Skriv upp namnet pa eleven

Om eleven avviker; skriv upp namn och telefonnummer, si
att skolrestaurangen kan ta kontake senare och ta reda pd
hur det gick. Det iir ocksd viktigt att senare kunna meddela
eleven vad som orsakat reaktionen. Se till ate eleven inte gar
hem. Eleven ska himtas av fordlder frin skolan. Reaktioner

kan komma efter ett tag och ge forvirring.

10. Skydda andra elever
Stoppa specialritter gjorda pa samma ingredienser tills

skolrestaurangen vet vad som géct snett.

11. Ta hjalp

Ta hjilp av den lokala tillsynsmyndigheten fér milj och

hiilsa for att utreda vad som kan ha brustit.

12. Analysera

Nir allc dr avslutat, forsok lira av det som hint si atc
det inte upprepas. Skolrestaurangen har producentansvar.
Har en leverantér gjort fel bor man virdera om man ska
ha kvar leverantdren samt kriiva ersittning for skolrestau-

rangens kostnader.

8
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Reklamation och misstankt matforgiftning

Om nagon kontaktar oss och misstanker att de blivit daliga av var mat:
Anvand blanketten ”misstankt matforgiftning”

Lyssna och skriv ner foljande information:

Vilken maltid galler det?

Vad at/drack matgasten?

Nér blev hen sjuk?

Vilka symtom?

Hur l&nge varade symtomen eller &r hen fortfarande sjuk?

Vad at matgasten dygnet fore och efter maltiden hos oss?

Ké&nner vi eller matgasten till om fler blivit sjuka?

Om det &r fler som blivit sjuka, vad at/drack de?

Ar matgasten allergisk eller 6verkanslig mot ndgon mat och i sa fall vad?

Beratta att vi foljer upp genom att ga igenom vara egna rutiner och leveranser samt
genom att ta kontakt med livsmedelsinspektdren.

Ring kommunens livsmedelsinspektor

Livsmedelsinspektoren nas via kommunens véxel. Kontrollmyndigheten har en lagstadgad
skyldighet att utreda misstankta matforgiftningar. Alla vet att detta kan hénda ibland trots att en
verksamhet har rutiner. Myndigheten ar ett stod i denna situation. Fraga om eventuella matrester
ska sparas for provtagning.

Spara eventuella matrester

Om det finns nagot kvar av den mat som misstanks ha orsakat symtom sa forpackas den pa ett
sékert satt, marks tydligt och sparas for eventuell provtagning.

Gor en egen utredning

Vi gar igenom egenkontrollrutinerna och temperaturerna fran det aktuella tillfallet. Har vi haft full
kontroll pa ingredienserna eller har nagon producent éndrat sitt recept? Har nagon av 0ss som
arbetat med maten eller familjemedlemmar varit sjuka? Kan nagon ravara ha medfért smitta? Har
vi inspektionsrapport eller séker information fran vara leverantérer och deras egenkontroll? Svaren
pa dessa fragor skrivs ner och sparas.

Forebygg
Vi anvénder alla svar och undersokningsresultat for att bestdmma hur vi ska undvika att detta
hénder igen.

9
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Tvatt

Disk, rengoéring och tvatt

Disk

Vattentemperaturen ska vara 55-65°C vid
diskning och minst 80°C vid skéljning.
Kontrollera detta en gang per vecka.

A
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Lat disken lufttorka innan det staplas.

Torka aldrig med handduk, forutom brickor.
Endast det som ar for stort for maskinen diskas
for hand.

Stadredskap

Anvand en egen uppsattning stadredskap till
koket. Anvénd alltid rena trasor och skrapor.
Forvara dem hangande s att de torkar. Toaletter
ska ha en annan uppséttning stadredskap sa att
inte fororeningar sprids. Rengdringsmedel ska
aldrig forvaras tillsammans med mat.

Grytlappar, kdokshanddukar, moppar och
arbetsklader ska tvattas i minst +60°C. Om
arbetskladerna tvattas hemma ska de forvaras
[fraktas i ren tat pase.

Tvattprogram
Syntet

B . Yile/Handtvatl
—skalj

.J.Centrifugering

/ Témning

Avfall
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Disk och rengoring - Om det blir fel:
e Om det inte blir rent med de rutiner som anvands sa behéver stadschemat andras sa att
rengdringen gors oftare eller pa ett annat sétt.
e Om du ser skadedjur eller spillning ring felanmélan foér sanering.
e Om det blir fel pa diskmaskinen eller doseringen av medel kontaktas felanmélan. Spara
servicerapporten i egenkontrollparmen.

Utbildning Fortlépande information
Egenkontrollprogrammet finns alltid tillgangligt
Nyanstillda och vikarier I koket. All personal som handskas med maten
far regelbunden utbildning i livsmedelshygien
Nyanstallda introduceras alltid i arbetet och och specialkost samt en arlig genomgéng av de
egenkontrollen. Genomgéng av hygien och rutiner som galler for de aktuella
arbetsrutiner for samtliga arbetsmoment &r arbetsuppgifterna. Deltagarlistor fran
obligatoriskt vid introduktionen. Listan med utbildningar och genomgéngar satts i
information, som anvénds vid introduktionen, egenkontrollparmen.

signeras av bade den nyanstéllde och av den som
ansvarat for introduktionen.

Utbildning - Om det blir fel:
e Om nagon som handskas med maten kanner sig oséker pa vilka rutiner som géller, sa maste
han/hon lasa pa i egenkontrollprogrammet eller fraga nagon som vet.
e Vi tar vart ansvar genom att folja upp eventuella misstag med fornyad information, instruktion
eller utbildning.
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Underhall

Underhall och service

Anmal brister

All service bokas i forvag sa att vi kan tacka dver
kansliga ytor i koket. All servicepersonal ska
anvanda skyddsklader. (harskydd, skyddsrock
och skoskydd)

All personal som upptécker brister eller skador
pa lokaler, inredning eller utrustning har ett
ansvar att kontakta fastighetsansvarig.

Vid slitage eller skada ska det atgardas sa snart
som mojligt. Om det inte gar att ordna
omedelbart ska behovet av underhall (+ vem som
kontaktats for att atgarda det) noteras i
underhallsplanen.

Vid akuta fel kontakta narmsta chef eller
fastighetsansvarig for konsultation/atgard.

Hela rena redskap

Byt ut redskap och skarbréador som ér trasiga,
spruckna eller alltfor slitna for att bli rena i
disken. Det hindrar att det hamnar splitter eller
liknande i maten eller att redskapen for med sig
andra fororeningar.

Underhall - Om det blir fel:
e Nar nagot gar sonder atgardar vi det pa en gang. Om det inte gar att ordna direkt
skriver vi upp planerad atgard och datum samt vem (ev. vilken firma) som gor jobbet.
Dokumentationen sparas i egenkontrollparmen.
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Daglig rengoring i mottagningskoket:

Arbetsbankar

Bankar torkas av efter varje anvandning.

| slutet av dagen rengors de sa har:

Handskura med trasa, varmt vatten och diskmedel. Skolj
med hett vatten och torka av med ren trasa eller skrapa.
Torka torrt med papper.

Handfat i kok
Desinficera kranen. Rengor handfatets insida med tval,
vatten och ren trasa. Fyll pa tval och papper vid behov.

Koksredskap

!

‘ CO
Gronsaksskarare: Bryt Konservoppnare: rengor
strdmmen. Ta isar alla I6sa kugghjulen med borste.
delar. Reng0r skéraren och Rengor resten av
delarna och skélj med vatten. konservOppnaren vatten +
Torka skararen med papper. diskmedel. Torka torrt med
Lat delarna lufttorka. papper.

Handtag

Handtag som anvands dz;gligen rengdrs med vatten och rengdringsmedel. Torka torrt med
papper.
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Diskmaskin
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Folj reng0ringsinstru

Golv
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Spola och skura golv i kdk och diskrum. Bl6tlagg golvet med vatten och rengéringsmedel.
Lat verka. Skura med borste vid behov. Skélj med vatten. Skrapa med golvskrapa. Spola ur
ev. golvbrunnar. (Det bor finnas handtag till gallren). Hang upp skrapan. Byt gummit i

skrapan om det borjar spricka.

Personaltoalett
Daorrhandtag, vattenkran, spolknapp och toalettlock och -sits
desinficeras.
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Veckostadning i mottagningskoket:

Handfat i kok
Rengdr handfatet, aven utsidan och undersidan, med
rengoringsmedel och sérskild trasa.

Golv i forrad

Dosera golvrengdringsmedel och fyll hinken med ljummet vatten. Ta o
en ren och torr mopp. Doppa moppen och pressa den sa att den bara G
ar fuktig. Rengor golvytan. Lagg moppen till tvatt. Hall utkik efter ;
eventuella spar av skadedjur nar du stadar. .

Toalett
Anvand de stadredskap som ar avsedda for toaletten. Reng6ér handfat och
toalett med sarskilda trasor. Rengor dorrar och handtag. Dosera
golvrengdringsmedel och fyll hinken med ljummet vatten. Ta en ren och
torr mopp. Doppa moppen och pressa den sa att den bara ar fuktig.
Rengor golvytan. Lagg moppen till tvétt.

Soprum: Reng0r golvet i soprummet.

Signera
Notera det du gjort i checklistan for stadning.
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”Sallan”-stadning i mottagningskoket

Skap och lador
Tom och torka ur. L&dinsatser kors i diskmaskin om de far
plats.

Torrforrad: Hyllor och vaggar
Tém hyllor. Torka av hyllor och vagg med ren torkduk. Stall
tillbaka varorna.

B o R T

Stadforrad: Hyllor och vaggar
Tom hyllor. Torka av hyllor och vagg med ren
torkduk. Stall tillbaka varorna.

Kylar

Torka hyllor, kylvaggar och kyldorr utvandigt och
invandigt med ren trasa, varmt vatten och
diskmedel.

Ventilationskapa
Torka rent med trasa och fettlosande rengéringsmedel
eller anvand angtvatt enligt instruktion.

Vaggar

Rengors med angtvatt enligt instruktion eller for hand:
Torka rent med trasa, varmt vatten och diskmedel. Torka
av med varmvatten. Lat lufttorka.



Ett exempel pa egenkontroll for kokspersonal Mottagningskok
Frysskap
Tom och frosta av vid behov. Kontrollera datum pa varorna for
att se om nagot bor kasseras. Torka frysen och frysdorren
utvandigt och invandigt med ren trasa, varmt vatten och
diskmedel. Se till att ev. fett och handavtryck tvattas bort.

Rengor kransilar

Skruva loss yttersta delen pa vattenkranarna och rengor
silen som sitter innanfor. Borsta med hett vatten och
diskmedel.

Forebyggande mot skadedjur

Kontrollera om det finns vaxtlighet, avfall eller foremal dar
skadedjur kan gdmma sig i narheten av ytterddérren. Kontrollera
om det finns springor runt kokets och soprummets ytterdorrar
och fonster. 5 mm racker for att gnagare ska ta sig in. Se till att
eventuella ventiler genom ytterdorrar eller yttervagg ar
forsedda med né&t, som dr tata nog mot flugor och getingar.
Kontrollera om det finns hal eller springor i golv/véaggar /tak
som gor det svart att stada eller att skadedjur kan ta sig in.
Spola igenom/rensa vattenlas dar genomstromningen vanligtvis
ar lag.
Upptackta brister felanmaéls (se telefonlistan) och noteras pa
underhallslistan.

Kontrollera termometrar
Kontrolleraera termometrar. Lagg ishitar i en skal. nar hélften har
smalt, sd rér om. Méat temperaturen. Termometern ska visa 0°C.
Kokande vatten (ca +100°C) kan ocksa anvandas som referens.
Notera i egenkontrollen.

Signera b
Notera det du gjort i listan for
storstadning.
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