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Syftet med denna rutin

Syftet ar att sdkerstélla att livsmedel hanteras pa ett korrekt sitt s att maten ar
tjéinlig samt att sékerstilla att verksamheterna f6ljer nationella styrdokument
avseende god hygien gillande livsmedel.

Vem omfattas av rutinen

Denna rutin géller tills vidare for vard- och omsorgsboende, korttid och
avldsning.

Koppling till andra styrande dokument

Goteborgs stads anvisningar for méltider

Goteborgs stads policy for maltider

Basala hygienrutiner och kladregler

Stodjande dokument
Offentlig sdker mat (SKR)
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1 Verksamhetsbeskrivning

Verksamhet:

Adress:

Tel:

Org.nummer:

Avdelning
som

dokumentet | Ephet: Antal platser:
galler:

Enhetschef:

Medarbetare
med
fordjupat
uppdrag
maltid:
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2 Ansvarig for
egenkontroll

Det 6vergripande ansvaret for egenkontrollen av verksamheten ligger pa
enhetschefen. Nedan beskrivs hur ansvaret fordelas for att nimnda aktiviteter
utfors i den dagliga verksamheten.

Alla anstillda &r ansvariga for att rutiner och dokumentation enligt
egenkontrollprogrammet utfors.

e Ansvarig for att aktuella blanketter for egenkontroll finns tillgdngliga.

Medarbetare med fordjupat uppdrag méltid:

Ansvarig for att:

e regelbunden uppfoljning av egenkontrollen utfors
e darlig utvardering av egenkontrollens innehall utfors

Enhetschef:

Goteborgs
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3 Flodesschema och
kritiska styrpunkter

MOTTAGNING AV VAROR
fran grossist

Kylda (max +8 C°)
Frysta (minst-15 C°)

MOTTAGNING AV KYLDA

(£ Goteborgs

Stad

MALTIDER
fran Service Maltid

MOTTAGNING AV VARMA

MALTIDER
fran Service Maltid

max +8C° 2+60C’
Torrvaror
FORVARING LAGRINGO
max +4 C
Kylvaror max +4 C° 1
Frysvaror -18 C° VARMHALLNING
Torrvaror ca +20 C° BEREDNING/ >+60C°
Ateruppvirmning -
‘ > +70C°
BEREDNING
SERVERING

for kall konsumtion %

TILLAGNING

Kritiska styrpunkter

SERVERING
>+60C°

Vid nedanstaende hanteringssteg riskerar konsumenten att bli sjuk av
maten/livsmedlen om hanteringen inte dr under kontroll.

INKOP OCH MOTTAGNING

FORVARING, BEREDNING,
TILLAGNING.
ATERUPPVARMNING,
VARMHALLNING OCH
SERVERING

Riskerna minskas till en acceptabel nivd genom att
folja rutinerna for mottagningskontroll och stilla
krav pa leverantorernas kvalitetskontroll

Riskerna minskas till en acceptabel niva genom att ha
en hog utbildningsniva pa personalen och att folja
rutinerna i egenkontrollprogrammet
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4 Rutiner

4.1 Mat ar mer an livsmedelshygien

Aldre personer ir sérskilt kiinsliga for att bli sjuka av mat om den inte har
hanterats pé rétt sétt. Det ar viktigt bade att maten hanteras rétt, och att maltiden
ar trevlig for den som éter.

4.2 Hygien vid livsmedelshantering

Nér du hanterar mat och livsmedel ska du folja basala hygienrutiner (se bilaga 1).
Dessutom géller foljande:

1. Ta pé ett rent koksforklade.
2. Kom ihég att tvitta hinderna mellan arbetsmoment i koket.

3. Om du gér fran omvardnadsarbete till arbete 1 koket ska du tvitta och
desinficera hénderna innan du gor nagot i koket.

4.3 Laga mat tillsammans

Matgésterna far girna vara med i arbetet i koket om de kan och vill. Samma
regler for personlig hygien och mathantering géller alla i kdket. Personalen
ansvarar for att forklara rutinerna for dem som hjélper till.

4.4 Temperaturer och mathantering

Bakterier vixer snabbast mellan 20°C och 45°C. Dérfor ska du se till att maten
har den temperaturen sa kort tid som mgjligt.

Mottagningskontroll

Nér det kommer matvaror frdn Martin & Servera ska du méta temperaturen pé en
kyld och en fryst produkt. Kylda produkter far inte vara varmare &n +8 °C, och
frysta produkter ska vara -15 °C eller kallare vid leverans. Fyll i blanketten for
mottagningskontroll varje gang det kommer matvaror (Blankett 1).
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Forvaring av mat i kylar och frysar

Varje vecka ska du méita temperaturen i kylskapet och i frysen och skriva upp den
pa Blankett 2. Kylskap ska helst vara +4°C, men far max vara +8°C. Frysen ska
vara -18°C eller kallare. Om temperaturen dr varmare &n tillatet ska du felanméla
kylskapet/frysen. Mét temperaturen pa maten som stétt i skapet. Om den haller
ritt temperatur kan du flytta maten till en annan kyl eller frys. Om fryst mat har
tinat far du inte frysa den igen. Om maten ar varmare dn +10 °C maéste den
slidngas.

FORPACKNINGAR

Maten ska vara dvertickt eller i staingda forpackningar. Se till att plastfilm och
plastburkar som anvénds till mat ar av material som ar godként for livsmedel (till
exempel har en glas/gaffel-symbol). Ténk pa att vissa forpackningar har
begransningar; det kan till exempel st att de inte far anvéndas for feta livsmedel,
eller att de inte tal mer &n en viss temperatur. Anvéand inte engédngsforpackningar
mer &n en gang.

PLACERING I KYLSKAPET
Rotfrukter och gronsaker ska sté langst ner i kylen. De fér inte std pd samma hylla
som Oppnade mejerivaror eller atfardiga produkter.

Mat som ér till personer som har specialkost ska sta hogt upp och vara extra noga
tackt, sé att inget kan droppa eller smula ner i den. Det ar ocksé viktigt att man
tydligt skriver pa den vilken specialkost det ar.

Likemedel, rengdringsmedel och annat som inte &r mat far inte sta i kylskéapet.
Om du har med dig matlada till jobbet far du inte ha den i kylsképet p& enheten.
Stéll den i kylen i personalrummet.

HUR LANGE HALLER MATEN?
Kontrollera datum p& matvarorna. Mjdlk och fil &r ok sa ldnge de luktar och
smakar bra, dven om det ar efter bast-fore-datumet.

Kall fardigmat, paldgg och rokt fisk dr extra kinsliga for en bakterie som heter
Listeria. Den kan véxa till &ven nér mat forvaras kallt, och édldre personer kan bli
mycket sjuka av den. Det som utmérker Listeria &r att den kan foroka sig i
kylsképstemperatur och utan tillgéng till syre, till exempel i vakuumf6rpackningar
eller i forpackningar med skyddande atmostir.

Livsmedelsverket rekommenderar foljande for kylda atfirdiga livsmedel
som ska fdtas utan uppviarmning for att minska risken att bli sjuk:

Kylskapet

* Forvara kylvaror kallt, ha 4°C i kylskapet.
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At fram till utgingsdatum

» Skivad salami, rokt medvurst samt charkprodukter pa bit. Gravida bor dock vara
uppmarksamma paé att kallrokta kottprodukter kan innehalla parasiten toxoplasma,
som kan vara skadlig for fostret.

» Skivat vixtbaserat smorgaspalagg.

Kontrollera forpackningsdatum. At produkter som varit forpackade hogst
en vecka

« Skivad kokt medvurst, skivad kokt och rokt skinka och skivad kalkon.
* Paté.

» Kopt gravad och rokt fisk.

Ovriga livsmedel

» Uppskuren frukt och tinade gronsaker ska édtas inom max 5 dagar

* Opastoriserade produkter far inte serveras. Undvik mogelost och kittost.

I produkter med flera veckors héllbarhet i kylskap kan listeria dérfor hinna foroka
sig till nivder som ar skadliga for riskgrupper innan héllbarhetstiden gatt ut. Det
géller framforallt livsmedel som forvarats nagra veckor i kylskap och ska &tas
utan att hettas upp, till exempel vakuumforpackad rokt och gravad fisk, skivad
kokt eller rokt skinka, patéer, mogel- och kittostar och vissa kalla atfardiga
matrétter. Listeria dor vid upphettning, men &verlever frysning.

Listeria forokar sig ldngsammare ju kallare det &r. Vid 4°C fordkar sig listeria
ungefir hélften sa fort som vid 8°C. Darfor ska alla kylskap hélla max 4°C

Ovriga livsmedel

En del produkter, som till exempel naringsdryck, har vildigt kort héllbarhet nér
forpackningen har dppnats. Oppnad forpackning héller 4 timmar i
rumstemperatur, eller 24 timmar i kylen. Darfor &r det bra att skriva pa
forpackningen nir den Sppnats.

LIVSMEDEL MED RISK FOR SJUKDOM

Frysta bar som inte dr fran Sverige kan ha norovirus (vinterkrdksjuka) pé sig. Du
maste koka biren minst en minut for att viruset ska forstoras. Kopta fruktpuréer
till exempelvis smoothies behover inte kokas.

Linfro kan vara giftigt i stora méngder. Maximalt intag per dag &r 1-2 msk.
Krossade linfron fér inte serveras.

Opastoriserade produkter far inte serveras. Undvik mogelost och kittost.
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Mathantering

Nar du hanterar mat och livsmedel 4r ska du folja de basala hygienrutinerna.
Tvitta och desinficera hinderna mellan omsorgsarbete och mathantering. Gor en

sak i taget. GOr rent arbetsytor och tvitta hinderna varje gdng du byter moment.
Det hér dr exempel pa moment:

e Bakning

e Skdlja/skala rotfrukter/gronsaker

e Gora sallader/rakost

e  (Gora matritter som inte ska tillagas varmt

e Hantera ravaror till matratter som ska tillagas varmt

e Hantering av mat till matgéster med dverkénslighet eller allergi

e Disk

e Dosering av ldkemedel eller annat arbete 1 avdelningens kok

e Hantering av ra kyckling. OBS! Detta ska du gora sist av allt. Alla
redskap som kommit i kontakt med ré kyckling ska du diska eller stélla in
i diskmaskin direkt efter att du anvént dem. Tvétta hinderna med tvél
innan du gor nagot annat. De far inte komma i kontakt med andra ytor
eller livsmedel dé det finns risk for smitta med campylobakter. Gor noga
rent arbetsytan.

4.5 Mottagning av mat levererad fran
Service Maltid

Leverans av kyld mat

Nar det kommer kall mat fran storkoket ska du stélla den direkt i kylskapet.

Nar maten ska 4tas ska du virma den tills den ar +72°C mitt i maten. Du ska méta
och skriva ner temperaturen varje gdng du virmer mat, &ven om det bara dr en
portion (Blankett 3).

Om du behover spara mat till ndgon som ska &ta senare, sa ér det bést att spara
maten kall och vdrma den precis innan servering.

Leverans av varm mat

Nér den varma maten kommer fran storkdket ska den ha tillrdckligt hog
temperatur fOr att smaka gott och kdnnas varm nér den serveras. Nar maten
kommer ska du mita temperaturen med lasertermometer eller instickstermometer
(vid ytan) och skriva upp temperaturen pa Blankett 4. Den varma maten ska vara
minst +60°C. Varmhéllning vid minst +60°C hindrar tillvéxt av bakterier. Maten
ar mikrobiologiskt siker sa ldnge temperaturen ar +60°C eller varmare. Den blir
alltsa inte “farlig” av att varmhallas linge. Daremot paverkas matens kvalitet av
lang varmhallning. Naringsimnen och smakdmnen kan forstoras. Manga dldre
personer kan ha svért att fa i sig tillrdckligt med néring. Déarfor dr det mycket
viktigt att 1ata matens smaklighet och néringsinnehall vara vigledande nér det
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géller varmhallningsrutiner, snarare 4n matens mikrobiologiska sékerhet. Maten
ska inte sta i virmesképet i mer &n 2 timmar fran tillagning till servering. Smak,
néring och konsistens paverkas till det simre om maten varmhaélls ldngre dn 2
timmar. Kokt potatis fir varmhallas max 1 timme. Om du ska spara maten till
nagon som ska dta senare ska temperaturen avlédsas varje halvtimme samt strax
fore serveringen for att vara siker att maten haller +60°C. Dokumentera i
Blankett 4.

Nedkylning

Om en matgést vill dta senare, ska du ta undan en portion och kyla maten sa
snabbt som mgjligt. Légg maten pa en tallrik och lat den svalna i nadgra minuter.
Lagg plastfolie 16st pé och stéll 1 kylen. Skriv upp nér du paborjar nedkylningen
pa Blankett 5. Maten maste bli kallare &n 8°C pé 2 timmar. All nedkylningen
maste dokumenteras pa Blankett 5.

Virm sedan maten i mikrovagsugn nér personen vill dta. Varm upp maten tills
den &r +72°C mitt i maten. Dokumentera temperaturen pa Blankett 3.

Frys inte in 6verbliven mat (som levererats varm) pa enheten. Det gér ddremot bra
att frysa in paldgg som skinka eller salami i mindre forpackningar. Kom ihag att
marka forpackningen med datum och innehall.

Disk i retur till koket
Skrapa ur och skolj alla bleck och kantiner ordentligt innan de stélls i returvagnen
till koket. Du far inte stilla skrdp/kompost i eller ovanpa returvagnen.

Anpassa bestillningar
Titta pa hur mycket lunch och kvéllsmat som gér at och anpassa bestillningar av
maltider 1 Matilda utifran hur mycket som gér at.

Anpassa hur mycket matvaror till frukost och mellanmél som du kdper in s att
matvarorna som finns i kylskap, frysar och skafferi gér at innan de blir déliga.

4.6 Specialkost

I enhetskoket ska det alltid finnas en lista som stimmer pa vilka personer pa
enheten som har specialkost. Den som serverar maten har ansvar for att rétt
person far ritt mat.

Om nagon behover specialkost ska den ordineras av sjukskdterska, och bestillas
av bestidllare i Matilda enligt instruktion.

Nar du gor 1 ordning mat till ndgon med 6verkénslighet/allergi ar det viktigt att
lasa ingrediensforteckningar noga och arbeta pé rena ytor med rena redskap.
Anvind inte triredskap. Se till att allergianpassade livsmedel, till exempel
glutenfritt brod, forvaras i en stingd forpackning eller ordentligt Gvertackt sa att
den skyddas mot spill fran andra livsmedel. Personer med glutenintolerans
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behover ha egen smorbytta och smorkniv, da det finns risk att smulor fran vanligt
brod hamnar i smorgasfettet annars.

Konsistensanpassad mat
Maénga med tugg- och sviljsvarigheter kan behdva timbalkost eller grov paté. Det
ska ordineras av sjukskoterska.

Timbalkost dr extra kénslig for bakterier. Lagg upp timbalkost som skickats kall
portionsvis pa tallrik och virm med plastfolie pa eller pensla med olja sa att
maten inte blir torr. Vid uppvérmning, anvénd mikrovégsugn i cirka 2-3 minuter
pa 600 W effekt. GIom inte att méta matens temperatur i mitten (ska vara minst
72°C).

Gelékost dr inte vanlig. Mat med gelékonsistens ska forvaras och serveras kallt.

4.7 Information om maten

Niér du serverar mat ska du alltid berétta for matgésten vad det &r for mat, till
exempel "Ugnsbakad lax med potatis och broccoli”. Du ska ocksa alltid kunna
svara pa om maten innehaller nagon av allergenerna fran EU:s allergenlista*.
Denna information finns i Matilda.

For varje avvikande kost som é&r bestélld skriver kdket ut en egen lapp. Om lappen
sitter pa en kantin kan personen som har den specialkosten dta maten i kantinen.
Mer om allergier och livsmedelsinformation finns pé Livsmedelsverkets hemsida
www.slv.se

Enhetschef och medarbetare med fordjupat uppdrag méltid ansvarar for att
nyanstilld personal och vikarier far utbildning och information om hygienrutiner
och egenkontrollprogram.

* EU’s allergenlista: Spannmal som innehaller gluten, kriftdjur, dgg, fisk, jordnétter, soja, mjolk, notter, selleri, senap, sesamfro,
svaveldioxid, lupin, blotdjur.

4.8 Underhall och forebyggande mot
skadedjur

Det ar viktigt att du meddelar enhetschefen om nagot i lokalerna, inredningen
eller utrustningen ar skadat eller trasigt. Om du misstinker att det kommit in
skadedjur (t ex myror eller mdss) ska du meddela detta till fastighetsansvarig.
Slang mat som skadedjur har &tit pé eller forstort pd nadgot annat sétt.
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4.9 Avvikelser

Om det har hiant ndgot som innebar en risk fér matgésten ska du rapportera detta
som avvikelse. Exempel pa ndgot som innebér en risk &r om du hittar en plastbit i
maten eller om maten till ndgon som ska ha specialkost innehaller ndgot som den
inte tdl. Om du missténker att ndgon har blivit sjuk av maten ska detta ocksa
rapporteras som avvikelse. Fyll i Blankett 8, scanna den och skicka till
koksmadstare och enhetschef for Service Maltid, och forvara sedan blanketten 1
egenkontrollparmen.

Du ska ocksa rapportera hindelsen till din egen chef och ansvarig sjukskdterska.

Vid misstanke om matforgiftning

Om du missténker att mat som kommer frén storkoket har gjort att ndgon far en
matforgiftning ar det mycket viktigt att du direkt kontaktar ansvarig koksmaéstare
och enhetschef for Service Maltid, och din egen chef. Du ska ocksa kontakta alla
enheter pa vard och omsorgsboendet, sa att man inte fortsétter att servera maten.
Om man redan har serverat maten, ska man skriva upp vilka personer som étit av
den. Du ska ta kontakt med sjukskoterskan, s& kommer hon/han att tala om vad
man behdver gora mer.

Légg lite rester av den maten som inte var bra i en pése eller lada, mérk den och
lagg den i kylsképet om man skulle behova ta prover pa maten.

Din chef och enhetschefen for maltid ska ta kontakt med Miljoforvaltningens
livsmedelsavdelning och rapportera det som hént.

4.10 Uppfoljning

Varje ar ska enhetschefen och medarbetare med fordjupat uppdrag méltid titta
igenom egenkontrollprogrammet och se att det foljs och stimmer. Om nagot inte
funkar eller stimmer de gora en plan for hur man ska &ndra pé det (Blankett 9).

4.11 Rengoring och stadning

Det ér viktigt att koket pa enheten ér rent. Disktrasor, forkldde och handdukar ska
bytas eller tvéttas varje dag i minst 60 grader. P4 Blankett 7 finns ett schema for
hur ofta olika saker ska rengdras. Signera listan nir du stéddat nagot.

Sé hér ska du gora rent:
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Hur Hur ofta
Sopor Ta ut sopor fran avdelningskoket varje Varje dag
dag. Overbliven mat sorteras som
matavfall och sldangs dagligen i avsedd
behallare
Matbord Rengor med handdiskmedel eller annat | Efter varje maltid
medel som dr avsett for kok.
Arbetsytor och Rengdr med handdiskmedel eller annat | Efter anvdndning
bordsvagnar medel som dr avsett for kok. Byt trasor varje dag
Grytlappar och Grytlappar ska tvittas i 60 grader. Byt 1 ging per vecka
diskborste Diskborstar byts ut eller rengors i
kokande vatten.
Diskmaskin Rengor sil och spolarm och torka av ytor | 1 géng per vecka
Kylskap Torka ur med handdiskmedel eller annat | 1 gang per vecka
medel som ar avsett for kok.
Sodastreamer Rengor apparaten enligt tillverkarens 1 géng per vecka

anvisningar
Diska vattenflaskorna

Efter varje anvéndning
eller 1 gang per dag

Mikrovagsugn och spis

Rengor med handdiskmedel eller annat
medel som ar avsett for kok.

1 géng i veckan eller vid
behov

Frys Frosta av och torka ur med Vid behov
handdiskmedel eller annat medel som ar
avsett for kok.

Torrforrad/Skafferi Rengdr med handdiskmedel eller annat 1 gang per manad

medel som ar avsett for kok.

Ovriga skip och lador

Rengdr med handdiskmedel eller annat
medel som ar avsett for kok.

2 génger per ar
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5.1 Blankett 1 Mottagningskontroll

Ar Manad Enhet
Datum Kylvara Frysvara Leverantor/
Max +8°C Max -15 °C Atgird vid avvikelse
oC oC
oC oC
oC oC
oC oC
°C °C
°C °C
°C °C

I direkt anslutning till leverans av livsmedel fran leverantoren, kontrollera

foljande:

Temperaturen

Mit och dokumentera temperatur pa en kylvara
och en frysvara. Mét mellan tva forpackningar
som ligger ttt ihop.

Forpackning

Ar forpackningen hel och ren s att livsmedlet &r
oskadat?

Ta av ev ytteremballage innan varan stills i

avsett forvaringsutrymme och torka av
innerforpackning vid behov

Mirkning

Finns ingrediensforteckning pé alla varor?
Ar hallbarheten tillrickligt ling
(datummaérkningen)?

Rutin fér egenkontroll av livsmedel pa vard- och omsorgsboende, korttid och avliésning
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Foljesedeln

Kontrollera att leveransen stimmer med

foljesedeln

Lamna foljesedeln for fakturakontroll

5.2 Blankett 2 Kyl- och frysforvaring

%
o

- Goteborgs
Stad

Ar Manad Enhet

Namn/Nr pa 1:a veckan 2:a veckan 3:e veckan 4:e veckan

kyl/Frys denna manad | denna ménad | denna manad | denna ménad
°C °C °C °C
oC oC oC oC
°C °C °C °C
°C °C °C °C
oC oC oC oC
°C °C °C °C

Lufttemperaturen i kyl och frys dokumenteras varje vecka. Kylskép far halla

max 4 °C och frys minst minus 18 °C.

Rutin fér egenkontroll av livsmedel pa vard- och omsorgsboende, korttid och avliésning
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5.3 Blankett 3 Uppvarmning av kyld mat

Ar

Vecka

Enhet

Om maltiden bestar av flera komponenter, mat temp fran kyl pa en av komponenterna

Temp | Temp efter Atgird vid avvikelse
fran kyl | uppviarmning/ .
LunCh (Max tillagning (Min. +70 Sign
+4°C) °C), fisk +65°C
Mandag °C °C
°C °C
°C °C
°C °C
tisdag °C °C
°C °C
°C °C
°C °C
onsdag °C °C
°C °C
°C °C
°C °C
torsdag °C °C
°C °C
°C °C
°C °C
fredag °C °c
°C °C
°C °C
°C °C
|6rdag °C °c
°C °C
séndag e oc
°c °c
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remp fran Tempefter . Atgird vid avvikelse
Koramas |17t zmoge s
mandag o <
tisdag o <
onsdag s <
torsdag °C °c
fredag o <
I6rdag " <
sondag s <
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Ar Vecka Enhet

Dokumentation genomfors av den som varmhaller maten!

VARMHALLNING (minst +60°C max 2 tim).

Datum Matritt Temp. °C | Temp. °C | Temp. °C | Temp. °C | Sign
30 min | 1tim 1,5 tim 2 tim

Om temperaturen vid nagot kontrolltillfdlle &r lagre dn +55 °C kontakta koksmaéstaren for
beddmning av hur maten ska hanteras. Mellan +55-60°C, varm maten till 72 °C och
meddela koket.

Rutin fér egenkontroll av livsmedel pa vard- och omsorgsboende, korttid och avliésning samt
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5.5 Blankett 5 Nedkylning

Ar

Maénad

Enhet

- Goteborgs
Stad

Nedkylning av varm mat ar ett kénsligt moment. Maten ska inom tva timmar kylas tills

det ar +8°C eller kallare 1 mitten av maten

Datum

Matratt

Tidpunkt
paborjad
nedkylning

Tidpunkt
avslutad
nedkylning

Temperatur

Signatur

Rutin fér egenkontroll av livsmedel pa vard- och omsorgsboende, korttid och avliésning samt
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5.7 Blankett 7 Avvikelserapport och atgarder

Datum/klockslag Avvikelse anmild av:
Vidtagna atgérder
Datum Namnteckning

Forebyggande atgirder

Vad har gjorts/skall goras for att avvikelsen inte skall uppsta igen?

Eventuell tidsram

Ansvariga for genomforande

Datum Namnteckning

Rutin fér egenkontroll av livsmedel pa vard- och omsorgsboende, korttid och avliésning samt
halsoframjande oh férebyggande
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5.8 Blankett 8 Uppfoljning egenkontroll

Datum Enhet

Namn pa deltagare i uppfoljningen:

Verksamheten ska utvdrdera sin egenkontroll betriffande innehall och genomfdrande
minst en gang per ar. Denna utvérdering kan goras av enhetschef och méltidsombud.

Om négon punkt besvarats med nej ska orsaken utredas och atgédrdas. Uppfoljning
egenkontroll livsmedelshygien och eventuell 6vrig dokumentation fran uppféljningen
dokumenteras i rapporten uppfoljning VOB i Stratsys.

) . Ja Nej Atgird
Livsmedelshantering
Anslaget Regler for personlig hygien finns uppsatt pad
val synlig plats i avdelningskoket.
Regler fér personlig hygien fo6ljs vid arbete med
livsmedel.
Mottagningskontroll utfors vid varje
livsmedelsleverans. Blankett 1.
Alla livsmedel kdps fran upphandlad leverantor eller
fran Maltidsservice.
Livsmedel forvaras endast i darfor avsett utrymme.
(Inga livsmedel pa golvet t ex)
Livsmedel forvaras atskilt fran stadutrustning och
kemisk-tekniska varor.
Oppnade férpackningar i kylen dr évertickta.
) ) Ja Nej | Atgérd
Livsmedelshantering, forts.
Rotfrukter och gronsaker férvaras langst ner i kylen.
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Temperaturen pa “fasta” termometrar avlases i
samtliga kyl- och frysskap varje vecka. Blankett 2.

Temperaturkontroller utfors vid varmning och
tillagning av mat. Blankett 3.

Ateruppvarmd mat som inte gar at vid maltiden
kasseras eller varmhalls vid min 60°C i max 2
timmar. Blankett 4.

Temperaturkontroller enl. blankett 3, 4 och 5 utfors
vid ev. varmhallning och nedkylning av mat.

. . Ja Nej Atgird
Stadning & Rengoring

Separat stadutrustning anvands for kok/matsal.

Lokal, inredning och utrustning ar i gott skick.

Atgarder enligt underhalisplan for foregdende ar har
genomforts.

Lokalen &r fri fran skadedjur.

Tomning av hushallssopor sker varje dag.

Diskning sker efter varje maltid.

Diskmaskinsfilter rengors varje dag.

Golvet i matsal och kok vattorkas dagligen.

Efter varje maltid rengors bord, koksbankar och
spis/ugn (om de anvants).

Separata disktrasor anvands for matbord resp. kok.

Disktrasor, férklade och handdukar byts/tvattas
varje dag.

Grytlappar tvattas varje vecka.

Diskborste byts varje vecka.

Ugn/spis och kylskap rengérs varje vecka. Blankett 6.
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Spisflakten rengors i frekvens. Blankett 6.

Ventilation rengors i frekvens enligt Blankett 6.

Kranfilter rengors 2 gr/ar. Blankett 6.

Storstddning genomfors 2 ggr/ar. Blankett 6.

Ja Nej Atgird
Utbildning

Tillfallig personal informeras om hygienrutiner och
egenkontrollprogram.

Nyanstalld personal utbildas/informeras om
hygienrutiner och egenkontrollprogram.

Personalen har uppdaterats i egenkontroll/
livsmedelshygien under senaste aret.

Dokumentation & Ovrigt Ja Nej Atgird

Enhetschef kontrollerar regelbundet att
egenkontrollen skots.

Verksamhetsbeskrivningen stammer.

Flodesschemat stammer.

Dokumentation (digital eller pa papper) om
egenkontroll och ifyllda blanketter sparasi 2 ar.

Alla blanketter dateras.
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