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Inledning

Syftet med denna rutin

Syftet med rutinen &r att sikerstilla en god livsmedelshygien i de verksamheter som dr
involverade i tillagning av méltider till brukare och till verksamheter som stdttar brukare i
maltidssituationer.

Vem omfattas av rutinen

Denna rutin géller tillsvidare for verksamheter som &r involverade i tillagning av maltider
till brukare och till verksamheter som stottar brukare 1 méltidssituationer.
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Koppling till andra styrande dokument

Styrande dokument Koppling till denna rutin

Goteborgs stads policy for maltider

Forvaltningen for funktionsstods
anvisning for maltider

1. Inledning

Detta dokument géller for de verksamheter inom forvaltningen for funktionsstod
som &r involverade i tillagning av mat till brukare.

Inom forvaltningens utforarverksamheter ser det olika ut beroende pa insats och
behov i vilken omfattning personalen dr involverad vid matlagning.

Enheter som i olika omfattning &r involverad vid matlagning har en skyldighet att
folja de riktlinjer som finns for att livsmedel ska hanteras och tillagas pi ett sékert
sdtt. Personal som stdttar brukare att laga mat 1 sin l4genhet har ett ansvar att
vigleda brukaren i detta. Allt utifran brukarens behov och beslutad insats.

Chef har ansvar for att medarbetare som stodjer brukare 1 tillagning av mat kdnner
till och arbetar efter nedanstdende rutin och rutinen ska vara en del av
introduktionen for nyanstillda dér det dr aktuellt beroende pé insats till brukare.

De verksamheter som har kostombud (utifran beslut inom avdelning/
verksamhetsomridet) har i uppdrag att informera kollegor om livsmedelshygien
och egenkontroller och lyfta den varje ar med kollegor. (Lénk till info om
kostombud). Mall for egenkontroll finns under Checklista 4.2 nedan.

Nedanstaende information och checklistor forvaras lampligen i en parm pa
enheten.

Disposition

Avsnitt 2 giller enheter som stottar brukare i sin ldgenhet vid tillagning, enheter
dér personal lagar mat till gemensamma maltider och enheter som bestéller
fardiglagad mat.
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Avsnitt 3 géller for de verksamheter som tar emot bestéllda livsmedel fran
nétbaserad livsmedelsbutik

Avsnitt 4 innehaller checklistor som géller for alla verksamheter som lagar
gemensamma maltider till brukare.

Avsnitt 5 innehéller checklistor som anvinds vid behov.

2. Rutin for livsmedelshygien

2.1 Hygien - tillagning och
forvaring

Bakterier, virus och andra mikroorganismer kan spridas via fododmnen.

Inom vard och omsorg finns stor risk for smittspridning via personalens hédnder,
eftersom personalen véxlar mellan vardarbete och mathantering.

Om man tillagar mat, forvarar eller 1agger upp livsmedel, serverar eller
overldmnar livsmedel for fortéring pa enheten géller Livsmedelslagstiftningens
och EU: s regelverk. Detta innebir att tillsynsmyndigheten (milj6forvaltningen 1
respektive kommun) stiller speciella krav pé lokal, arbetsytor, utrustning, kylar,
diskmaskin och egenkontroll. Dessutom skall personalen fi instruktioner om samt
utbildning i livsmedelshygien och hantering i rimlig proportion till det arbete som
utfors.

Tvatta handerna

Det ér viktigt att du har rena hinder nir du lagar mat. Smutsiga hinder 4r en
vanlig orsak till att mikroorganismer som kan gora oss sjuka sprids till maten.
Handtvitt med tval och vatten ar vart bésta forsvar mot spridning av magsjuka.
Rena hinder vid matlagning bidrar ocksa till att maten héller ldngre, vilket
minskar matsvinnet.

Personalhygieniska atgarder
e Tvitta hinderna med tval och vatten samt anvind handsprit fore all
livsmedelshantering.
e Tvitta hinderna direkt efter du hanterat ratt kott eller ratt fagelkott.
e Torka hdanderna noggrant med papper
e Anvind koksforklade.
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e Vid symtom som diarré, krakningar, halsont eller hudinfektioner, pa
hianderna &r det inte tillatet att arbeta med oforpackade livsmedel.

e Bir ¢j armbandsur, ringar eller smycken vid livsmedelshantering.

e Hall naglarna kortklippta, rena och fria fran nagellack.

o Efterstriva att sa fi som mojligt hanterar maten.

Hygien nar du lagar mat — gor sa har

e Laga inte mat till andra nér du &r eller nyligen har varit magsjuk.

e Undvik direkt kontakt med mat om du har infekterade sér eller eksem pa
hénderna.

e Anvind rena, torra redskap och skirbrédor.

e Hall rent pa arbetsbidnken nér du lagar mat.

e Anvind hushallspapper, inte disktrasa, for att torka upp ré kottsaft.

e Diska och torka knivar, koksredskap och skédrbrddor noga nir du skurit
eller hanterat ratt kott och fagelkott innan du anviander dem till att bereda
mat som inte ska upphettas, till exempel salladsgronsaker.

o Ligg inte fardiglagad mat pa fat dér ratt kott och ratt fagelkdtt har legat.

e Skolj gronsaker.

e Sitt in kylvaror, som farskt kott, fisk och mejerivaror, i kylen sé fort som
mojligt.

e Bra kylsképstemperatur dr + 4 °C. Ha girna en termometer i kylskapet.

For personer med nedsatt immunforsvar, dldre och gravida finns ocksa sérskilda
rad om bakterien listeria.

Hall dig fran kdksbanken vid magsjuka

Sjukdomsframkallande mikroorganismer, det vill séga bakterier, virus och
parasiter som sprids via mat kan nér du har magsjuka hamna pd hinderna i
samband med toalettbesok eller via kridkningar. Nir du dr akut magsjuk kan det
finnas miljarder av sjukdomsframkallande mikroorganismer i din avforing.
Antalet minskar sedan gradvis efter att de akuta symtomen har forsvunnit. Det kan
dock ta nagra veckor, ibland ménader innan de helt forsvinner.

Nar du ér eller nyligen har varit magsjuk ar det mer sannolikt att det finns
bakterier, virus eller parasiter pa dina hinder. Délig handhygien fore och vid
matlagning kan leda till att den mat som tillagas blir fororenad och att andra som
ater av maten blir sjuka. Det kan ibland réicka att ett litet antal
sjukdomsframkallande bakterier, virus eller parasiter overfors till dtfardig mat for
att géra ndgon annan person sjuk.

Hall handerna rena
Héanderna spelar en viktig roll for smittspridning till mat. Dlig handhygien ér ofta
orsak till att ménniskor i Sverige blir sjuka av maten. Mikroorganismer pa hander
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kan komma frén oss sjélva, frdn andra ménniskor eller frén olika kéllor 1
omgivningen, till exempel djur och jord.

Handtvitt med tval och vatten minskar antalet mikroorganismer pa hinderna
vasentligt. Vattnet behdver inte vara varmt, men ljummet vatten ar behagligare dn
kallt och fett och smuts gér lattare att tvitta bort. Tval behovs eftersom det 16ser
upp fett och smuts, samt tar bort mikroorganismerna rent mekaniskt nar hinderna
gnuggas och skoljs. Lamplig tvittid dr ungefdr 15 sekunder sa att ett ordentligt
skum bildas. Anvéndning av handdesinfektion efter handtvétt med tval och vatten
kan ytterligare minska antalet mikroorganismer.

Niér det finns begransat med vatten kan handdesinfektion vara ett alternativ. Det ar
lika effektivt som tval och vatten for manga avforingsbakterier. Det dr ddremot
inte lika effektivt mot vissa parasiter och norovirus, det vill sdga viruset som
orsakar vinterkriksjuka.

Bakterier som stafylokocker kan finnas pa huden, sdrskilt om huden har sér eller
eksem. Om skadad hud kommer i kontakt med mat kan stafylokocker dverforas
till maten. Engéngshandskar kan dé vara bra for att ticka den skadade huden, men
det ar anda viktigt att ha god handhygien.

Hall isar

Nér mikroorganismer overfors frén en smutsig yta till en ren kallas det for
korskontaminering. Det &r en vanlig orsak till magsjuka. Det dr framst via hénder,
skdrbrddor och knivar som korskontaminering sker, men det kan ske under
matlagningens alla moment. Om sjukdomsframkallande mikroorganismer
overfors fran exempelvis skirbriador eller knivar till mat som ar fardig att &ta,
finns det risk att den som dter maten blir magsjuk.

Disktrasor suger at sig vitska och ar svara att rengéra. Om det finns
sjukdomsframkallande bakterier, virus och parasiter pa trasan kan de spridas till
andra delar 1 koket om trasan anviands till att torka bankar, luckor, kranar och
handtag.

Tillagning och hantering

e De flesta bakterier/virus dor vid ordentlig upphettning.

e Mat som ateruppvérmts skall ha en temperatur av 70°C.

e Kyl snabbt ned tillagad mat, det minskar risken for bakterietillvixt. Du ska
forsdkra dig om att nedkylningen ér tillrackligt snabb, dvs. fran +60°C till
+ 6°C pa hogst fyra timmar.

e Skolj frukt och gronsaker noga.

e Anvind inte samma skdrbrida och kniv till rétt kott/fisk/kyckling och
gronsaker.

e Anvind alltid rena och torra redskap.
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e Anvind aldrig diskbdanken som en arbetsbédnk eftersom den alltid raknas
som smutsig.

e Rengor arbetsbianken innan hantering av livsmedel och hall rent pa
arbetsbianken under hantering, torka med papper, anvind ej disktrasan.

e Varmhallning av mat ska ske vid minst +60°C under hogst 2 timmar.

e Ta fram sd@ mycket mat som berdknas gé at.

e Spara aldrig mat som varit framme pé bordet under en léngre tid.

e Upptining av mat sker med fordel i kylskap (minskar bakterietillvéxt).

e Vid servering av kall mat far temperaturen hogst hélla 8° C. Vid langre
kallhallning anvind med fordel kylbricka.

e Vid ateruppvdarmning av mat ska maten ha en kirntemperatur pa minst 72°
C. Maten fir varmhallas max 2 timmar och dérefter kasseras.

Hall redskap och arbetsytor rena

Béde diskning for hand och 1 maskin fungerar bra for att fa bort mikroorganismer
pa bankytor, skédrbrdador och redskap. Vatten loser upp smuts och diskmedel
forbéttrar minskningen av antalet mikroorganismer pé bénkytor och diskgods.
Diskning med enbart vatten &r inte tillrdckligt for att fa rent. Skoljning och
torkning dkar minskningen dnnu mer. Torkning av diskgodset eller bankytorna ar
viktigt for att forhindra att eventuella kvarvarande mikroorganismer sprids till
andra ytor och dtfardiga livsmedel i kdket. Rengdringen blir battre om vattnet ar
varmt.

Olika ytmaterial dr olika létta att & rena. Vissa material krdver mer noggrann
rengdring &n andra for att fa bort bakterier, virus och parasiter. Knivar och ytor av
rostfritt stal dr ldttare att rengdra &n plast och trd. Glas och keramik antas vara mitt
emellan rostfritt stil och plast. Disktrasor dr svarast att fa helt rena om de inte
kokas eller tvittas 1 maskin.

Rengoring
e Uppritta en stdidmanual med tydliga instruktioner samt checklista for koket
o Alla ytor ska vara rengjorda innan emottagande av livsmedel sker
o Alla ytor ska vara rengjorda innan matlagning sker
e Anvind rétt rengdringsprodukt till rétt yta
o Rengor skdrbrddor med fordel i diskmaskinen
e Anvind endast trasor, borstar och svampar som tillhor koket endast i koket.
o Koka eller byt ut disktrasan varje dag
e Rengor vattenkranens sil
e Rengor ventiler och filter
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Hall grénsaker rena

Gronsaker kan bli fororenade av sjukdomsframkallande mikroorganismer via bevattning,
jord, godsel, hantering eller vid kontakt med fororenat material. Halten av
sjukdomsframkallande mikroorganismer pé gronsaker minskar nir de skoljs.

Det vanligaste sittet dr att skolja gronsaker dr under rinnande vatten. Det gér
ocksa bra att skdlja i ett vattenbad. Skoljning tar bort de flesta mikroorganismerna
pa gronsaker, men det kan finnas nagra kvar. Aven om inte alla mikroorganismer
forsvinner vid skoljning, minskar dnda antalet och d4 minskar dven risken att bli
sjuk.

Hall kylvarorna kalla

Forvaringstemperaturen har stor betydelse for hur snabbt bakterier forokar sig. Ju
lagre temperatur maten forvaras i, desto ldngsammare forokar bakterier sig.
Forvaring av kylvaror vid 4 °C gor att mikroorganismer forokar sig sé langsamt att
maten haller lange och risken for att bli sjuk &r liten.

Forvaring av livsmedel
Bakterier véxer till i temperaturintervallet +8°C till + 60°C.

Risken for bakterietillvéxt &r storst mellan + 20°C och + 40°C.
e Forvara mat som skall vara kall i kylskép (+4°C - +8°C) eller vid den
temperatur som stér pa forpackningen.
o Lét inte livsmedel som skall forvaras kallt std s& ldnge i rumstemperatur att
temperaturen i livsmedlet stiger.
e Anvind till exempel kylbricka vid servering.
e Anvind termometer till kylskapet och till frysen.
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Tagit del av informationen i kapitel 2 - Rutin for

livsmedelshygien
Signera nar du last informationen.

Datum

Namn

Signatur
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3. Mottagning av livsmedel

Detta giller vid mottag av bestéllda livsmedel (tex. Martin & Servera, Mathem
mm.). Det giller inte d& du sjdlv fysiskt handlat i livsmedelsbutik och har kontroll
over leveranskedjan, da du vet hur lang tid leveransen har tagit och vad som hint
med varorna.

Arbetet med den goda maltiden borjar i varumottagningen. Varorna som ni tar in
ska hélla avtalad kvalitet och temperatur. Med snabba enkla temperaturmétare och
foljesedeln som underlag for dokumentation blir det létt att gora rétt.

Det dr viktigt med tydliga och enkla rutiner for mottagningskontroll eftersom kyl
och frysvaror sd snabbt som mojligt maste in i kyl och frys. Rutinen for
mottagning kan girna sitta anslagen ddr man &r nir man gor kontrollen.

Anvind foljesedel som underlag for dokumentation,
det rdcker med att personalen skriver "OK” och
graderna vid kontrollerade livsmedel eftersom datum,
varor och leverantor redan finns pa pappret. "OK”
betyder att den som tagit emot varorna intygar att
mottagningsrutinens alla kontroller dr gjorda och att
det inte var nagra avvikelser. Spara foljesedeln 1 en
parm. Ha alltid pa dig en rock/forklade sé att ej maten,
forpackningen eller era arbetskldder kontamineras vid

inleverans av varorna.

Vid varumottagning bor ni kontrollera att:

o Raitt varor dr levererade och stimmer med upphandling.

o Frukt och gront héller ritt kvalitet.

o Forpackningar dr oskadade.

e Smutsigt ytteremballage tas av innan varorna stélls in i skap, kyl och
frys.

o Inga spar av skadedjur syns bland varorna.

e Datum och mirkning &r lasligt och korrekt.

e Frysvarorna haller -15°C eller kallare.

o Temperaturen i kylvarorna stimmer med kraven i forvaringsanvisningar
och inte dverstiger + 8°C. (En kylkedja som héller hogst +4°C 6kar matens
hallbarhet och minskar bade svinn och risk for bakterietillvaxt).
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Motverka fusk genom att ocksa kontrollera att:

o Riitt varor dr levererade och stimmer med upphandlingsavtalet, t.ex.
ekologiskt och nirproducerat.

e Varorna levereras av avtalad leverantor.

o Mirkningsuppgifterna pa varorna stimmer med foljesedeln.
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4. Checklistor och
egenkontroli

Detta avsnitt géller for alla verksamheter som lagar gemensamma maltider till

brukare.

4.1 Verksamhetsbeskrivning

Fylls i en gang om aret eller nir ny brukare/ hyresgist flyttar in.

Ar

Manad

Enhet

Uppgifter om Koket

Enhetens namn

Besoksadress

Postnummer och ort

Kontaktperson-kostombud om sadant finns/
enhetschef

Telefon

E-postadress Mobil

Typ av verksamhet:

Satt ett eller flera kryss framfor den verksamhet som passar bast

Gruppbostad

Servicebostad

Annat

Uppgifter om verksamhetens storlek

Frukost portioner som serveras per dag

Mellanmals portioner som serveras per dag

Lunch portioner som serveras per dag

Middagsportioner som serveras per dag

Antal specialkost

Antal anstallda som arbetar med
maltiderna

Nar serveras frukost

Nar serveras lunch

Nar serveras mellanmal

Nar serveras middag
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4.2 Checklista: Egenkontroll utfors av enhetschef eller annan

ansvarig funktion arligen
Datum:

1.0 Verksamheten

Om ja, med féljande.

Har det skett nagra férandringar som medfor att Ja Nej
verksamhetens rutiner maste andras?

Ja, féljande

2. Rutin Personlig hygien

Foljs rutinerna? Ja Nej
Sker den dokumentation som rutinen anger? Ja Nej
Behodver rutinen Ja Nej
férandras? Om ja,

med foljande.

3.0 Rutin for utbildning

Foljs rutinen? Ja Nej
Sker den dokumentation som rutinen anger Ja Nej
Behdver rutinen Ja Nej
férandras? Om ja,

med foljande.

4.0 Underhall av lokaler och utrustning

Foljs rutinerna? Ja Nej
Sker den dokumentation som rutinen anger? Ja Nej
Behdver rutinen forandras? Ja Nej
Om ja, med foljande.

5.0 Rengoring av lokaler och utrustning

Foljs rutinerna? Ja Nej
Sker den dokumentation som rutinen anger? Ja Nej
Behover rutinen forandras? Ja Nej
Om ja, med féljande.

6.0 Skadedjur

Foljs rutinerna? Ja Nej
Sker den dokumentation som rutinen anger? Ja Nej
Behover rutinen férandras? Ja Nej
Om ja, med fdljande.

7.0 Avfall och returgods

Foljs rutinerna? Ja Nej
Behover rutinen férandras? Ja Nej
Om ja, med féljande.

8.0 Forpackningsmaterial

Foljs rutinerna? Ja Nej
Behover rutinen férandras? Ja Nej
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9.0 Markning
Foljs rutinerna? Ja Nej
Sker den dokumentation som rutinen anger? Ja Nej
Behover rutinen forandras? Ja Nej
Om ja, med féljande.
10. Mottagningskontroll av varor och emballage
Foljs rutinerna? Ja Nej
Sker den dokumentation som rutinen anger? Ja Nej
Behdver rutinen forandras? Ja Nej
Om ja, med fdljande.
11. Tid och temperaturkontroll
Foljs rutinerna? Ja Nej
Sker den dokumentation som rutinen anger? Ja Nej
Behover rutinen forandras? Ja Nej
Om ja, med foljande.
12. Sparbarhet
Foljs rutinerna? Ja Nej
Behover rutinen forandras? Ja Nej
Om ja, med foljande.
13. Reklamationer och aterkallade av varor
Foljs rutinerna? Ja Nej
Behdver rutinen forandras? Ja Nej
Om ja, med féljande.
14. Vatten
Foljs rutinerna? Ja Nej
Sker den dokumentation som rutinen anger? Ja Nej
Behover rutinen forandras? Ja Nej
Om ja, med féljande.
15. Information till vikarier
Foljs rutinerna? Ja Nej
Sker den dokumentation som rutinen anger?
Behover rutinen férandras?
Om ja, med féljande.
16. Distribution av livsmedel och fardiglagade matratter
Foljs rutinerna? Ja Nej
Sker den dokumentation som rutinen anger? Ja Nej
Behover rutinen forandras? Ja Nej
Om ja, med foljande.
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4.3 Riktlinjer for personlig hygien

Alla medarbetare som arbetar med gemensamma maltider ar skyldiga att
ha last och att félja rutinen.

Arbetsklader

e Arbetskladerna ska vara hela och rena och forklade ska anvandas
vid matlagning.

e Langt har ska vara uppsatt, har man skagg skall skaggskydd
anvandas.

e Arbetsklader och arbetsskor far inte anvandas pa rasten om man
lamnar arbetsplatsen och t.ex. gar ut och roker (se riktlinjer om
rokfri arbetstid).

Handhygien
e Naglar ska vara kortklippta och utan nagellack.

e Hander och underarmar skall tvattas med rinnande vatten och
flytande tval och torkas av med pappershandduk: Innan
arbetspassets borjan, fore ny arbetsuppgift, efter toalettbesok, efter
rast och efter kontakt med har eller ansikte.

o Plasthandskar ska anvandas for att tacka sar/skada pa handerna.
Handskar ska bytas ofta, vid varje nytt arbetsmoment innan/efter
rast, toalettbesok etc.

e Tank pa att det samlas mycket bakterier pa telefonen, var noga
med att halla den ren och frasch.

Smycken
e Inga smycken, klockor eller synlig piercing far baras.

Sar/Sjukdom
e Sar pa hander och underarmar skall tackas med plaster och
engangshandskar ska anvandas.

e Vid magsjuka ska arbetstagaren vara hemma 48 timmar efter sista
krakning eller diarré.

¢ Vid misstanke om smitta, sjukdom eller skada som kan gora
livsmedel otjanliga skall medarbetaren ta kontakt med enhetschef.

Telefon
e Privata mobiltelefoner och musikspelare far ej anvandas i koket.
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4.4 Rengoringsschema

Rutin: Fyll i rengoringsschema och hur ofta det finns behov av stddning. Ta bara
med de utrymmen och utrustning som finns i kdket, man kan fritt lagga till
ytterligare utrymmen eller utrustning till sin lista.

Denna lista anvénds som grund for checklista 5.1 och 5.2 diar dokumentation av
rengdring sker l6pande.

Utrymme/utrustning Hur ofta rengors det?

Kok

Ugnar

Mikrovagsugn

Diskmaskin

Bankar och hyllor

Golvrengoéring

Golvbrunnar

Vattensil/tapp

Flakt

Forvaringsutrymmen

Kyl 1

Kyl 2

Kyl 3

Kyl 4

Frys 1

Frys 2

Frys 3

Frys 4

Skap
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Skafferi

Matsal

Golvrengoring

Stolar och bord

Serveringsdiskar

Ovrigt

Varmeskap

Nedkylningsskap
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4.5 Checklista Veckostadning

Rutin: Dé veckans rengoringsrutiner enligt checklista 5.0 ér

genomforda signeras veckostddningen nedan.

Hur ofta: En géng i veckan

Vecka

Avvikelse/Kommentar

Signatur
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4.6 Checklista Manadsstadning

Rutin: Da ménadens rengdringsrutiner enligt checklista 5.0 dr genomforda

signeras manadsstddningen nedan.

Hur ofta: En gang 1 manaden

Manad

Avvikelse/Kommentar

Signatur
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4.7 Checklista Kvartalstadning

Rutin: Da kvartalstidning enligt checklista 5.0 dr utford signeras storstidningen

nedan.

Hur ofta: Var tredje minad

Manad

Avvikelse/Kommentar

Signatur
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4.8 Exempel koksrutiner att skriva ut

Koksrutiner

* Alla ytor ska vara rengjorda innan emottagande av livsmedel sker

* Alla ytor ska vara rengjorda innan matlagning sker

*  Anvénd rétt rengoringsprodukt till rétt yta

* Anvind endast trasor, borstar och svampar som tillhor kdket endast i koket.

* Anvind endast handskar vid hantering av kottfars och kyckling

* Tvitta hinderna enligt basal handhygienrutin.

*  Anvind forkldde vid matlagning.

 Ateruppvirmd mat som inte gar 4t vid maltiden kasseras eller varmhalls vid
min 60°C 1 max 2 timmar

Rengoring

Efter varje anvindning
* Rengodr Micro
e Rengor skérbrador i diskmaskinen
e Torka av spisen

Varje dag
* Torka bankskivor, kdksluckor handtag och sképet under diskhon: Gors varje
dag i samband med middagen

* Koka eller byt ut disktrasan varje kvill: efter kvéllsfikat
* Byt ut forklade, handdukar och grytlappar: efter kvillsfikat

En ging i veckan
» Stdda kylskap vén 2 onsdagar: van 1 sondag
* Lis av termometrarna: gors av nattpersonal pa sondagar
*  Tom ur brodrosten: mandag fm
* Rengor ugn: gors av nattpersonalen pa sondagar
» Stdda diskmaskinen och rengdr filtret: tisdag fm
* Byt diskborste varje: sondag efter kvillstika

En giang i kvartalet
* Frosta av frysen (jan, april, juli, oktober): natten/dagpersonal fyll i listan
* Torka ur skafferiet (feb, maj, aug, nov): natten/dag personal fyll i listan
* Rengor ventiler och fléktfilter och vattenkranens sil (mars, jun, sep,
december): Nattpersonalen

Rutin for livsmedelshygien 23 (33)



4.9 Checklista - forebygga problem med skadedjur

Syftet med checklistan ir att sékerstélla att skadedjur och insekter (mjol och
brodbaggar, myror, moss mm.) inte ska forekomma i kokslokalerna.

Information om hur problem med skadedjur férebyggs: Folder/Broschyr Goéteborgs Stad

(goteborg.se)

Om problem med skadedjur uppstar ta del av denna information: Skadedjurshantering -

Lokaler i staden - Goteborgs Stads intranit (goteborg.se)

Hur ofta: Vid synligt behov

Lokalen har
kontrollerats for att
forhindra
skadedjursangrepp
Datum

Atgiirdsbehov

Planerad
atgird
Datum

Ansvarig
har
meddelats
Datum

Atgirdat
Datum

Sign.
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https://intranat.goteborg.se/wps/wcm/myconnect/afec96b8-ef3e-4d8a-a3c0-e605113f47f1/skadedjursinformation.pdf?MOD=AJPERES&CACHEID=ROOTWORKSPACE-afec96b8-ef3e-4d8a-a3c0-e605113f47f1-oodkb4C
https://intranat.goteborg.se/wps/wcm/myconnect/afec96b8-ef3e-4d8a-a3c0-e605113f47f1/skadedjursinformation.pdf?MOD=AJPERES&CACHEID=ROOTWORKSPACE-afec96b8-ef3e-4d8a-a3c0-e605113f47f1-oodkb4C
https://intranat.goteborg.se/wps/myportal/int/helastaden/lokaleristaden/start/utemiljoer/skadedjurshantering/2c695824-1bbb-4d49-a4a0-cca99926d363/!ut/p/z1/hY_dCoJAFISfpQdYzjF_1r2MpFWjJKJs9yZW12QhV6lQfPuMoDtp7oaZgW9AwgWkVb2p1cu0Vt0nL2RwRR4l3F3jLovjAA-M-tv1xuUJp3AGsQcRKUyfA-T_2vITz2iFIKY9nd2HDuS9qQY42fbRTHBHkCC70mgQS2R4Kz0kJfU18TzfJ6zQHmGoipAVjq4ohRgh_SLME-bZ7410oGvsSETaD2O9eANUA-wH/dz/d5/L2dBISEvZ0FBIS9nQSEh/
https://intranat.goteborg.se/wps/myportal/int/helastaden/lokaleristaden/start/utemiljoer/skadedjurshantering/2c695824-1bbb-4d49-a4a0-cca99926d363/!ut/p/z1/hY_dCoJAFISfpQdYzjF_1r2MpFWjJKJs9yZW12QhV6lQfPuMoDtp7oaZgW9AwgWkVb2p1cu0Vt0nL2RwRR4l3F3jLovjAA-M-tv1xuUJp3AGsQcRKUyfA-T_2vITz2iFIKY9nd2HDuS9qQY42fbRTHBHkCC70mgQS2R4Kz0kJfU18TzfJ6zQHmGoipAVjq4ohRgh_SLME-bZ7410oGvsSETaD2O9eANUA-wH/dz/d5/L2dBISEvZ0FBIS9nQSEh/

4.10 Checklista temperatur i kylar

Temperatur: Temperaturen i kylar far ej 6verstiga 8° C.

Hur ofta: En ging i veckan

Datum

Kyl 1

Kyl 2

Kyl 3

Kyl 4

Vidtagen
atgird
vid avvikelse

Sign.
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4.11 Checklista temperatur frysar

Temperatur: Temperaturen i frysarna -18° C till -23° C

Hur ofta: En géng i veckan

Datum

Frys 1

Frys 2

Frys 3

Frys 4

Vidtagen atgird
vid avvikelse

Sign.

Rutin for livsmedelshygien

26 (33)



5. Checklistor vid behov

Nedanstaende checklistor anvénds vid behov.

5.1 Checklista felaktig eller forandrad markning av livsmedel
och matratt fran leverantor eller tillagningskok

Rutin: Vid brister i mérkning pa livsmedel och matritt ifrdn leverantor eller
tillagningskok, dokumentera pa checklista.

Hur ofta: Vid felaktig eller fordndrad mérkning

Matritt/livsmedel | Typ av fel/ Tillverkare/ Atgird | Sign.
Kommentar | tillangningskok
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5.2 Checklista Varumottagning kylda och frysta livsmedel fran

leverantor

Rutin: Vid leverans (géller inte om livsmedels kops in direkt frén afféren)
kontrollera att varorna stimmer mot bestédllningen och Temperaturkontroll pd en

fryst och en kyld vara.

Temperaturer:

e Frysta varor min -18° C (-15° C)

e Kylvaror max + 8° C
o Kottfars max +4° C

e Fisk, skaldjur max +2° C

Hur ofta: Vid leverans

Datum| Tid| Produkt/leveranto
r

Temperatur

kylvara

Temperatur

frysvara

Atgird

Sign.
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5.3 Checklista Mottagning varmmat fran leverantor eller
tillagningskok

Rutin: Temperaturkontroll pa ett varmt livsmedel. Vid avvikelse kontakta
tillagningskoket och dokumentera nedan.

Temperaturer: Livsmedel 6ver 60° C

Hur ofta: vid mottagning av varmmat

Datum Tid Livsmedel Temperatur Ovrigt Sign.
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Checklista 9.5 Temperatur nedkylning

Temperatur: Maten ska inom fyra timmar ha en kdrntemperatur pa minst 8° C

Datum

Matratt/
livsmedel

Hur ofta: Vid varje nedkylning

Tid

Temperatur
paborjad
nedkylning

Tid

Temperatur
avslutad
nedkylning

Ovrigt

Sign.
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Checklista 9.6 Temperatur varmhallning
Temperatur: Temperaturen skall halla minst 60° C om man anvénder sig av

viarmeskap eller spis/ugn.

Hurofta: «.ovnnii
Datum [Livsmedel Temperatur vid | Temperatur vid Vidtagen Sign.
paborjad varmhallning atgird vid
varmhallning. | efter ca 1 timma. avvikelse
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Checklista 10.0 Temperatur mottagning av matratt

Temperatur:

e Varm mat: Temperaturen skall halla ldgst 60° C
 Kall mat: Temperaturen skall hélla hogst 8° C

Datum Livsmedel

Temperatur vid
mottagning av
matritt

Vidtagen atgéird
vid avvikelse

Sign.
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Checklista 4.1 Kontroll av termometrar

Gor en temperaturkontroll i kokande vatten (referenstemperatur 100°C
max diff +/- 2°C)

 Fyll en kastrull med vatten.
« Koka upp.

« Stick ner termometerns givare i vattnet.
« Las av och dokumentera.
« Detta ska sparas i egenkontrollparmen.

Hur ofta: En gang per ar

Datum

Temperatur vid kontroll i kokande
vatten

Avvikelse

Sign.
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