Livsmedelshantering Omsorgsforvaltningen

Syftet: Grundlaggande kunskaper i hantering av livsmedel samt fa forstaelse varfor du
ska folja verksamhetens egenkontrolls program.

Vad ar livsmedelshygien?

Livsmedelshygien ar allt det vi gor for att sakerstalla att maten vi serverar ar
halsosam och séker.

Inom alla verksamheter som hanterar mat eller livsmedel géller livsmedelslagen.

Livsmedelslagen ar till for att skydda konsumenter fran att bli sjuka, skadade eller
pa annat satt drabbas av ohélsa pd grund av maten man ater.

Du som i ditt arbete hantera livsmedel har ett stort ansvar gentemot dina
matgaster.

Om maten som serveras ar séker eller inte beror pa dig och hur du hanterar
maten.

Det ar darfor viktigt att du kdnner till vilka hygienregler som galler och att det i
verksamheten finns goda rutiner for hur livsmedel ska hanteras.

Vad skulle kunna hénda om vi inte har en sdker livsmedelshantering?

Det finns tre typer av riskfaktorer att ta hansyn till: Biologiska, Kemiska och fysikaliska.

Biologiska risker innebar sjukdomsframkallande bakterier sporbildande bakterier
virus och svampar. For mycket bakterier virus eller svamp eller fel sorts bakterier
pa fel stille kan gora oss sjuka.

Kemiska risker skulle tex kunna vara rengoringsmedel, desinfektionsmedel
smorjmedel eller &mnen som kan framkalla allergier.

Kemikalier i maten kan gora oss sjuka och om en allergisk person fér i sig ndgot
den inte tal kan den bli allvarligt sjuk.

Fysikaliska risker kan tex vara har, smycken, glas eller annat som vi inte vill ha i
var mat.
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Hur vi far en sa sdker livsmedelshantering som méjligt?

Tvatta hinderna ofta.

Tvatta hinderna:

-Innan du ska borja hantera livsmedel
-Nar du byter arbetsmoment

-Efter toalettbesok

-Nar du har atit nadgot

-Om du nyst, hostat eller snutit dig
-Om du snusat eller varit ute och rokt

Anvand forklade, men det far bara anvandas i koket.
Undvik att ta med fingrarna i haret eller i ansiktet efter det du tvattat handerna.

Ta av dig ringar, armband, klocka. I smycken samlas bakterier som riskerar att
hamna i maten. Och om ett smycke gar sonder dd innebar det en fysikalisk risk.

Hall naglarna korta, rena och fria frdn konstgjorda material. Om du har sar utslag
eller eksem pa handerna ska du anvianda engangshandskar.

Anvand redskap nir du hanterar maten. Undvik att ta med handerna.

Skilj pa matratter som ska tillagas och matrétter som inte ska tillagas. Olika
matratter ska hanteras pa olika ytor /skarbrador och med olika redskap.

Om du ar sjuk eller skadad eller tror dig att du bar pa en smitta sa ska du inte
arbeta med livsmedel. Om du ar osédker pa hur du ska gora prata med din chef.
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Livsmedelshantering kall mat

Ha for vana att kolla igenom kylskdpet dagligen.

Se ocksa over att det ar rent och snyggt innan det kommer nya varor.

Kontrollera utgdngsdatum, utseende och lukt pa varorna.

All mat som forvaras i kyl och frys skall vara uppmarkt med datum och innehéll.
Var noga med att mirka upp sddant som inte ligger i sin originalférpackning, inkl.

tillagad mat som sparas i kylskép eller frys.

Kall mat skall forvaras i kyl och 6vertackt eller i stingda forpackningar.
Om du dnd4 hittar ndgot som ar daligt eller kladdigt kassera da de varorna.

Temperaturen i kylskapet ska max vara +8 °C. I frysen ska det minst vara -18°C
Dokumentera matningen en gang i veckan i egenkontrollsparmen.

Vad gér du med maten om kylen eller frysen gar sénder?

Om kylsképet gar sonder ska du méata temperaturen pa kinsliga livsmedel som
finns i kylen tex kottpalagg, mjolk och kalla saser.

Ar den uppmiitta temperaturen 2°C mer én forvaringsanvisningen ska livsmedels
kastas. Atgirderna ska dokumenteras i egenkontrollsparmen.

Om frysen gar sonder ska du mata temperaturen pa de livsmedel som ligger i
frysen. Om temperaturen inte overstiger plus 8°C gar det bra att anvanda
livsmedlet inom 24 timmar. Lagg dem i kylskép fram tills att de ska anvéndas.
Atgirderna ska du dokumentera i egenkontrollspirmen.
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Varumottagning kall mat

Néar du tar emot varor pa din enhet kontrollera sa att forpackningarna ar hela, ren
och markta med datum.

Kontrollera temperaturen pd ankommande kyl och frysvaror med hjilp av en
termometer med insiktsgivare. Mat temperaturen mellan tva forpackningar sa
slipper du gora hal i nagot av livsmedlen.

Kylvaror fir inte vara varmare dn 10°C nar de kommer till enheten.

Frysvaror fr inte var varmare dn minus 15°C.

Skulle det vara nagot fel pa varorna ta kontakt med leverantoren.

Dokumentera matningarna i egenkontrollspdrmen en gang i veckan.

Varumottagning och livsmedelshantering varm mat

Néar varmevagnen kommer till kdket ska stickkontakten sittas direkt i uttaget.
Mit temperaturen i mitten av matratten eller dar livsmedlet ar som tjockast.
Varm mat ska hélla minst 60°C di den kommer fran koket.

Ateruppviarmd mat ska halla minst 70°C.

Om temperaturen skulle var for 1ag ta kontakt med tillagningskoket.

Ingen mat fir dterupphettas mer dn en gang. Mat fran Algviagen t.ex. som virmts
pa avdelningen far inte sparas och dteruppvarmas pa nytt, utan det som varmts
och blivit 6ver méste kasseras. Varm sdledes inte all mat samtidigt, utan varm i
omgangar. Genom att inte varma all mat pa en gang kan man ta tillvara pa mat
som inte gar &t och minska matsvinnet. Behdver nidgon ata sin maltid vid senare

tillfalle behover man lagga undan en ouppvarmd portion.

Dokumentera temperaturmétningen i egenkontrollsparmen en gang i veckan.
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Upptining

e Det basta ar om ett fryst livsmedel fa tinar langsamt.

e Ligg detikylen nigra timmar innan det ska anvandas.

e Nar livsmedels har tinats ska det anvdndas inom 24 timmar.
¢ Snabbupptinade livsmedel ska anvandas omedelbart.

e Blir det nagot 6ver ska det kastas. Det har féorekommit norovirus (vinterkraksjuka)
i importerade frysta hallon. De ska kokas en minut innan de anvands.

Hantering av mat vid matbordet

e Duka fram maten sa nara inpa serveringstillfallet som mojligt.

e Anvind kylbrickor vid servering av kall mat.

e Mat fir max varmhéllas i tva timmar.

o Efter maltiden ska all mat som varit framme pa bordet kastas. S& darfor ar det

viktigt att bara lagga fram lite i taget, och anpassa portionsstorleken efter
individen.

Laga mat tillsammans

e Om andra personer deltar vid matlagningen giller samma hygienregler for dem
som for dig som personal.

e Aven de skall anviinda férklide och var noga med handhygienen.

e Du som personal har ansvaret for att hanteringen skotes pa ett sakert sitt.

Specialkost

e Nar du gor iordning mat till ndgon med Overkanslighet /allergi ar det viktigt att
lasa ingrediensforteckningar noga och arbeta pé rena ytor med rena redskap.

o Se till att allergianpassade livsmedel tex glutenfritt forvaras i slutna
forpackningar s de skyddas mot spill frdn andra livsmedel.

Bestall lagom mycket varor till koket

e Anpassa bestéllningar av matvaror till en lagom méangd sd att ni har lamplig
omsattning i bde torrforrad, kyl och frys med tanke pa varornas hallbarhet.
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Kalibrering av termometer for kontroll av livsmedel

Det ar viktigt att den termometer som anvands visar ratt temperatur.

Kalibrering av termometer ska darfor goras tva ganger per ar.

Kalibreringen gér till s har:
Kalibreringen ska goras i ett isbad.

Fyll en termosflaska med krossad is.

Fyll pa med kallt vatten till is-nivan.

Vanta tio minuter och stick sedan ner givaren i blandningen.

ROr om med givaren till temperaturen stannat av. Det tar minst 5 min.
Las av och anteckna i protokollet.

Temperaturen ska vara 0 grader. Om temperaturen inte ar 0°C ska detta markas
med en klisterlapp pa termometern.

Ta hansyn till avvikelsen vid matning. Om temperaturen avviker mer plus 5°C till
minus 5 °C ska en ny termometer inkopas.
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Stad/ Rengoring/ Avfall

Soppéasar med matavfall ska slangas vid behov men minst en gang om dagen.
Ovrigt avfall ska sorteras och slingas minst en gang per dag. Nir du hanterar
sopor utanfor koket ska du inte anvanda koket skyddsklader. Tvétta alltid
hinderna efter det att du tomt soporna.

Kantiner ska alltid tommas innan de skickas tillbaka till tillagningskoket.

Porslin bestick och andra tillbehor ska du alltid diska i diskmaskin.

Kontrollera en gang i veckan att diskmaskinens spolvingar roterar, grovsilen och
sidorna pa maskinens lucka rengors.

Lat disken sjalvtorka i diskmaskinen anvand inte handduk.
Disktrasor anvands endast i koket. Byt trasor ofta, minst en gang per dag.

Rengor diskbéankar, mikrovagsugnar och spis vid behov men minst en gang om
dagen.

Golven ska rengoras dagligen.
I anslutning till koket ska det finnas mojlighet att férvara kokets stadutrustning.

Téank pa att rengoringsutrustningen alltid ska vara ren och endast anvandas i
koket.

Undvik att forvara saker pa golvet for att underlatta stidningen.

Kylen rengors vid behov men kontrolleras varje dag. Det ar 1ampligt att stada
kylen innan ny leverans kommer. Kylen och frysen ska rengoras grundligt och
avfrostas minst en gang per ar eller enligt tillverkarens rekommendation.
Dokumentera i egenkontrollsparmen.

Kalla: SKR
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