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Detta dokument “Egenkontrollprogram for vaningskok pa
Sekelbo aldreboende” forvaras i en parm pa varje vaning.

Parmen ska vara markt med “Egenkontroll Rutiner & Blanketter”.

)

Parmen ska ocksa innehalla tomma blanketter for
dokumentation av egenkontroll.

For att innehallet ska stamma for respektive verksamhet ska
varje avdelning fylla i avsnitten:

= Verksamhetsbeskrivning
= Ansvarig for egenkontrollen

Boende:

Antal lagenheter pa
hela boendet:

Adress:

Tel:

Org.nummer:

Vaning som
dokumentet galler:

Enhetschef:

Kostombud:

December 2015

Sekelbo aldreboende

Vaningar: 5 Lagenheter:50

Halvsekelsgatan 36
415 08 Goteborg

365 36 20 och 365 40 72

212000-1355

van: Antal lagenheter:10

Kjell Eriksson och Cristina Foconi




Sammanfattning av rutiner

Kommentar
dok?
Mottagningskontroll Varje ja
leverans
Lufttemperatur i samtliga kylar Varje ja
samt alla frysar vecka
Forvaring och hantering av Genomgang av innehall i kylar/ Varje
livsmedel frysar och forvaring av torrvaror. vecka/
varje
manad
Varmning/tillagning av mat Varje ja
tillfalle
Varmhallning/nedkylning av Ska undvikas. Temperaturkontroll Varje ja
mat enligt rutinbeskrivning kravs om tillfslle
momenten anda utfors.
Personlig hygien Regler anslas i vaningskoket
Underhall av lokaler, inredning
och utrustning
Vattenkranar Rengdring av munstycke 2 ggr/ar
Kontroll av termometrar i alla Jamfér med bédrbar termometer. Varje ja
kylar/frysar manad
Kontroll av barbara Jamfér med annan barbar 4 ggr/ar ja
termometrar termometer
Rengoring och stadning Enligt reng6ringsprogram.
Storstadning (inkl frosta av frys) 2 ggr/ar ja
Avfall Varje dag
Skadedjurskontroll Kontakta Lokalforvaltningen.
Protokoll forvaras i parmen
"Egenkontroll Arkiv”
Matforgiftning och klagomal Dokumenteras enligt ordinarie
vard/omsorgsrutiner
Sparbarhet Varje ja
leverans
Utbildning Varje ar ja
Uppfoljning av utford Skots dokumentationen? Varje
egenkontroll Komplettera med blanketter. manad
Utvardering av Innehall och genomférande Varje ar ja

egenkontrollprogram
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Hantering av livsmedel i verksamheten

Vaningens personal tillagar frukost, mellanmal och kvéllsmal i vaningskoket.
Huvudmalet - lunchen levereras fran Fjallbokoket.

All mat serveras omedelbart efter leverens eller efter tillagning och normalt ska ingen
varmhallning eller nedkylning férekomma. Men det finns undantag.

Personal bestaller livsmedel fran upphandlad och godkénd grossist som ar Servera.
Dessa varor levereras till huset och personal hdmtar och fordelar.

Ratt mat till ratt person
For att sakerstalla att ratt brukare far mat avsedd for just honom/henne ska det framga i
boendes genomforandeplan angaende 6nskemal om kost samt avvikelser, ex allergier.

Séaker mat

Syftet med egentillsyn &r att ha en hdg standard och sdkerhet for den mat som enheten
serverar vara boende. Alla manniskor har ratt att forvanta sig att den mat de &ter ar saker
och lamplig att fortara.

Ansvarig for egenkontroll
Det 6vergripande ansvaret for egenkontrollen av verksamheten aligger enhetschefen.
Nedan beskrivs hur ansvaret fordelas i det dagliga arbetet.

e Alla anstéllda ar ansvariga for att rutiner och dokumentation enligt
egenkontrollprogrammet utfors.

e Ansvarig for att aktuella blanketter for egenkontroll finns tillgangliga i denna
parm &r kostombuden.

Ansvarig for att:
e innehallet i egenkontrollparmen (denna parm) ar uppdaterat
e manatlig uppféljning att egenkontrollen utfors
e arlig utvardering av egenkontrollens innehall utfors
ar enhetschefen
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Flbdesschema och kritiska styrpunkter

MOTTAGNING MOTTAGNING minst +8C°
Kylda, frysta och torra Kyld mat fran Maltidsservice
livsmedel fran grossist

A\ 4

LAGRING minst +8C°

A\ 4

FORVARING Kylda minst +8 C°
FORVARING Frysta -18 C*
FORVARING Torra ca +20 C°

A\ 4

BEREDNING = +72C°

A\ 4 A\ 4

TILLAGNING SERVERING =+65C°

BEREDNING for kall konsumtion

A 4

SERVERING

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

INKOP Riskerna reduceras till en acceptabel niva genom att folja
MOTTAGNING rutinerna for mottagningskontroll och stalla krav pa
leverantorernas kvalitetskontroll.

FORVARING Riskerna reduceras till en acceptabel niva genom att ha en
BEREDNING hog utbildningsniva pa personalen och folja rutinerna i
TILLAGNING egenkontrollprogrammet.

ATERUPPVARMNING

SERVERING

December 2015 5



Rutiner, Dokumentation och Arkivering

For att egenkontrollen ska fungera har rutiner tagits fram som beskriver hur livsmedel
ska hanteras inom verksamheten och hur utrustning och lokaler for livsmedelshantering
ska skotas. Rutinerna bygger pa de kritiska styrpunkter som har identifierats i
verksamheten.

Rutinerna beskriver:
- hur arbetsmomentet ska utféras
- vilka kontroller som ska goras (metod och frekvens)
- kritiska gransvarden
- korrigerande atgarder vid avvikelser
- vad, var och hur man ska dokumentera

Dokumentation — vad, var, hur lange?

Alla kontroller som utfors i enighet med rutinbeskrivningarna ska dokumenteras pa
darfor avsedd blankett. Nar det &r dags att byta blankett arkiveras den forra i parm
"Egenkontroll Arkiv” som forvaras pa varje avdelning.

= Arkiveringskravet ar 2 ar

= Ifyllda blanketter som &r &ldre &n tva ar kastas. Utrensning av gamla blanketter
gors av kostombudet minst en gang varje ar.
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Rutin for mottagningskontroll

Syfte — varfor gor vi detta?
Mottagningskontrollen ska sékerstalla att levererade varor uppfyller vara kvalitetskrav. Den ar
ocksa ett led i att sakerstalla en obruten kylkedja for kyl- och frysvaror.

Omfattning

Vid tidpunkten for leverans halls uppfarten under uppsikt och den som ser bilen meddelar
samtliga vaningar att varorna har kommit. Mottagningskontroll sker i direkt anslutning till
samtliga livsmedelsleveranser fran leverantéren.

Vad ska kontrolleras?
Den yttre forpackningen tas bort innan varan tas in i koksdelen.

Kontrollera:

= att varans yttre forpackning inte ar skadat eller smutsigt pa ett satt som kan paverka
livsmedlets kvalitet. Kontrollera aven innerférpackningen

= att frysta varor haller ratt temperatur vid leverans

= att kylda varor haller ratt temperatur vid leverans

= att leveransen stammer mot foljesedeln (varuslag, antal, vikt, markning mm.) och mot
bestéllningslistan.

= att hallbarhetstiden pa varan ar tillrackligt lang

= att det finns ingrediensférteckning

= varan sensoriskt (syn, doft, ev. smak).

Temperaturmatningar

Temperaturen kontrolleras genom att mata mellan tva férpackningar som ligger tatt inop. Mat
helst vid ett kénsligt livsmedel. Fore och efter varje direktkontakt med livsmedel ska
termometern rengoras.

Kylvaror: Temperaturen pa kylvaror ska inte dverstiga +8°C.
Frysvaror: Temperaturen pa frysvaror ska inte dverstiga -15°C.

Avvikelsehantering — atgardsplan

e Om temperaturen pa frysvaror 6verstiger -15°C ska varan returneras till leverantéren
eller anvandas omgaende efter upptining.

e  Om temperaturen pa kylvaror Gverstiger +8°C, ska varan kasseras alternativt returneras
till leverantoren.

e Returnera varor som har for kort datum eller pa annat sétt riskerar hygien- och
livsmedelssékerheten.

e Arytteremballaget skadat eller smutsigt pa ett satt som kan paverka livsmedlets kvalitet
returneras varan till leveranttren alternativt rengors.

e Alla brister rérande matleveranser fran Maltidsservice patalas omgaende till ansvarig
person hos dem.

Blankett f6r Dokumentation

Utford mottagningskontroll och uppmatta temperaturer dokumenteras och attesteras pa
blankett 1 ”"Mottagningskontroll”. Alla identifierade avvikelser samt beslutade och genomférda
atgarder noteras pa blanketten for egenkontroll.

December 2015 7



Rutin for kontroll av lufttemperatur i kylar och frysar

Syfte — varfor gor vi detta?
Forvaring vid felaktig temperatur kan
- orsaka bakterietillvaxt i livsmedlet och darmed matforgiftning
- forkorta hallbarheten pa ett livsmedel och darmed innebara onddigt svinn.

Omfattning
Samtliga kylskap och frysskap kontrolleras 1 gang per vecka.

Temperaturméatningar

Fasta termometrar avlases och matvardena dokumenteras. Med fasta termometrar avses
digitala eller hangande termometrar som ska finnas i varje kyl och frys.

En gang per manad kontrolleras lufttemperaturen d&ven med annan termometer for att
verifiera att skapets fasta termometer visar korrekt temperatur. Se rutin for underhall av
lokaler, inredning och utrustning.

Kylskap:

Lufttemperaturen i kylskap ska vara hogst +8°C, helst lagre.
Lufttemperaturen far inte 6verstiga den forvaringstemperatur som anges pa de
forpackningar som forvaras i kylskapet.

Frysskap:

Lufttemperaturen i samtliga frysar ska vara hogst — 18°C. Kortvarig temperaturhdjning
av frysvarorna till hogst — 15°C kan godtas vid avfrostning av frysen eller i samband
med varuleverans.

Avvikelsehantering — atgardsplan

Allméant:
Om temperaturen vid avlasning inte uppfyller ovanstaende krav kasseras varorna om de
ar paverkade sensoriskt, dvs har forsamrat utseende, doft eller smak.

Vid misstanke om fel pa kylskapet/frysskapet:
» Kontakta Lokalforvaltningen och enhetschef for omedelbar analys och atgard.
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Om lufttemperaturen i kylskap overstiger +8°C, eller den temperatur som anges
pa forpackningarna som forvaras i skapet:

= Alla avvikelser som beror kylda matlador fran Fjallbokoket diskuteras med
ansvarig person hos dem omgaende.

= Om temperaturen 6verstiger +8°C pa kylvaror kasseras dessa alternativt anvands
omgaende om de beddms vara tjanliga.

= Om temperaturen 6verstiger +10°C pa kylvaror kasseras dessa.

= Justera temperaturen i skapet till hogst +8°C, helst lagre.

Om lufttemperaturen i frysskap overstiger -18°C:

= Varor som inte tinat i ndmnvérd grad kan fortsatt forvaras i frysen men anvandas
med hansyn till att angiven hallbarhet inte langre galler.

= Varor som tinat men ej dverstiger +8°C kan anvandas omgaende alternativt
flyttas till kylskap och hanteras som kylvara med begransad hallbarhet beroende
pa livsmedelstyp.

= Justera temperaturen i skapet till hogst -18°C

Blankett for Dokumentation

Uppmatta temperaturer samt alla beslutade och genomforda atgarder vid avvikelse
dokumenteras och attesteras pa blankett 3.
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Rutin for férvaring och hantering av livsmedel

Syfte — varfor gor vi detta?
Ratt forvaring och hantering ger battre hallbarhet och darmed minskat svinn.

e Olika typer av livsmedel och med olika beredningsgrad (ratt/tillagat) har olika
bakteriefloror. Vid felaktig forvaring och hantering kan de kontaminera varandra
och orsaka matforgiftning.

e Om ytterforpackningen féljer med in pa avdelningen okar risken for att fa in
ohyra pa avdelningen.

e Livsmedel som inte ar korrekt markt kan innebéra risk for att det intas av “fel”
person, exempelvis en allergiker eller person med behov av annan specialkost.

Omfattning:
Alla livsmedel; torrvaror, kylvaror, frysvaror.

Forvaring — placering och férpackningar

= Eventuellt ytteremballage avl&dgsnas innan varan stélls in i koket

= Livsmedel och karl avsedda for livsmedel far bara forvaras i koket och i
forpackningar avsedda for livsmedel.

= Anvand livsmedel med kortast hallbarhet forst. Placera nyinkomna varor bakom
aldre produkter av samma slag.

= Alla 6ppnade férpackningar ska tillslutas eller tdckas dver val innan de stélls in.

= Kyl- och frysvaror ska ocksa markas med datum for 6ppnandet samt innehall.

= Upptining av frysta varor (forutom bréd) skall ske vid temperatur som
understiger +8°C.

= Livsmedel ska forvaras i ratt temperatur. F6lj rutin for kontroll av lufttemperatur
i kylar och frysar. Torrvaror ska forvaras i normal rumstemperatur (ca +20°C).

» Livsmedel ska forvaras atskilt fran kemisk-tekniska varor och stadutrustning

Separering av livsmedel vid férvaring
» Rotfrukter och gronsaker ska forvaras separerade fran 6ppna forpackningar med
mejerivaror och andra atfardiga produkter. Detta innebar skilda kylskap eller
skilda hyllplan i samma kylskap.
= Allergena ingredienser ska forvaras och hanteras sa att dessa inte riskerar att
fororena andra livsmedel.
» For 6kad hallbarhet for frukt och gront forvara enligt féljande:
o Citrusfrukter forvaras i kylskap
o Forvara potatis och 16k skilda fran varandra
o Forvara paprika, paron, apple, melon och mogen banan skilda fran gurka,
squash, zucchini och morotter

Hantering av livsmedel
= Skolj frukter, rotfrukter och grénsaker noga.
= Anvand separat och val rengjord utrustning (t.ex. skarbrada, kniv) for hantering
av frukter, rotfrukter och gronsaker som ska &tas raa.
» Anvand separat utrustning (t.ex. skarbréada, kniv) vid hantering av ravaror
respektive atfardig mat.

December 2015
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Kylvaror ska inte forvaras eller hanteras langre &n nédvéndigt i rumstemperatur.
Ta inte fram mer an vad som antas ga at vid maltiden. Anvénd kylplatta for
kylvaror som star framme under maltiden.

Om varm mat och tillbehor serveras i karott bor denna forvarmas for att maten
ska halla varmen vid serveringen. Maten bor halla minst +65°C vid attillfallet.
Uppvéarmd mat som inte gar at vid maltiden kasseras. Stall inte fram mer an vad
som forvantas ga at.

Genomgang av innehall i kylskap, frysar och férvaring av torrvaror

Genomgang av innehall i kylskap, frysar och férvaring av torrvaror ska goras enligt
foljande intervall. Planering for att de &ldsta livsmedlen anvands upp ska goras i
samband med detta.

Typ av forvaring Intervall
Kylskap En gang per vecka i samband med rengoring
Frysskap En gang per manad
Torrvaror En gang per manad
December 2015
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Rutin for tillagning, uppvarmning, varmhallning och nedkylning

Syfte — varfor?
Temperaturintervallet fran +8°C till +60°C ska i mojligaste man undvikas da det ar mest
gynnsamt for bakterietillvéxt.

Sékerstélla att uppvarmning av tidigare nedkylda livsmedel samt tillagning av ravaror
sker vid temperaturer som medfor sékra livsmedel.

Nedkylning: vid nedkylning av varmebehandlade livsmedel géller det att passera det
kritiska temperaturintervallet +8°C till +60°C sa fort som mojligt.

Varmhallning: N&ar mat varmhalls for lange (6verl-2 timmar) forlorar den bade i
narings- och smakmassig kvalitet. Om maten varmhalls vid for lag temperatur dventyras
dessutom den mikrobiologiska kvaliteten med risk for matgiftning som féljd.

Omfattning

Temperaturkontroller ska ske varje gang en matratt varms upp, kyls ned, varmhalls
eller tillagas. | vissa fall kan visuell kontroll baserad pa erfarenhet ersatta termometer,
vilket beskrivs utférligare i denna rutin.

Allméant

Termometer med insticksgivare ska anvandas for att méata karntemperaturen pa
livsmedlet/matratten. Efter varje direktkontakt med livsmedel ska termometern rengéras
med varmt vatten och diskmedel och forvaras pa anvisad plats.

Undvik att 6verskrida angivna tillagnings- och uppvarmningstemperaturer for mycket
eftersom det kan paverka den smakmaéssiga kvaliteten negativt, framst genom att
matratten riskerar att blir torr. Aven onddigt Ianga tillagnings- och uppvarmningstider
kan paverka den smakmassiga kvaliteten negativt varfor det bor undvikas.

Anpassa start av tillagning/uppvarmning sa att maten ar klar strax innan servering.

Tillagning pa spis/i ugn
Observera att denna instruktion galler fér nytillagning.

e En sensorisk kontroll (syn/lukt/smak) gors av ravaror fore tillagning.

e KOott- och kottfarsratter som tillagas pa spis/ i ugn ska uppna en karntemperatur
pa minst +65°C.

e Kycklingratter ska uppna en karntemperatur pa minst +72°C.

e Fisk tillats ha en karntemperatur pa +55-65°C av smakmassiga skal. Fiskfiléer
som steks i panna behéver inte temperaturkontrolleras med termometer utan
kontrolleras visuellt. Detsamma galler tunnare kottbitar och korvskivor som
steks i panna.

e Temperaturen pa livsmedel/matratter som kokas behover inte kontrolleras (t.ex.
ris, potatis, gronsaker och grot).

December 2015
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Varmhallning

Varmhallning av mat ska undvikas, genom att inte tillaga eller varma upp mer mat an
vad som forvantas ga at vid maltiden. Ta undan mat omedelbart om det ar levererat for
mycket mat eller till de matgéster som forvantas ata vid ett senare tillfalle och
varm/tillaga separat.

Varmhallning ska ske vid minst +60°C. Kokt potatis far varmhallas max 1 timme.
Annan mat far varmhallas max 2 timmar. Se blankett 3.

Avvikelsehantering

Vid felaktig varmhallningstemperatur justeras varmen om den vid kontrolltillfallet ar
Over +55°C, vid lagre temperatur kasseras maten. Temperaturen kontrolleras varje
halvtimme och omedelbart fore konsumtion.

Nedkylning

Ratter som levereras otillagade fran Fjallbo koket och alltsa lagas for forsta gangen i
vaningskoket kan kylas ned om de inte gar at.

Nedkylning av varmebehandlad mat ska dock undvikas. Ta undan mat omedelbart om
det &r levererat for mycket mat eller till de matgéster som forvantas ata vid ett senare
tillfalle och tillaga separat.

Varmebehandlade livsmedel som ska kylas ned for att senare ateruppvarmas eller atas
kalla ska kylas ned till max +8°C inom tva timmar. Nar maten kommit ned i minst
rumstemperatur tacks den 6ver och flyttas 6ver till kylskap. Undvik kontakt med
kansliga livsmedel. Se blankett 3.

Avvikelsehantering

Om temperaturen efter tva timmar inte kommit ner till +8°C kasseras
livsmedlet/matratten.

Exempel:

Kokt potatis: kan kylas ned for att senare t.ex. stekas eller atas kall pa smorgas. Den
varma potatisen sprids ut i lamplig form sa att den svalnar sa fort som mojligt. Nar den
natt ca rumstemperatur tacks den 6ver och flyttas 6ver till kylskap. Dokumentera
nedkylningsprocessen och mérk enligt gallande rutiner.

Korv och kottbullar: forvissa dig forst om att korven/kéttbullarna inte varit uppvarmda
av Fjallbokoket utan bara packats om i kylt tillstand. De varma livsmedlen sprids ut i
lamplig form sa att de svalnar sa fort som mojligt. Nar de natt ca rumstemperatur tacks
de dver och flyttas over till kylskap eller frys. Dokumentera nedkylningsprocessen och
mark enligt gallande rutiner.
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Grot: De flesta grotar ar lampligast att koka ny for varje serveringstillfalle. Paskynda
nedkylningen genom att hélla éver den varma gréten i annat kallt kdrl och placera karlet
utan lock i kallt vattenbad och ror runt emellanat. Nar gréten kommit ned i minst
rumstemperatur tacks den éver och flyttas over till kylskap. Dokumentera
nedkylningsprocessen och mérk enligt gallande rutiner.

Ateruppvéarmning
= Endast mat som kylts ned pa ett korrekt satt far ateruppvarmas. Kontrollera att
nedkylningen av livsmedlet dokumenterats pa blankett 3.
= Mat far bara ateruppvarmas en gang efter nedkylning.
= Karntemperaturen ska vid ateruppvarmning vara +72°C i minst tva minuter.

Blankett for Dokumentation

Vid uppvarmning och tillagning av mat kontrolleras och dokumenteras
karntemperaturen pa blankett 2.

Vid varmhallning och nedkylning av mat kontrolleras och dokumenteras
karntemperaturen pa blankett 3.
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Rutin for personlig hygien

Syfte — varfor? Sakerstalla att personal som hanterar livsmedel gor detta pa ett satt som
minskar risken for spridande av smitta.

Omfattning: All personal, boende och besdkare som hanterar livsmedel i vaningskoket.

Beskrivning — vad och hur gor vi?

| avdelningskoket anslas regler for personlig hygien pa vél synlig plats pa insidan av ett
koksskap.

Allméant
= Person som hanterar livsmedel ska ha god personlig hygien och iaktta noggrann
renlighet i Gvrigt
» Undvik att réra vid mun, 6ron, har, nasa eller andra delar av kroppen dar det
finns bakterier som kan dverforas till maten
= Undvik att vidréra livsmedel med handerna. Anvand lampliga redskap.

Smycken och naglar
= Naglar ska vara kortklippta och fria fran nagellack
» Klocka och smycken pa hander och underarmar &r inte tillatet.

Handtvatt och engangshandskar

= Den som hanterar livsmedel ska tvatta handerna omedelbart fore arbetets borjan.

= Handtvatt ska upprepas efter toalettbesok, paus, rokning, snusning eller nar man
klappat ett husdjur, varit utomhus, utfort vard och omsorgsarbete etc.

= Hander och underarmar tvattas noggrant i handfatet som finns i koket. Anvand
flytande tval och pappershanddukar. Sprita eventuellt handerna efter handtvatt.

= Om handskar anvandes ska dessa bytas mellan olika arbetsmoment, efter pauser,
efter att ha vidrort mun, nésa, har mm.

= De boende rekommenderas ocksa att tvatta handerna fére maltiderna.

Forklade

= Den som hanterar livsmedel ska bara forklade for att skydda livsmedlen fran
eventuella smittoamnen pa arbetskladerna

= Forkladet far bara anvandas och forvaras i koket

» Forklade byts varje dag och far bara tvattas tillsammans med andra kokstextilier.
(Minst +60°C).

Sjukdom eller risk for smitta
= Arbete med livsmedel ar inte tillaten for person med symptom pa halsinfektion,
magsjuka eller infekterade sar pa handerna. Om man har oinfekterade sar pa
handerna kravs att engangshandskar anvands. Se ovan.
= Personaltoaletten skall vara ren. Den far inte lanas ut till utomstaende.

Utlandsvistelse
Man kan bara och sprida smitta utan att sjalv vara sjuk.
= Det &r den anstélldes skyldighet att informera arbetsgivaren om egen
utlandsresa. Arbetsgivaren avgor vilka atgarder som ska vidtas.
= Prov skall alltid Iamnas vid misstanke om smitta eller sjukdom.
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Rutin for underhall av lokaler, inredning och utrustning

Syfte — varfor?
Lokaler dar livsmedel hanteras ska vara andamalsenliga. Rutinen syftar till att
sakerstalla att underhallsbehov dokumenteras och att atgarder vidtas inom lamplig tid.

Sakerstalla att diskning medfor effektiv rengoring.
Sakerstalla att vatten som anvands i verksamheten uppfyller gallande lagstiftning.

Omfattning

Ytskikt, golvbrunnar, ventilation, flaktar och inredning i den del av lokalen dér
livsmedel hanteras och bereds. Den fasta utrustning som anvands vid
livsmedelsberedning; kranar, diskmaskin, kyl- och frysskap samt termometrar.

Lokaler och inredning
Enhetschefen ansvarar for upprattandet av en arlig underhallsplan. Denna gors i samrad
med Lokalforvaltningen som ansvarar for all fast utrustning i koken (vitvaror).

Utrustning
Kyl- och frysskap

Smutsiga luftfilter begransar kyleffekten - kontakta Lokalforvaltningen for rengoring
eller byte
Skadade tatningslister begrénsar kyleffekten - kontakta Lokalforvaltningen for byte.

Diskmaskin

Diskmaskinen ska diska pa minst +65°C. Om diskgodset inte blir rent trots att rengéring
av silar sker och programmet &r korrekt installt ska temperaturen kontrolleras. Detta
gors genom att mata vattentemperaturen under andra halften av pagaende program, nar
temperaturen bedéms vara som hogst. Om denna kontroll visar pa for 1ag
disktemperatur kontaktas Lokalférvaltningen for atgard.

Vattenkran
Munstycken pa kranarna i koket ska kontrolleras och rengoras av vaktméstaren tva
ganger per ar. Attesteras pa blankett 4 "Rengdringsprogram”.

Ventilation
Ventilationsmynningarna i taket rengors tva ganger per ar av vaktmastare. Attesteras i
rengoringsprogrammet, blankett 4.

Termometrar

Fasta termometrar i kyl- och frysskap kontrolleras en gang per manad mot avdelningens
barbara termometer. Mét vid detta tillfalle temperaturen med bade den fasta och den
barbara termometern och jamfor resultaten. Utford kontroll attesteras pa blankett 3.

Avdelningens barbara termometrar kontrolleras fyra ganger per ar mot termometer pa
angransande avdelning for att se att de visar samma temperatur. Kontroll attesteras pa
blankett 3.
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Avvikelsehantering
Om en termometer visar fel temperatur ska den bytas ut och den gamla returneras till
leverantoren.

Avvikelsehantering — atgardsplan

Alla identifierade avvikelser meddelas omgaende till enhetschef som i sin tur tar kontakt
med Lokalforvaltningen. Skulle ndgon maskin eller annat i miljon vara forenat med fara
ska lamplig atgard omedelbart vidtas.
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Rutin for rengoring och stadning

Syfte — varfor?

Sékerstélla att rengoring av lokal, inredning och utrustning sker effektivt och pa ett satt
som minimerar risken for kontaminering av livsmedel.

Omfattning
Ytskikt, utrustning, mobler, forvaringsutrymmen och beredningsytor i vaningskok och
pa matplats.

Beskrivning — vad och hur gor vi?

= Folj reng6ringsprogrammets instruktioner om vad som ska utféras dagligen
respektive vid varje maltid. Se blankett 4.
All rengdring och dammtorkning ska ske med fuktig trasa — aldrig med torr.
Folj forpackningens instruktion for dosering av rengoringsmedel.
Ovidkommande féremal ska inte finnas i lokalen.
Vid pagaende magsjuka foljs separat rutin, se MAS/MAR handbok.

Frysskap
Frysskap frostas av och rengors vid storstadning tva ggr/ar eller oftare vid behov.

Kylskap
Kylskap ska kontrolleras och rengoras varje vecka, lampligen kvallen fore leverans av
livsmedel. Kontrollera att:
- listerna ar hela
- inte otjanliga livsmedel forvaras i skapet (datummaérkning i kombination med
syn och luktkontroll).

Diskning
= Disk ska rengoras och plockas undan efter varje maltid.
= Diskmaskinens silar ska tommas och rengoras varje dag.
= Diskmaskinen ska kdras pa program som uppnar minst +65°C.

Spis och ugn
Spis och ugn rengdrs efter varje anvandning i den omfattning som kravs.

Beredningsytor och matbord

Koksbankar torkas av med separat trasa, fuktad och med lite diskmedel fére och efter
tillredning av varje maltid.

Matbord torkas av med separat trasa, fuktad och med lite diskmedel fére och efter varje
maltid.

Forvaringsutrymmen torrvaror
Rengors vid storstadning tva ggr/ar eller oftare vid behov.

Golv i kdk och matsal torkas av med fuktig mopp utan rengéringsmedel varje kvall.
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Spisflakt ska rengoras fyra ganger per ar.

Storstadning

Storstadning av koket ska utforas tva ganger per ar. Storstadning omfattar rengoring av
kylskap, frysskap (inkl avfrostning), torrforrad, spis, ugnar, koksluckor, stol- och
bordsben, samt golvlister och dérrfoder. Avtagbara textilier pa stolar tvéttas i maskin.
Dessutom rengors alla 6vriga utrymmen och ytor som inte rengors i det dagliga
koksarbetet.

Stadartiklar

= Separata disktrasor anvéands for matbord respektive koksdel.

» Endast grytlappar och koksforkladen far tvattas tillsammans i minst +60°C.

= Separat uppsattning av stadutrustning och rengoringsmedel ska anvandas for
utrymmen dar livsmedel hanteras.

» Stadutrustning forvaras separerade fran livsmedel och i darfor avsett utrymme

» Kemtekniska artiklar forvaras separerade fran livsmedel i det lasta hogskapet i
koket.

Avvikelsehantering — atgardsplan

Om visuell rengdringskontroll visar pa daligt resultat ska rutinen ses 6ver, att rutinen
efterlevs kontrolleras alternativt personalen utbildas ytterligare.

Blankett for Dokumentation

Utford rengdring och stadning enligt rengéringsprogram dokumenteras och attesteras pa
blankett 4.
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Rutin for avfallshantering

Syfte — varfor?
Sakerstalla att avfall hanteras s att livsmedel inte fororenas samt minimera risk for
olagenhet i form av lukt och skadedjur.

Omfattning
Allt avfall som uppstar vid livsmedelshantering pa avdelningen.

Beskrivning — vad och hur gor vi?

= Avfall och atervinningsmaterial forvaras val avskilt fran livsmedel.

= Mat avfall laggs i dubbla papperspasar. Restsopor samlas for sig.

= TOmning av sopor ska ske varje dag.

= Plast, glas, forpackningar, metall och tidningar kallsorteras.

= Vaktmastaren ombesorjer transport av alla sopor och atervinningsmaterial till
soprummet i kdllaren mandag — fredag. Pa helgerna tar personalen allt till
kallaren.

Avvikelsehantering — atgardsplan

Vid problem rérande hamtning av avfall och atervinningsmaterial kontaktas
vaktmastaren.
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Rutin for skadedjurskontroll

Syfte — varfor?

Sakerstélla att skadedjur inte tar sig in i lokalen sa att risk for fororening av livsmedel

uppstar.

Omfattning
Alla lokaler och utrymmen dér livsmedel hanteras.

Beskrivning — vad och hur gor vi?

Att tanka pa for samtliga anstallda:
= Hall utkik efter spillning fran insekter eller gnagare.
= Se till att livsmedel inte blir staende for lange i skapen, sarskilt mjol och
liknande.
=  Gift far inte forvaras i livsmedelslokalen.

Att tanka pa for Vaktmastare och Lokalférvaltningen:

= Kontrollera kéllarfonster, ventiler, springor exempelvis under ytterdorrar. Tata

alla hal som &r storre an ca 5 mm.

= Se till att det inte finns skraphogar, ograssnar eller brate i omgivningarna, som

utgor bon eller gomstallen for rattor eller moss.
= Avfall ska forvaras oatkomligt for skadedijur.

Avvikelsehantering — atgardsplan

Kontrollera skadans omfattning samt om livsmedel riskerar att ha blivit kontaminerat

(smittat). Kassera alla livsmedel som kan missténkas vara kontaminerade.

Vid misstanke om skadedjur i lokalen kontaktas Lokalférvaltningen. De tar i sin tur

kontakt med den saneringsfirma, med vilka avtal finns upprattat.

Blankett for Dokumentation

21

Protokoll fran saneringsfirmans skadedjursinspektion séatts in under avsedd flik i parmen

maérkt "Egenkontroll Arkiv”.

December 2015

21



22

Rutin for klagomal och matforgiftningar

Syfte — varfor?

Sakerstélla att misstankta matforgiftningar och klagomal pa livsmedel hanteras pa ett
satt som minimerar risken for smitta. Alla typer av matforgiftningar &r inte smittsamma
men vissa typer av matforgiftningar (infektioner) kan smitta personer som inte
atit/druckit av det misstankta livsmedlet.

Beskrivning — vad och hur gor vi?

Produkter som har sadana fel som kan medfora halsorisker ska alltid stoppas/returneras
till tillverkare eller leverantor.

Misstanke om matforgiftning

Vid misstanke om att otjanlig mat levererats fran Fjallbokoket ska omedelbart ansvarig
chef for Fjallbokoket kontaktas. Om servering redan skett ska noteringar om vilka
personer som &tit av maten goras. Sjukvardspersonal kontaktas for samrad kring lamplig
omfattning av observationer samt vilka atgarder som ska vidtas.

Lite rester av den aktuella maten forpackas val och sparas i kylskap for eventuell analys.

Vid misstanke om matforgiftning ska Miljéforvaltningens livsmedelsavdelning
kontaktas och vidare atgérd vidtas i samrad med dem. P& uppmaning ska
livsmedelsprov skickas in for analys. Resultatet redovisas till enhetschef.

Nar smitta har konstaterats

Né&r smitta har konstaterats sammankallar enhetschefen alla ansvariga som berérs; chef
for Fjéllbokoket, enhetschefer, sjukskaterskor, sjukgymnast och arbetsterapeut.
Tillsammans gér man en bedémning av laget och beslutar vilka atgarder som ska vidtas
och vem som ansvarar for att respektive atgard verkstalls. Malet &r att begransa smittans
spridning inom och mellan avdelningarna.

Exempel pa akuta atgarder:
= Begransa personalens rorlighet till varje vaningsplan. Eventuellt behéver
bemanningen forstarkas for att mojliggora detta.
= Stdng gemensamma samlingslokaler dar smittan kan spridas; samlingsrummet
pa van 2, sammantradesrum, etc.
= Stall in gemensamma aktiviteter och planera aktiviteter vaningsvis i stallet.

Vid smitta pa vaningen far inte samma personer som utfor vardsysslor hantera
livsmedel. Enhetschefer och sjukskoterskorna beslutar:

=  Vem/vilka som lagar mat och skoter dvrig livsmedelshantering respektive
vem/vilka som skoter vardarbetet

= Vilka skyddsklader som skall anvéndas var och hur

» Vilka desinfektionsprodukter som ska anvandas for boendes respektive
personalens personliga hygien samt for stadning.
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Ovriga &tgarder
= Information om smittolaget anslas pa berdrda avdelningars ytterdérrar (for
allménhet och anhdriga). Dorrarna halls stangda &ven dagtid.
» Vidra sa mycket och ofta som situationen tillater.
= | angsiktiga atgarder for att forhindra eller minska risken for att matforgiftningen
upprepas ska ocksa diskuteras och genomforas av ansvariga chefer. Det kan
galla exempelvis forandrade rutiner eller en utbildningsinsats.

Rutin for sparbarhet

Syfte — varfor?

For att snabbt kunna spara en livsmedelsburen smitta eller annan fara finns ett lagkrav
om att kunna félja alla livsmedel ett steg bakat och ett steg framat i livsmedelskedjan.

Omfattning
Alla livsmedel som konsumeras av de boende pa avdelningen.

Beskrivning — vad och hur goér vi?

Allt som serveras pa boendena ska var inképt fran upphandlad leverantor eller fran
Fjéallbokoket.

Ovriga livsmedel bestalls fran upphandlad leverantér och levereras till Sekelbo.

Dokumentation

Foljesedel eller annan handling som visar inkopta livsmedel ska kunna visas, antingen
digitalt eller pa papper.
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Rutin for utbildning

Syfte — varfor?

Sakerstalla att personal som hanterar livsmedel har tillrackliga kunskaper i livsmedels-
hygien och tillracklig forstaelse for egenkontroll i forhallande till de arbetsuppgifter de
utfor.

Omfattning
All personal som hanterar livsmedel.

Beskrivning — vad och hur gor vi?

En arlig utbildning/information om egenkontrollen ska ges till personal som hanterar
livsmedel. Denna utbildning/information kan exempelvis ges av kostombud eller
innebdra egna studier om minst 2 timmar.

Utbildning ska omfatta:
e Livsmedelshantering
Livsmedelshygien
Personhygien
Egenkontrollprogrammets funktion och innehall
Ev. enkel ndringsléra

Nyanstallda och vikarier
Nyanstalld personal ska omedelbart fa adekvat information i hygienfragor.

I introduktionsprogrammet for sommarvikarier ska information om livsmedelshygien
och egenkontroll inga.

APT-mote

For att halla kunskapen levande om egenkontroll och andra kostrelaterade fragor ska
detta vara en staende punkt pa APT. Kostombudet antecknar relevant information och
arkiverar denna i avsedd parm pa avdelningen.

Blankett for Dokumentation

Genomgangen och planerad utbildning ska dokumenteras pa blankett 5 ”Utbildning i
egenkontroll”.
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Rutin for uppfoljning

Syfte — varfor?
o Sékerstélla att verksamhetens system for egenkontroll &r relevant och anpassat
efter aktuell livsmedelshantering.
o Sékerstélla att framtagna rutiner foljs.
o Sékerstélla att resultatet av egenkontrollen &r sakra livsmedel.

Beskrivning — vad och hur goér vi?

Verksamheten ska utvardera sin egenkontroll betréaffande innehall och genomférande
minst en gang per ar. Som stod for denna utvardering anvéands blankett 6 Uppféljning
Egenkontroll. Vid konstaterade brister eller fordndringar i livsmedelslagstiftningen som
innebar att instruktioner/rutiner maste dndras ska detta goras omgaende. Denna
utvardering gors av enhetschefer och kostombud.

Enhetschef kontrollerar minst en gang per manad att dokumentationen skots utan
anmarkning.

Avvikelsehantering — atgardsplan

Brister som uppdagas i samband med den interna uppféljningen ska rapporteras till
enhetschefen som i sin tur beddmer om verksamhetschef och Miljéférvaltningens
livsmedelsavdelning behover informeras.

Dokumentation

Checklista Uppfoljning Egenkontroll (blankett 6) och eventuell 6vrig dokumentation
fran uppfoljning och utvardering arkiveras i parm "Egenkontroll Arkiv”.
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