* miljoforvaltningen@miljo.goteborg.se

FAKTABLAD

Miljoférvaltningen

Rengoring i livsmedelslokaler

Det gar att gdra rent pa ett miljovanligt
satt dven i livsmedelslokaler. Det ar en
myt att det som ar miljévanligt inte ar
effektivt. Pa miljofoérvaltningen arbetar
vi med miljé, halsa och med hygien och
vi vill visa hur du kan gdra rent utan att
skada miljdn och samtidigt vara saker pa
att du lever upp till hygienkraven som
galler for mat.

Varfér miljévanligt?

Det finns manga miljéfarliga rengdringsmedel pa
marknaden. Nir de anvinds férorenar de sjoar och hav
och de kan sl4 ut reningsprocesserna i reningsverken.
Bade minniskor och djur 4r beroende av att vira vatten
halls friska och fria frin gifter. Genom att anvinda
miljovinliga rengoringsmedel kan vi bidra till en béttre
miljo.

Resistenta bakterier ér ett 6kande problem. Nir bakterierna
blir resistenta har de anpassat sig sa att de inte paverkas av de
rengdringsmedel vi anvinder och dirmed har vi inte lingre
niagon mojlighet att fi bort dem. Och di har vi problem.
Det finns olika imnen som bidrar till att bakterier utvecklar
resistens, en grupp kallas kvartidra ammoniumforeningar, ett
annat triclosan. Om du anvinder ett rengoringsmedel i din
verksamhet som innehaller kvartira ammoniumféreningar
eller triclosan ska du byta ut det. Friga din leverantér efter

bista miljoval.

Att gora rent i en livsmedelslokal

Rengoring av lokalen och utrustningen 4r en av de
viktigaste atgirderna for att kunna producera sikra
livsmedel. Det ir ocksi ett tidskrivande moment. Dirfor
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ar mycket vunnet om de medel och metoder man
anvinder ir effektiva. Hir har vi samlat nigra rad som

kan bidra till det.

Vad ar smuts?

Smuts i en livsmedelslokal bestar till storsta del av fett,
protein och stirkelse, det vill siga livsmedelsrester.
Mikroorganismer som bakterier och mogel fir sin niring
frin resterna och trivs och forokar sig dir de finns.
Rengéringstemperaturer och rengoringsmedel anpassas
efter vad det ir f6r imnen som ska tas bort.

Bakterier kan etablera sig pd ytor som biofilmer. Bakterierna
bildar da en skyddande yta som bland annat gér att de blir
motstindskraftiga mot desinfektion och de sitter sig gdrna
pa oatkomliga platser i livsmedelslokalerna och bildar en

s kallad husflora. I dessa biofilmer kan sjukdomsframkal-
lande bakterier som Listeria och Salmonella etablera sig och

spridas till livsmedel.

Foérebygg

Se till att ha en bra lokal som ir litt att stdda och rengora.
Kontrollera underhillet regelbundet. Alla ytskikt ska

vara tita och slita. Smuts samlas i sprickor och slitna
ytor ddr bakterier kan vixa till. I fuktiga milj6er trivs
mikroorganismerna. Kontrollera dirfor att ventilationen
fungerar bra.

Mekanisk rengdring

Med mekanisk rengdring menas att man tar bort smuts
genom att skura, skrubba, skrapa eller liknande metoder.
Det ir en viktig del av rengoringen, kanske den viktigaste.
Borstar, trasor, skrapor och annan utrustning som
anvinds méste naturligtvis vara rena. Kom ihag att ta med
rengoring av redskap i rutinerna.
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Att reng6ra med hogt vattentryck dr en form av mekanisk
reng6ring. Hogtryckssprutor skapar aerosoler, sma luftburna
vattenpartiklar som kan sprida bakterier och smuts pé ett
okontrollerat sitt. Det dr ldtt att tro att effektiviteten okar
med trycket, men s dr det inte. Anvind hellre en ligtrycks-
spruta. Den ger lika bra rengéringsresultat men sprider inte
mikroorganismer lika mycket.

Vattentemperatur

Som tumregel giller de hir temperaturerna:
*  Forspolning ljummet, 35 — 40 grader
*  Rengoéring

varmt, 60 grader

*  Avskoljning hett, 6ver 80 grader

Forspolningen ska alltsd goras i nistan kallt vatten. Om du
spolar av med varmt vatten kommer proteinerna att brinna
fast (denaturera) och det blir svért att fi bort dem.

Diskning

Anvind alltid diskmaskin nir det 4r méjligt. Maskindisk
ger ett mikrobiologiskt renare resultat an handdisk,

om maskinen ir i bra skick och rengérs regelbundet.
Det beror pé att man anvinder effektiva diskmedel och
hég temperatur i avskoljningen. Ta bort losa rester fore
diskningen genom att forspola i ljummet vatten.

Handdisk ger ett gott resultat om den gors pa ritt sitt. Ta
bort matrester genom att forspola i ljummet vatten. Diska i
varmt vatten med diskmedel. Sk6lj med sa hett vatten som
mojligt. Rengdr diskbord och redskap efter diskningen.
Lat diskredskapen torka. Lufttorka diskgodset eller anvind
engingshanddukar.

Kemikalier

Fraga din leverantdr av rengdringsmedel efter den mest
limpliga och miljomirkta medlet f6r de fororeningar och
de material du har i din lokal. Folj de instruktioner som
leverantoren limnar. Och blanda aldrig olika produkter
— det kan vara direkt farligt f6r hilsan och kan gora att
effekten gér forlorad och det inte blir rent.

Det finns sura, neutrala och basiska rengéringsmedel. Vilka

som ska anvindas beror pé vilken typ av smuts det handlar
om. Din leverantér vet mer.

Sura rengéringsmedel anvinds till exempel till att ta bort
kalkavlagringar som gor ytan striv. Pi en yta med kalkav-
lagringar kan mikroorganismer gémma sig i porerna. Surt
rengoringsmedel avldgsnar dven rost och drg. Neutrala
rengoringsmedel som handdiskmedel r limpliga for daglig,
manuell rengéring medan basiska rengdringsmedel 16ser
livsmedelsrester som sitter hért.

Men aterigen, fraga din leverantor efter det som passar din

verksamhet bist. Och vilj de som dr miljanpassade.

Hur man kontrollerar att det blivit rent?

Det enklaste sittet att kontrollera om rengéringen varit
effektiv dr att gora en visuell kontroll, det vill siga titta
om ytorna ser rena ut. Men for att vara helt siker pa att
dina rengdringsmetoder ir tillrickliga méste du da och di
gora grundligare kontroller.

Rester av mat, stirkelse och protein, kan kontrolleras och
analyseras med olika reagensvitskor. Kvarvarande bakterier
kan kontrolleras genom att anvinda tryckplattor. Plattorna
trycks mot ytan som ska kontrolleras och eventuella bakterier
som finns kvar vixer till pa plattan och kan riknas. Analysen
tar nigra dagar. Snabbare svar fir du via en s kallad ATP-
mitare (adenosintrifosfat-mitare) som direkt visar om det
finns rester av organiskt material kvar pé ytan.

Hor med din leverantor av rengoringsmedel om de har ut-
rustning for att kontrollera rengéringen eller hor med foretag

som siljer laboratorieutrustning.

Desinfektion

For att avdéda mikroorganismer krivs desinfektion. Du
kan desinfektera pd olika sitt beroende pd vad det ir for
material och utrustning som ska desinfekteras. Hoga
temperaturer eller kemikalier i metoder som anvinds.

Nar ska man desinfektera?

Desinfektera inte i onédan. Nir du misstinker att du har
fatt in ett smittdmne i din lokal via nagot livsmedel till
exempel, dd dr det nodvindigt att desinfektera. Annars
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inte. Att desinfektera med kemikalier i férebyggande syfte
ar inte bra eftersom det kan bidra till att skapa resistens
hos mikroorganismerna.

Hur desinfekterar man?

Om du maste desinfektera ska du rengora forst. Det ar
meningslost att desinfektera en yta som inte ir rengjord.
Den kommer inte att bli fri frin de smittimnen du vill ha
bort. Skélj sedan bort rengéringsmedlet och torka.

Desinfektera pa en torr yta. Om ytan dr vat fir du en spad-
ningseffekt pd desinfektionsmedlet som gor det verkningslést.
Om du anvinder hett vatten eller dnga som desinfektions-
metod giller naturligtvis inte detta rid. Nir du lagt pa det
kemiska desinfektionsmedlet bor du bearbeta ytan mekaniskt
for att fa ett bra resultat. Att enbart spraya pa medlet dr oftast
inte tillrickligt.

Etanol ir ett bra desinfektionsmedel. Den bor ha en kon-
centration pa 70 procent for att ha verkan. Isopropanol ir ett
annat bra val.

Undvik klor (natriumhypoklorit) som ir mycket skadligt for

miljon.
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