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for infektionskansliga patienter
pad avdelning 45
Revideringar har skett pa grund av nya vetenskapliga studier samt
dndringar enligt livsmedelsverket. Aven rutinen frian Sahlgrenska
— mat och livsmedelshantering pa avdelning 141 har anvints som
stod i rutinen. Vardet (ur infektionsrisksynpunkt) av mer rigorosa
kostrestriktioner for patienter med cytostatikainducerad
neutropeni ar inte visat (van Dalen et al., 2016).
Syfte
Lattoverskadlig information gallande kostrestriktioner for
infektionskansliga patienter. Detta ar for att sakerstalla att
patienterna inte far nadgon livsmedelsburen infektion under och
efter vardtiden.
Rutinen ska vigleda vardpersonalen att sakerstilla att livsmedel
hanteras pa ett sidant satt att de inte kontamineras eller att
tillvaxt av mikroorganismer kan ske och pa sa satt orsaka
livsmedelsburen smitta. Detta innebar en lattnad av restriktioner
pa vad som serveras/kan tas in pa avdelningen. Stor vikt laggas vid
hantering, forvaring och tillagning.
Listera: Den framsta riskgruppen ar bland annat personer med
nedsatt immunforsvar, personer med blodcancer ar mest
mottagliga for listeria. All mat som ar genomvarmd till rykande
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het ar saker att ata, listeria dor nar maten upphettas till minst

70°C.

Toxoplasma gondii: Toxoplasma kan ocksa orsaka sjukdom hos

personer som av olika anledningar har kraftigt nedsatt
immunforsvar. Toxoplasma dor vid upphettning till minst 60—

65°C eller djupfrysning i —18°C i minst tre dygn.

Omfattning

Kostrestriktionerna giller for patienter med LPK <1,0 och/eller
neutrofila <o0,5. Orsaken till kostrestriktionerna ar att det kan
finnas hog halt av bakterier, virus och parasiter i eller pa vissa
livsmedel. Maten kan ocksa bli kontaminerad om den hanteras pa
ett felaktigt satt. De flesta livsmedel kan dtas utan risk om de
upphettas till minst 70°C i tvd minuter. Informera kokspersonal
om att patienten ar neutropen. Maten serveras forst till
patienterna pa hematologstraket. Matbrickor ska samlas in inom

45 minuter fran det att dem ar utdelade.

Arbetsbeskrvining

Avdelningskok ar lokal for yrkesmassig livsmedelshantering och
den hantering av livsmedel som sker dar reglers av lagar,
forordningar och foreskrifter. Ansvaret for att organisera
hantering av livsmedel ar ett linjeansvar, ansvar pa vardenhet har
vardenhetschef. Rutin Vardhygien — Livsmedelshantering pa
vardenhet och Rutin Vardhygien — Egenkontroll av

livsmedelshantering pa vardavdelning ar styrande.
Utover dessa rutiner fortydligas livsmedelsgrupper enligt nedan:

e Mat varms till rykande varm rakt igenom till 72°C innan
den its. Aven “hdmtmat” och kylda firdiga ritter, sa kallade
“cook-chill” och mat pa "plastkorv” ska varmas till rykande

varm rakt igenom innan den ats.

e Mat som hanteras av flera, forvaras och sedan ats kall
innebar en storre risk. Bufféservering ska inte forekomma pa
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vardavdelningen. Livsmedel fran sjalvplockdiskar till exempel

losgodis och delikatesser ska heller inte serveras.

¢ Mat med hogt innehaill av syra (tex dttika), salt, socker
eller andra konserveringsmedel innebar generellt en
mindre risk och gar bra att dta. Smorgasgurka, inlagd sill och

sylt ar exempel pa sddan mat.

e Mat som inte intas direkt efter tillredning bor i regel
forbrukas inom ett dygn. Detta giller exempelvis saft som
blandats, oppnad fruktkonserv eller frysta tinade gronsaker
eller rakor. Forvara i tillbringare med lock eller matldda med
lock i kylskap (inte i 6ppnad konservburk). Brod forvaras i

rumstemperatur.

¢ Dryck som star framme till exempel pa patients rum bor
drickas inom 4 timmar.

e Mejeri Hardost, halloumi, mozzarella och fetaost kan dtas om
den ar pastoriserad och forpackad. Forpackad glass som
hanterats med obruten kylkedja kan &tas utan risk.
Opastoriserade mjolkprodukter ska inte atas. Mogel- och kittost
(som brieost) ska inte atas savida den inte ar upphettad till

rykande het.

o Agg Tillagade sigg kan #tas utan risk. Majonnis gjord pa
pastoriserad dggula kan atas. Livsmedel dar raa agg ingar ska

inte atas.

e Kott, fagel och fisk Tillagat genom upphettning enligt vanliga
rutiner kan atas utan risk. Skivat kottpalagg och paté ska ha
varit forpackade hogst 1 vecka och dtas inom 3 dygn néar
forpackningen har brutits. Raa, inte genomstekta, kallrokta och

gravade varianter ska inte atas.
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Gronsaker och orter Friascha och utan skada skoljs val. Nyss
uppskuren gurka, tomat och paprika kan dtas noggrant
tvittade. Ovrig rakost, frin sjukhuskoket, ska vara hanterad pa

samma satt.

Frukt och bar Frukt och bar serveras frascha, inte skadade
och val skoljda. Frysta importerade hallon ska kokas.
Pastoriserade juicer kan drickas. Opastoriserade forpackade
juicer ska drickas inom bast-fore-datum och inom ett dygn efter
bruten forpackning. Melon som skurits ska forvaras i kyl och

atas inom ett dygn.

Notter, mandel, fron och torkad frukt forpackade gar bra.
Anvand sked (annat bestick) vid servering — inte
fingrar/hander.

Brod och bakverk Brod och bakverk, aven farskfruset tinat

bor atas inom 1 dag.

Torkade kryddor Forpackade i glasburkar gar bra att

anvanda utan att upphettas.

Livsmedelshygien

Livsmedel forvaras enligt forpackningsanvisning.

Datummark produkter som fryses.

Det ska vara s lite kartonger som mojligt i kylen, sa ta till
exempel ur naringsdrycker fran forpackningen pa grund av att

det kan finnas mikroorganismer i dessa kartonger.

Oppnade livsmedel i kyl s& som mj6lk, yoghurt/filmjolk, saft,
juice, kraim med mera ska forvaras, datummarkas och kastas
enligt vad som anges pa forpackning gillande tid for 6ppnad

forpackning.
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o Oppnade kosttilligg forvaras i kyl, mirks med datum for
oppnandet, och kastas efter 24 timmar.

e Palagg i storpack som till exempel skinka och korv delas i
mindre forpackningar, datummarkas och fryses. Nar den
upptinas ska nytt datum och tid anges och kastas efter 3 dygn.
Farskt kottpalagg datummarks och kastas efter 3 dygn.

e Brod ska vara dagsfarskt eller farskt nedfruset i skivor och ska
forvaras i pase, under lock eller pa annat satt overtackt och

serveras under dagen.

. o
Vid hemgang
Vid hemgang informerar ansvarig sjukskoterska vad som galler

angdende kost samt delar ut broschyren “Patientinformation: Mat

och livsmedel — Information till dig med nedsatt immunforsvar”.

Ansvar

Mat som serveras pa avdelningen ska folja rutinen och patienter
och anhoriga som vill ta med mat till avdelningen ska ha tillgang
till informationen, se relaterad information. Vardenhetschef pa

Hematologen bar ansvar for att denna rutin blir kind och for att

den finns.

Relaterad information

e Rutin Vardhygien - Livsmedelshantering pa vardenhet

e Rutin Vardhygien - Egenkontroll av livsmedelshantering pa
vardavdelning Patientmaterial: Maten hemma vid nedsatt
immunforsvar

e Offentlig saker mat. Sveriges kommuner och regioner (SKR)

e Livsmedelshygien. Vardhandboken

e Rutin Vardhygien — Basala hygienrutiner

e Lathund Vardhygien — personalinfektioner

e Lathund vardhygien — definitioner i rutiner for

virusgastroenterit
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