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Egenkontrollprogram för livsmedels- och måltidshantering på vårdavdelningar och mottagningar
[bookmark: _Toc137650509]Förändringar sedan föregående version
Ersätter Egenkontrollprogram för livsmedels- och måltidshantering på vårdavdelningar och mottagningar, version 2.0, Dokument-ID: SKAS9730-1455443510-53.
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[bookmark: _Toc137650511]Bakgrund, syfte och mål
Rutinen syftar till att måltids- och livsmedelshanteringen på SkaS ska uppfylla lagstiftningens mål om alla konsumenters rätt till säkra livsmedel.
[bookmark: _Toc137650512]Arbetsbeskrivning
[bookmark: _Toc503531388]Verksamhetsbeskrivning
Skaraborgs Sjukhus (SkaS) består av de fyra sjukhusen SkaS Skövde, SkaS Lidköping, SkaS Falköping samt SkaS Mariestad. Vårdverksamhet bedrivs inom sammanlagt 9 verksamhetsområden. Patientmåltider och livsmedel hanteras främst på vårdavdelningar. Några mottagningar hanterar livsmedel för patienter i mindre omfattning. 
Detta egenkontrollprogram är gemensamt för samtliga enheter som hanterar livsmedel och måltider för patienter inom Skaraborgs Sjukhus. 
[bookmark: _Toc503531389]Ansvar
Ansvarig för att egenkontrollprogrammet följs på respektive avdelning/mottagning är:
Verksamhetschefen för området
Enhetschefen för vårdavdelningen/mottagningen
Blanketter och övriga bilagor till egenkontrollprogrammet finns på IntranätetàStyrdokumentàBlanketteràBlanketter för personal, administrativa blanketter.
[bookmark: _Toc503531390]Flödesbeskrivning patientmåltider och mellanmål
Lunch och middag levereras kyld och dukad på brickor i vagnar från tillagningsköket på SkaS Skövde för enheter i Skövde, Lidköping och Falköping. SkaS Mariestad har inte servering av lunch och middag. Den kalla maten värms upp på avdelningen i vagnen. Det finns även möjlighet att beställa kylda färdigrätter som värms i mikrovågsugn, som alternativ eller komplement till brickor.
Frukost tillagas i produktionsköken på sjukhusorterna Skövde, Lidköping och Falköping och levereras varm till enheter på dessa orter. SkaS Mariestad har inte servering av frukost. 
Vårdenheterna ansvarar för servering av matbrickor samt kompletterar måltiderna med dryck, bröd och övriga tillbehör.
I avdelningsköken sker beredning av mellanmål såsom smörgåsar, bryggning av kaffe, tillblandning av drycker som juice, saft och kosttillägg.
Vid beställning av allergikost och personlig kost, se även rutin ”Allergikost och personlig kost - beställning i Matilda”.
[bookmark: _Toc503531391]Avfallshantering
Rester från matportion på matbricka skickas tillbaka till köket med matvagnar. Övriga rester slängs på avdelningen och sopbehållare töms dagligen. Returgods skall förvaras på därför avsedd plats. 
[bookmark: _Toc503531392]Förpackningsmaterial
Förpackningsmaterial som används och som kommer i kontakt med livsmedel skall vara rent och godkänt för livsmedel. Gäller även engångshandskar som används vid mathantering. Endast godkänd leverantör som tillhandahåller produktblad som visar att materialet är livsmedelsgodkänt, kan användas. I annat fall skall märkningsuppgift finnas enligt följande alternativ.
orden ”för livsmedel”
speciell beteckning där avsedd användning framgår eller

speciell symbol (glas + gaffel)
Detta gäller även för återanvändning av plastburkar/hinkar m.m.
[bookmark: _Toc503531393][bookmark: _Toc137650513]Mottagningskontroll av kylda och frysta livsmedel samt torrvaror och kyld färdiglagad mat
Hälsofaror: Mikrobiologiska och kemiska.
Förebyggande åtgärder: 
Kontroll av livsmedlets och matens temperatur samt leveranstid från produktionsköket till att varorna tas om hand på avdelningen/enheten
Öppna varor försluts för att förhindra spridning av allergener mellan förpackningar
Varor med kortast hållbarhet ställs längst ut
Övervakning: 
Temperatur i kylda och frysta livsmedel mäts vid varje ankomst, till exempel mellan två förpackningar
Temperaturen i kylda och frysta livsmedel dokumenteras en gång per vecka i bilaga 1 
Emballage skall vara helt och rent samt varorna skall inte ha kortare hållbarhet än 3 dagar från ankomstdatum
Leveranstiden av kylda och frysta livsmedel kontrolleras vid varje leverans
Temperaturen i kyld färdiglagad mat som kommer med matvagnar mäts i samband med varje servering
Temperaturen i kyld färdiglagad mat som kommer med matvagnar dokumenteras vid varje måltid på blankett bilaga 2
Kritiska gränser: 
Livsmedlets temperatur för kylda varor skall vara +8 °C eller lägre alternativt max 1 timmas leveranstid från produktionsköket till att varorna tas om hand på avdelningen/enheten (tidpunkt för leverans från produktionsköket framgår av angivelse på leveransen)
Livsmedlets temperatur för frysta varor skall vara -15°C eller lägre
Åtgärder vid avvikelser: 
Om temperaturen är över +8°C respektive varmare än -15°C samt leveranstiden överskridit en timme kontaktas produktionsköket för förslag på åtgärder
Skriv en avvikelse i MedControl PRO
[bookmark: _Toc503531394]Återuppvärmning av kyld mat samt tillagning av gröt 
Återuppvärmning sker i matvagn eller vid behov i mikro. Gröt tillagas i mikro.
Hälsofaror: Mikrobiologiska.
Förebyggande åtgärder: 
Kontroll av kärntemperatur i maten
Maten skall serveras så snart som möjligt efter uppvärmning
Övervakning: 
Kontroll av matens kärntemperatur mäts vid varje måltid (stickprov) i huvudkomponenten alternativt det på tallriken som man anser tar längst tid att värma upp
Dokumenteras vid varje måltid på blankett bilaga 2
Kritiska gränser: 
Livsmedlets kärntemperatur skall vara +70 °C eller högre
Åtgärder vid avvikelser: 
Kommer maten inte upp i +70 °C eller högre får den värmas till rätt temperatur i mikro 
Kontakta produktionsköket för att eventuellt få hjälp med fler mikrovågsugnar
Kontakta produktionsköket angående felet och skriv en avvikelse i MedControl PRO
[bookmark: _Toc503531395]Om problemet är fel på vagnen, märk upp den tydligt så att kökspersonalen vet vilken vagn det är fel på när den kommer tillbaka till köket
Mat som skall serveras senare
Bricka och mattallrik tas kall ur matvagnen och förvaras i kylskåp, som längst till nästa måltid. Matbricka/tallrik märks upp med patientens namn. Uppvärmning sker i mikrovågsugn till minst +70 ºC. 
Kallmat som har värmts upp och inte konsumerats skall alltid kasseras genom att matbrickan skickas tillbaka med matvagn.
Färdiga kylda rätter kan beställas från köket, förvaras i kylen och användas i stället för eller som komplement till brickor vid tillfällen då mat behövs till patienter.
[bookmark: _Toc503531396]Varmhållning (varmmatsystem)
Hälsofaror: Mikrobiologiska.
Förebyggande åtgärder: 
Kontroll av kärntemperatur i maten 
Maten skall serveras så snart som möjligt
Övervakning: 
Kontroll av matens kärntemperatur mäts vid varje måltid (stickprov) i huvudkomponenten alternativt det på tallriken som man anser tar längst tid att värma upp 
Dokumenteras vid varje måltid på blankett bilaga 2
Kritiska gränser: 
Livsmedlets kärntemperatur skall vara +60 °C eller högre


Åtgärder vid avvikelser: 
Vid temperaturer från + 60 °C och uppåt kasseras livsmedlet om varmhållningen överskrider 2 timmar
Vid temperaturer mellan + 55 – 60 °C kasseras livsmedlet om varmhållningen överskrider 30 minuter
Vid temperaturer som understiger +55 °C serveras inte livsmedlet alls
Kontakta produktionsköket vid temperaturer under 60 °C och skriv en avvikelse i MedControl PRO
Om problemet är fel på vagnen, märk upp den tydligt så att kökspersonalen vet vilken vagn det är fel på när den kommer tillbaka till köket
[bookmark: _Toc503531397]Kylförvaring
Lufttemperatur i kylar skall kontrolleras varje dag men dokumenteras en gång per vecka. Temperaturen i kyl skall vara högst +4 °C. 
Hälsofaror: Tillväxt av bakterier.
Förebyggande åtgärder: 
Kontroll av att kylutrymmen håller en temperatur på +4 °C eller lägre
Övervakning: 
Kontroll av att temperaturen ligger på +4 °C eller lägre görs dagligen
Dokumentation förs över temperaturmätningarna en gång per vecka på
blankett bilaga 1 
Kritisk åtgärdsgräns: 
Temperaturen skall vara max +4 °C
Åtgärder vid avvikelser: 
Termostaten i kylen justeras
Vid behov anordnas annat kylutrymme för livsmedlen och felanmälan görs till förvaltningen för fastighet, stöd och service
Bedömning görs av livsmedlen. Är avvikelsen liten bereds varorna direkt, i annat fall kasseras de
Konsumtionsfärdiga livsmedel kasseras om temperaturen är över +10 °C, i annat fall serveras den direkt
Skriv en avvikelserapport i MedControl PRO


[bookmark: _Toc503531398]Frysförvaring
Lufttemperatur i frysar skall kontrolleras varje dag men dokumenteras en gång per vecka. Temperaturen i frysar skall vara högst – 18 oC. 
Hälsofaror: Tillväxt av bakterier och fysikalisk påverkan t.ex. frysbränna på luftexponerade produkter.
Förebyggande åtgärder: 
Kontroll av att frysutrymmena håller en temperatur på -18 °C eller lägre
Kontroll av att produkterna är heltäckande förpackade
Övervakning:
Kontroll av att temperaturen ligger på -18 °C eller lägre görs dagligen 
Kontinuerlig kontroll av att livsmedlen är förpackade och att förpackningarna är heltäckande
Dokumentation förs över temperaturmätningarna en gång per vecka på
Blankett, bilaga 1
Kritisk åtgärdsgräns: 
Temperaturen skall vara -18 °C eller lägre
Produkter skall vara heltäckande förpackade
Åtgärder vid avvikelser: 
Överstigs temperaturen justeras termostaten
Har råvarorna tinat upp används de omgående
Vid behov anordnas annat frysutrymme och felanmälan görs till Förvaltningen för fastighet, stöd och service 
Har temperaturen stigit till högst -15 °C fryses de
Vid högre temperatur än -15 °C kontaktas produktionsköket för rådgivning om vad som skall göras med produkterna
Skriv en avvikelserapport i MedControl PRO
[bookmark: _Toc503531399][bookmark: _Toc137650514]Maskindiskning
Temperaturen mäts 1 gång/månad i disksteg + 60 till + 70 °C i normallångt program. Lägsta temperatur är + 60 °C. Temperaturen mäts med temperaturindikator eller trådtermometer avsedd enbart för användning i diskmaskin. Resultaten dokumenteras på avsedd blankett, bilaga 2. Om temperaturindikatorer används ska de fästas på blanketten.
Temperaturindikatorer och termometrar beställs via Marknadsplatsen. Se bilaga 3 för artikelnummer.
Vid fel på diskmaskinen kontaktas förvaltningen för fastighet, stöd och service och avvikelserapport skrivs i MedControl PRO.
[bookmark: _Toc503531400][bookmark: _Toc137650515]Kontroll av märkning och sammansättning
[bookmark: _Toc503531401]Egen beredning
Märk upp det tillagade med datum, klockslag, vad det är och i förkommande fall typ av specialkost. 
Exempel: 25/2 kl. 10.00, smörgås med skinka, glutenfri. Märkningen gäller även flytande livsmedel såsom tillblandad saft och juice. 
Olika produktgrupper ska separeras vid förvaring. Livsmedlet skall förvaras täckt. Kylvaror som packats om från originalförpackning förvaras som längst till varans bäst före datum, därefter kasseras varan. Färdigberedda smörgåsar skall ätas inom 24 timmar, därefter kasseras de.
Upptining av livsmedel som ska användas till egen beredning görs i kylskåp. Bröd tinas i rumstemperatur. 
[bookmark: _Toc503531402]Egengjord förpackning
Vid förvaring av varor i annat än originalförpackning skall spårbarhet vara möjlig genom att innehållsdeklarationen bibehålles. Kylvaror som packats om från originalförpackning förvaras som längst till varans bäst före datum, därefter kasseras varan.
[bookmark: _Toc503531403]Handlingsplan vid konstaterade brister
Kontroll ska göras av datum och klockslag på uppmärkt vara.
Matvara som inte är uppmärkt eller är för gammal ska kasseras. 
[bookmark: _Toc503531404][bookmark: _Toc137650516]Rengöring i avdelningskök
	Utrustning
	Metod
	Rengöringsmedel/
Dosering
	Frekvens

	Kylskåp


Frys






Skåp för torra varor

Diskmaskin




Mikrovågsugn och lock




Bänkar


Golv*

	Våttorkas med ren trasa in och utvändigt 

Avfrostas och våttorkas med ren trasa invändigt. Självavfrostande behöver inte avfrostas, där kontrolleras bara om matvaror ramlat ur och detta tas bort.

Våttorkas med ren trasa invändigt

Våttorka diskmaskinslucka och töm silen. Kontrollera spolarmarna och rengör om något fastnat

Våttorka med ren trasa invändigt och diska lock




Våttorkas med ren trasa 


Våttorkas med ren golvtrasa
	Allrengöringsmedel


Allrengöringsmedel






Allrengöringsmedel


Allrengöringsmedel
(endast på utsidan, inget i maskinen)


Allrengöringsmedel
Handdiskmedel




Allrengöringsmedel
alt Handdiskmedel

Allrengöringsmedel
alt Handdiskmedel
	1 gång/vecka


2 ggr/år samt vid behov





Varannan vecka


1 gång/vecka samt vid behov.



1 gång/vecka samt vid behov. Locket efter varje användning (allergenrisk)

Dagligen och vid behov. 

Vid spill


* Daglig rengöring utförs av lokalvårdare på förvaltningen för fastighet, stöd och service.
Rengöringsmedel beställs via Marknadsplatsen. Dosera enligt förpackning
Utförd rengöring dokumenteras varannan vecka på avsedd blankett, bilaga 1 
Övrig köksutrustning som kaffebryggare, vattenkokare etc. ses över dagligen och rengörs efter behov
Termometrar rengörs efter varje användning mekaniskt med diskmedel och borste och torkas torr. Använd ej ytdesinfektion med rengöringsmedel
[bookmark: _Toc503531405][bookmark: _Toc137650517]Termometrar
Termometrar ska kontrolleras minst 1 gång per år. Kontrollera att termometrarna mäter rätt genom att göra mätningar i kokande vatten och i isvatten (lika mängd is och kallt vatten). I kokande vatten ska termometern visa +100 °C, och i isvatten 0 °C. Kontrollen dokumenteras på avsedd blankett, bilaga 1. Termometrar kan beställas via Marknadsplatsen. Se bilaga 3 för artikelnummer.
[bookmark: _Toc503531406][bookmark: _Toc137650518]Kranar
Vid skador på kranar och kransilar görs felanmälan till förvaltningen för fastighet, stöd och service och avvikelserapport skrivs i MedControl Pro. 
[bookmark: _Toc503531407][bookmark: _Toc137650519]Hygienkontroll med tryckplattor 
För hygienkontroll används Hygicult agarplattor (tryckplattor) som kan beställas via Marknadsplatsen. Se bilaga 3 för artikelnummer
Tryckplattorna ska förvaras i rumstemperatur och har en hållbarhet på 2–4 månader. Utgångsdatum är angivet på förpackningen och provbehållaren
Prov tas minst 1 gång per år. En tryckplatta per föremål
Provtagning och resultat dokumenteras på avsedd blankett, bilaga 9
Prov tas på rena torra ytor, t.ex. på morgon innan arbetet startar, på följande föremål
· Skärbräda
· Glas eller kopp
· Kniv (brödkniv eller motsvarande)
[bookmark: _Toc503531408]Provtagning och avläsning
1. Tag fram den sterila tryckplattan ur röret
2. Tryck Hygicultplattans båda sidor intill varandra på det testområde som ska kontrolleras. Varje sida bör komma i kontakt med testytan i ungefär 3 - 5 sekunder. Tryckplattan är böjbar för att lättare komma till och underlätta provtagningen. Var noga med att inte röra vid själva provtagningsytan
3. Sätt tillbaka plattan i röret
4. Inkubering 2 dygn i 30°C, 3 dygn i 20–25°C
5. Avläsning
· Räkna kolonierna på båda sidor av tryckplattan och jämför med gränsvärdena. Bakterierna är lätta att se mot den svarta bakgrunden. Varje prick är en bakteriekoloni
· Riktvärdena för Hygicult TPC är följande (båda ytorna räknas):
< 15 kolonier: 	Godkänd rengöring
15–45 kolonier: 	Bristfällig rengöring
> 45 kolonier: 	Underkänd rengöring
[bookmark: _Toc503531409][bookmark: _Toc137650520]Handlingsplan vid bristande hygien
Om resultatet vid provtagningen blir bristfällig eller underkänd rengöring ska översyn göras av rengöringsrutiner, rengöringsmedel samt kontroll av temperatur i diskmaskin.
Följ upp med ny provtagning. Vid fortsatt ej godtagbart resultat kontaktas förvaltningen för fastighet, stöd och service för eventuell kontroll av diskmaskin eller andra åtgärder. Anteckna korrigerande åtgärd i bilaga 9 och skriv avvikelserapport i MedControl PRO.
[bookmark: _Toc503531410][bookmark: _Toc137650521]Skadedjur
De vanligaste skadedjuren i livsmedelssammanhang för spridning av bakterier är:
· Insekter: flugor, getingar, myror, silverfisk, skalbaggar
· Fåglar: främst sparvar och duvor
· Gnagare: möss och råttor
Varje mottagnings- och avdelningskök ska via kontroll av ytteremballage/förpackningar vara uppmärksamma på att livsmedel är fria från skadedjursangrepp. Vid rengöring enligt rutin kontrolleras att utrymmena är fria från skadeinsekter. Fönster och dörrar till mottagnings- och avdelningskök ska hållas stängda. Om fönster är öppningsbara bör de vara försedda med insektsnät för att förhindra att insekter tar sig in. 
[bookmark: _Toc503531411]Åtgärd vid misstanke om skadedjur 
Vid misstanke om skadedjur och angrepp på livsmedel, kassera misstänkt livsmedel. Genomför också en noggrann rengöring med allrengöringsmedel och desinfektionsmedel av misstänkt utrymme/skåp. Skriv avvikelserapport i MedControl PRO.
Informera förvaltningen för fastighet, stöd och service som kontaktar upphandlad entreprenör för fortsatta åtgärder. 
[bookmark: _Toc503531412][bookmark: _Toc137650522]Information, utbildning av personal
[bookmark: _Toc503531413]Utbildning
All personal som hanterar livsmedel på vårdavdelningen ska ha goda kunskaper om hur mat till patienter hanteras på ett säkert sätt, att det är rätt temperatur på varma och kalla livsmedel och hur temperaturkontrollerna ska utföras. All personal skall läsa verksamhetens hygieninformation, även extraanställda och säsongsanställda. 
Vid nyanställning ges en introduktion avseende egenkontrollen och de regler som gäller för livsmedelshantering, hygien och klädsel. Introduktionen ska ges innan den anställde börjar hantera patientmat. 
[bookmark: _Toc503531414]Ansvar för introduktion och utbildning
Det åligger respektive verksamhetschef och enhetschef att omvårdnadspersonalen har grundläggande kunskaper i livsmedelshygien och information om egenkontrollprogrammets olika delar.
Enhetschef dokumenterar namn och datum på avsedd blankett, bilaga 4, när medarbetare tagit del av muntlig och skriftlig information samt utbildning. 
[bookmark: _Toc503531415][bookmark: _Toc137650523]Rutiner för personalhygien
[bookmark: _Toc503531416]Arbetskläder och personlig hygien
Vid beredning av mat på avdelningen används skyddsförkläde. Vid utdelning av brickor används skyddsförkläde om personalen bedömer att risk finns för kontamination till maten. Skyddsförklädet kan vara av tyg alternativt av engångstyp i plast och slängs då direkt efter användning. Skyddsförkläden i tyg beställs från Tvätteriet i Alingsås. Se kontaktuppgifter i bilaga 3. Använda skyddsförkläden i tyg byts dagligen eller oftare vid behov och skickas till tvätteriet i Alingsås för tvätt.
Innan hantering av mat (både vid beredning och utdelning av matbrickor) skall händerna tvättas med tvål och spritas. Utförs andra arbetsuppgifter som till exempel patientnära arbete under brickdelningen skall händerna tvättas med tvål och spritas samt förklädet bytas innan brickdelningen återupptas.
Samma personliga hygienregler gäller vid livsmedelshantering som vid övrigt arbete på vårdavdelning/mottagning. Se Vårdhandboken, kapitel basala hygienrutiner och arbetskläder.
[bookmark: _Toc503531417][bookmark: _Toc137650524]Dokumentation och sammanställning
[bookmark: _Toc503531418]Förvaring av handlingar
Dokumentation/bilagor från egenkontroll sparas på enheten i avsedd pärm i minst 2 år.
Följesedlar från produktionsköket sparas på enheten i separat pärm i minst 2 månader.
[bookmark: _Toc503531419]Förvaltning
Skaraborgs Sjukhus
Besöksadress Skövde: Lövängsvägen
Postadress: 541 42 Skövde
Kontakt egenkontrollprogrammet: 
Sigmar Gericke
Mobil: 072-183 44 86
[bookmark: _Flödesschema:_Frukost_(gröt][bookmark: _Bilaga_8._Flödesschema:][bookmark: _Flödesschema:_Lunch_och][bookmark: _bilaga_9._Flödesschema:]Email: sigmar.gericke@vgregion.se
[bookmark: _Toc137650525]Relaterad information
Bilaga 1, Kontrollblad för kyld och fryst mat m.m. 
Bilaga 2, Kontrollblad för måltider och diskmaskin
Bilaga 3, Kontaktpersoner samt beställningslista
Bilaga 4, Kontrollblad för utbildning av vårdpersonal
Bilaga 5, Flödesschema vårdavdelningar och mottagningar 
Bilaga 6, Faroanalys frukost
Bilaga 7, Faroanalys lunch och middag
Bilaga 8, Faroanalys mellanmål och tillbehör till måltiderna
Bilaga 9, Hygienkontroll med tryckplattor
Arbetsgrupp
Sigmar Gericke, miljöstrateg miljöenheten, Skaraborgs Sjukhus
Linda Johansson, hygienkonsult, Rentokil AB
Marie Dahl, sektionschef område Måltider, Försörjningsförvaltningen
[bookmark: _Toc137650527]Käll- och litteraturförteckning
1. Livsmedelslag (SFS 2006:804) http://www.riksdagen.se/sv/dokument-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/livsmedelslag-2006804_sfs-2006-804
2. Livsmedelsförordning (SFS 2006:813) https://www.riksdagen.se/sv/dokument-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/livsmedelsforordning-2006813_sfs-2006-813
3. Livsmedelsverket (utformning av lokaler m.m.) https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/lokaler-hantering-och-hygien/hygienregler---foretagens-egen-kontroll
4. Livsmedelsverket (vägledning om personlig hygien) https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/345/personlig-hygien
5. Folkhälsomyndigheten (Att förebygga vårdrelaterade infektioner - Ett kunskapsunderlag. Socialstyrelsen; 2006) https://www.folkhalsomyndigheten.se/contentassets/3692c757601b40eda5e49f890c2d11ca/att-forebygga-vardrelaterade-infektioner-ett-kunskapsunderlag-2006-123-12.pdf
6. Vårdhandboken (livsmedelshygien) https://www.vardhandboken.se/vardhygien-infektioner-och-smittspridning/vardhygien/livsmedelshygien/
7. Vårdhandboken (basala hygienrutiner och arbetskläder) https://www.vardhandboken.se/vardhygien-infektioner-och-smittspridning/vardhygien/basala-hygienrutiner-och-arbetklader/
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