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Sammanfattning

Bakgrund

Riktlinjen for egenkontroll av livsmedelshantering syftar till att sakerstalla
god livsmedelshantering, undvika att kontaminering sker eller att tillvaxt
av mikroorganismer uppkommer i vardenhetskoken.
Egenkontrollprogrammet inkluderar hygien i samband med
livsmedelshantering, rutiner for egenkontroll gillande rengoring,
livsmedelshantering och temperaturkontroll samt atgarder vid avvikelser.

Dokumentation sparas i egenkontrollparmen upp till 2 ar.

Rutiner for egenkontroll

Egenkontrollprogrammet innehaller kontrollpunkter for rengoring,
diskning, mottagningskontroll, forvaring, servering, nedkylning och
uppvarmning. Anvand blanketterna Veckoblankett, Manads- och
arsblankett samt Blankett for nedkylning och uppvarmning for att

dokumentera att kontrollerna utfors korrekt.

Hygien vid livsmedelshantering

Den viktigaste atgarden for att forhindra kontaminering och
smittspridning via livsmedel och ar att konsekvent arbeta utefter
sjukhusets basala hygienrutiner. Livsmedel far inte hanteras av personal
som deltar i nira arbete med patienter som har krakningar eller diarré.
Personal som hanterar livsmedel och maéltider ska vara fri fran sjukdom
eller &komma som kan smitta via maten. Verksamheten ar ansvarig for att
kunna spara alla livsmedel ett steg bakéat samt ha rutiner for atgiarder vid

misstanke om livsmedelsburen smitta.

Atgird vid avvikelser
Vid felanmalan av utrustning, l1agg arende i Weblord. Vid akut drende ring

telefonnummer 010-441 35 00.
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Vid avvikelse pa mottagningstemperatur, kontakta Omrade Maltider pa

respektive centralkok.

Syfte

Syftet med egenkontrollprogrammet ar att sakerstilla god
livsmedelshantering i vardenhetskoken, undvika att kontaminering sker
eller att tillviaxt av mikroorganismer uppkommer, vilket annars kan orsaka

livsmedelsburen smitta.

Ett valfungerande egenkontrollprogram som utgéar frain HACCP-principen
(Hazard Analysis and Critical Control Points) ska innehalla identifiering
och kontroll av kritiska punkter, dokumentation och forslag pa atgarder

vid eventuella brister.

Riktlinjen for egenkontroll av livsmedelshantering utgar ifran att
livsmedelshygienen pa vardenheter inom Vastra Gotalandsregionens
sjukhus hanteras pa ett sddant satt att gillande forfattningar och regelverk

efterfoljs. Det avser framfor allt:

e Hygien i samband med livsmedelshantering.
e Rutiner for egenkontroll gillande rengoring, livsmedelshantering
samt temperaturkontroll.

o Atgirder vid avvikelser.

Ny gemensam version av riktlinje

Vid framstillning av det regiongemensamma egenkontrollprogrammet har
alla sjukhusforvaltningarna inom Vastra Gotalandsregionen varit

delaktiga.

Férandringar sedan foregdende version

Tillagg gallande temperaturgransvarden vid mottagningskontroll av

frysvaror

Ansvar

Ansvarig for enhetens livsmedelshantering och egenkontroll ar

vardenhetschefen. Chefens ansvar innebér att en siker hantering av
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livsmedel utfors, samt att tillracklig kunskap och utbildning inom
livsmedelshygien och kinnedom om egenkontroll hos vardpersonalen
tillgodoses. Vardenhetschefen ansvarar ocksa 6ver att rutiner for
livsmedelshygien och egenkontroll uppratthalls 4ven nar ansvarig personal

ar frinvarande.

Arbetsgivaren ar ansvarig att informera personalen att de forvantas ha ett
egenansvar att bedoma och meddela sin arbetsgivare vid symptom och
misstankt sjukdom. Arbetstagaren ar siledes ansvarig att informera
arbetsgivaren vid misstanke om halsotillstand som kan leda till
smittspridning. Arbetsgivaren ansvarar for att anstalld personal foljer de

anvisningar och vidtar de forsiktighetsatgarder som erfordras.

Kommunens miljoforvaltning utovar det direkta tillsynsansvaret och
genomfor periodiska kontroller i enhetens kok. Denna kontroll inriktas i
forsta hand pa uppfoljning av den egenkontroll som vardenheten sjilv ska

genomfora samt eventuellt bakteriologisk kontroll.

Omfattning
Riktlinjen for regiongemensam egenkontroll for hantering av livsmedel

och maltider giller for alla virdenheter pa sjukhusen inom Vastra

Gotalandsregionen.

Utbildning

All personal som hanterar livsmedel ska fortlopande erhilla information
och utbildning om hygien i samband med livsmedelshantering pa

vardenhet. Se utbildningen Hantering av mat och livsmedel pa virdenhet

pa Larportalen.

Vid nyanstéllning ska det ges en introduktion avseende egenkontroll och
de regler som géller for livsmedelshantering, hygien och kladsel. Detta

galler aven visstidsanstallda, extraanstallda och feriearbetarare.

Pa varje vardenhet bor det dessutom finnas minst ett kostombud. Denne
far grundutbildning och regelbundet fordjupad utbildning inom omradet
livsmedelshygien. Kostombudet dr med vid kostombudsméten samt ar en
formedlare pa vardenheten nar det giller fragor eller information kring

kost och livsmedelshygien.
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Pa vissa vardenheter finns det méltidsvard/servicemedarbetare som ar
anstillda genom vardnara service (VNS). Syftet ar att avlasta varden, att
forenkla mathanteringen samt att sikerstilla en kontinuerlig och saker

leverans. Maltidsvardarna ansvarar bland annat for:

e Bestillning, mottagning och uppliaggning av patientmat och
livsmedel till patientkoket

e Kontroll av patientmat och dokumentation enligt riktlinjerna for
egenkontrollprogrammet

e Diska samt rengora matsal och vardenhetskok

e Forbereda frukost, mellanmal och kvillsmal till patienterna

e Hantering av emballage och livsmedelsavfall i patientkoket

Dokumenthantering
All dokumentation ska forvaras i enhetens egenkontrollparm. Blanketter

for dokumentation finns pa intranatets sida for Egenkontrollprogram och

hittas via VGR gemensamt/Stdd och tjinster/Overgripande
amnen/Egenkontrollprogram. Kontrollera minst en gang per ar att de

senast uppdaterade blanketterna finns i egenkontrollparmen.

Spara samtliga blanketter i egenkontrollparmen upp till 2 kalenderar.

Maltidsservering

Lokal

Lokaler ska vara avsedda for verksamhetens art och omfattning. Alla ytor
ska vara slita, tdata och latta att halla rena. Inredningen ska antingen sluta
tatt mot vagg eller vara enkel att rengora bakom och under. Kylar och
frysar ska vara forsedda med termometer. Tillgang till fastmonterad
dispenser for tval, handdesinfektion och pappershanddukar ska finnas i
koket.

Serveringssystem
Vardenhetens kok tar emot och serverar mat och livsmedel som levereras
fran sjukhusets centralkok. Transporten sker i for endamalet avsedda

vagnar. Inom Vistra Gotalandsregionen finns fyra typer av
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serveringssystem: kantinservering, varm brickservering, kyld

brickservering och kylda portionsratter.

Kantinservering

Pa vardenheter som har kantinservering ansvarar vardpersonalen for att
servera maten och att allt porslin diskas pa vardenheten. Kantinerna
skickas tillbaka till sjukhusets centralkok och diskas dar. Matrester fran
servering och overblivna matportioner far inte hanteras i vardenhetskoken

utan ska skickas tillbaka till sjukhusets centralkok i kantiner.

Patienter eller anhoriga ska serveras fran kantinvagnen, ej servera sig
sjalva. Lat de varma kantinerna sté kvar i kantinvagnen under hela
serveringen. Ta inte av locken pa de kantiner som inte skall serveras med
en gang. Nar locket tas av, se till att satta fast informationslappen nagon
annanstans vid kantinen for att veta vilken patient som skall serveras

denna mat. Kall mat och kylvaror stills pa kylplatta och serveras darifran.

Varm brickservering

Brickorna ar kompletta fran sjukhusets centralkok och endast dryck samt
vissa tillbehor tillfors. Servera patienten brickan sa snart du tagit av locket
pa tallriken. Brickorna skickas tillbaka till sjukhusets centralkok och diskas
dar. Matrester fran overblivna matportioner far inte hanteras i

vardenhetskoken utan ska skickas tillbaka till sjukhusets centralkok.

Kyld brickservering

Vardenheter tar emot kylda dukade brickor i vagnar. Brickorna ar
kompletta fran sjukhusets centralkok och endast dryck samt vissa tillbehor
tillfors. Den kylda maten varms upp pa vardenheten i vagnen och serveras
darefter. Brickorna skickas tillbaka till sjukhusets centralkok och diskas
dar. Matrester fran 6verblivna matportioner far inte hanteras i

vardenhetskoken utan ska skickas tillbaka till sjukhusets centralkok.

Kylda portionsratter

Kylda portionsratter ar ett alternativ eller komplement till de andra

serveringssystemen. De kylda portionsratterna bestills fran centralkoket,

forvaras i kylen pa vardenheten och viarms i mikrovagsugn enligt anvisning
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pa forpackning. Behéllare och matrester sorteras och slangs pa
vardenheten. Kylda portionsratter kan anvandas for att forebygga

overbestillning och minska matsvinn av patientportioner pa vardenheter.

Bufféservering

Bufféservering rekommenderas generellt inte, da det ar svart att

uppratthélla de sakerhetsatgiarder som kravs.

Vid de tillfallen da bufféservering forekommer ska det ske pa ett
ansvarsfullt satt. Kalla ratter ska st pa kylplatta. Lagg inte upp mer mat
an vad som berdknas ga at under 60 minuter och kassera overbliven mat.
Byt vid behov ut fat och karotter i stallet for att fylla pa nytt. Om karotter
anvands som serveringsfat till varm mat, tink pa att de bor vara
uppvarmda. Valj redskap som gor att maten inte behover vidroras med
handerna och redskap som inte kan glida ner i maten. Anvand i mojligaste
man varor som ar lampliga for sjalvservering, exempelvis

portionsmargarin och skivad ost.

Information om handhygien bor ha laimnats till de som nyttjar buffén.

Beredning i viardenhetskok

Generellt forekommer beredning och servering av frukost, mellanmal och
kvéallsmal i vardenhetskoket. Uppvarmning i mikrovagsugn kan ocksa ske
pa vardenheten, exempelvis av barnmat eller uppvarmning av kylda eller

frysta portionsratter.

Livsmedel som hanteras i patientkoket ska bestillas ifran centralkoket och
hanteras enligt principer for livsmedelssidkerhet. Tillagning av privata

livsmedel ar inte tilldtet i patientkoket.

Riktlinjer for egenkontroll

Vid arbete med egenkontroll ar det viktigt att skilja pa begreppen kontroll

och dokumentation:

e Kontroll utfors ofta och kan ske en till flera ganger i veckan och

behover inte dokumenteras varje gang.
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e Dokumentation av kontrollen sker en gang per vecka, manad eller
ar efter vad som anses lampligt for att uppratthalla god

livsmedelssakerhet.

Rutiner for respektive dokumentation finns i Veckoblankett, Mdnads- och

arsblankett samt Blankett for nedkylning och uppvarmning.

Rengoring
e Rengoring veckovis dokumenteras i Veckoblankett.

e Kylskap ska tommas och rengoras varje vecka. Kontrollera datum
och avlagsna mat som passerat bast fore-datum och sista

forbrukningsdag. Dokumentera i Veckoblankett.

e Rengoring manads- och arsvis dokumenteras i Mdnads- och
arsblankett.
e Frys och kylskap ska avfrostas minst en gang per ar eller tatare vid

behov. Dokumentera i Manads- och arsblankett.

Riktlinjer och stidschema for vardenhetskoket ska finnas pa enheten.
Stadschemat bor innehélla rutiner for rengoring av golv, skap, bankytor,
kyl, frys, spis, flakt, mikrovagsugn samt 6vrig koksutrustning. Se Forslag

rengoringsschema samt Forslag stiadschema.

Alla arbetsytor ska rengoras efter avslutat arbete samt kontrolleras fore all
hantering eller beredning av livsmedel som sker pa ytan. Rengor med

upphandlat diskmedel eller annat medel som ar avsett for kok.

Diskning
e Diskvattnets temperatur bor vara mellan +55-65°C samt

efterskoljning i hogsta mojliga temperatur, helst +80°C.

Forskolj diskgodset i kallt eller jummet vatten. Anvand det diskprogram
med hogst temperatur och undvik “snabbprogram”. Anvand upphandlat
diskmedel med rekommenderad dosering. Plocka ut diskgodset nar det ar

helt torrt, kontrollera att det ar synligt rent.

Diskmaskinen ska rengoras varje dag. Tom, rengor och torka silen samt
kontrollera spolarmarna och rengor vid behov. Dokumentera en gang per

manad 1 Ménads- och drsblankett.
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Sa mycket som mojligt av diskgodset ska diskas i maskin. Vid handdisk,
diska godset i s varmt vatten som mojligt mellan +50-60°C. Anvand
gummihandskar. Skolj av diskmedelsresterna i hett vatten. Lat diskgodset
lufttorka.

Atgird vid avvikelse

Felanmalan gors via Weblord. Vid akut drende ring 010-441 35 00.

Mottagningskontroll

e Varm mat ska halla en temperatur pa minst +60°C.

e Kall mat ska hélla en temperatur pa hogst +8°C.

e Kylvaror ska hélla en temperatur pa hogst +8°C.

e Frysvaror ska halla en temperatur pa -18°C eller kallare,

e kan dock under kortare period (exempelvis under transport) ga upp
till -15°C.

Kontroll av den varma och kalla matens karntemperatur ska goras vid
varje maltid. Kontroll av kylda och frysta livsmedels ankomsttemperatur
ska goras vid varje ankomst genom IR-termometer eller termometer med
insticksgivare mellan tva forpackningar. Dokumentera respektive

ankomsttemperatur en gang per vecka i Veckoblankett.

Vid mottagningskontroll av djupfrysta produkter kan den uppmatta
temperaturen subtraheras med +2 grader for att fa korrekt matvarde for
produkten, enligt nationella branschriktlinjer. Detta ligger till grund for

foljande rutiner for uppmatt ankomsttemperatur:

e -13°Celler kallare: Uppnar lagstiftningens tilldtna
ankomsttemperatur under transport pa -15°C.

e -12till -3°C: Uppnar inte lagstiftningens tillatna
ankomsttemperatur. Men temperaturen ar tillrackligt kall for att
frysvarorna ska accepteras och anvindas som vanligt utan risk for
paverkan pa livsmedelssdkerheten.

e -3°Celler varmare: Brist i ankomsttemperatur, frysvarorna ska inte
accepteras pa grund av risk for paverkan pa livsmedelssidkerheten,
kvaliteten och héallbarheten.
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Atgird vid avvikelse

Vid brister i ankomststemperatur, kontakta Omrade Maltider pa

respektive centralkok for atgard:

e SU Sahlgrenska: 031-342 95 07

e SU Ostra: 031-343 43 55

e Alingsas lasarett: 0322-22 60 86

e Skaraborgs sjukhus: 0500-43 11 71

e Sodra Alvsborgs sjukhus: 033 616 1987
e NU-sjukvarden: 010-441 09 40

FOrvaring
e Temperatur i kylskdp bor ej 6verstiga +4°C.

e Temperatur i frys bor ej 6verstiga -18°C.

Termometer bor alltid finnas lattillgangligt i kyl och frys. Kontrollera
temperatur i kyl och frys dagligen. Temperaturen i kylskép bor mitas pa
morgonen, den bor inte overstiga +4°C. Dokumentera en gang per vecka i
Veckoblankett.

Undvik att frysa in kianslig mat och livsmedel som exempelvis palagg,
patientmat eller kylda portionsratter da de innehaller bakterier som
overlever djupfrysning. Infrysning med efterfoljande upptining sanker

aven kvaliteten pa maten.

Forvara i mojligaste man alla livsmedel tackta med lock eller plastfolie.
Forvara aldrig mat i oppnade konservburkar. Tank pa att alltid ha farska
bar, frukter och gronsaker vil avskilda fran andra oférpackade livsmedel.
Vid forvaring av varor i annat an originalforpackning ska sparbarheten

vara mojlig genom att innehallsdeklarationen bibehalles.

Se till att alla varor ar datummarkta och var noga med att varorna inte blir
liggande for linge. Oppnade livsmedelsforpackningar ska mirkas med

oppningsdatum.

Patienter, anhoriga och vardpersonal far inte forvara egen mat i
vardenhetskokets patientkylskdp pa grund av risk for kontaminering.

Maltider och livsmedel som anhoriga tar med sig till patienten sker pa eget
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ansvar. Endast maltider och livsmedel som sjukhuset tillhandahaller

innefattas av riktlinjen.

Atgird vid avvikelse
Kontrollera temperaturinstallningen, eventuellt behov av avfrostning, om

tatningslister ar hela etcetera.

Vid fel pa utrustningen, lagg ett drende till Vastfastighet i Weblord. Vid

akut drende ring telefonnummer 010-441 35 00.

Vid for hog temperatur, kassera livsmedel eller, om de fortfarande haller

kyltemperatur, servera omgaende.

Servering
e Varm mat ska halla en temperatur pa minst +60°C vid servering.

e Kall mat ska hélla en temperatur pa hogst +8°C vid servering.

Maltider som levereras fran sjukhusets centralkok ska serveras sa snart
som mojligt. Ansvarig for maltidshanteringen ansvarar for att kontrollera

karntemperaturen pa bade varm och kall mat vid varje servering.

Dokumentation av temperatur pa serveringsfardig mat gors en gang i

veckan i Veckoblankett.

Varmhallning av mat ska ej verstiga tva timmar. Tank pé att tiden raknas

redan fran att maten tas fran gryta eller ugn pa sjukhusets centralkok.

Alla matrester fran 6verblivna portioner eller rester fran servering
atersandes till sjukhusets centralkok, med undantag for patientportioner

som kyls ner och ska serveras vid senare tillfille.

Separering av mat
P& vardenheten ska mat till personer med matallergi hanteras med

forsiktighet och sarskiljas sa att ssmmanblandning inte kan ske.

Atgird vid avvikelse
Se over och forbattra de serveringsrutiner som finns pa enheten eller

kontakta Omrade Méltider pa respektive centralkok for rad:

e SU Sahlgrenska: 031-342 95 07
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e SU Ostra: 031-343 43 55

e Alingsas lasarett: 0322-22 60 86

e Skaraborgs sjukhus: 0500-43 11 71

e Sodra Alvsborgs sjukhus: 033 616 1987
e NU-sjukvarden: 010-441 09 40

Nedkylning och uppvarmning

e Vid nedkylning ska kiarntemperaturen pa maten kylas ner till hogst
+8°C inom max tva timmar.
e Vid ateruppvarmning maste matens karntemperatur uppna minst

+72°C.

Kyld mat pa bricka eller kantin som ska sparas till senare tas kall ur

matvagnen innan maten varms upp och forvaras direkt i kylskap.

Varm mat i kantin som ska serveras vid senare tillfalle kyls ner i kallt

vattenbad och sedan i kylskap.

Varm mat pa bricka kyls ner i kylskép. Lyft med fordel av lock och
eventuell undertallrik och stéll tallriken pa kylbricka innan den placeras i
kylskap. Maten pa tallriken ska vara tackt med lock eller plast nar den
stills i kylen. Vid nedkylning av flera portioner samtidigt ar det viktigt att
kontrollera sa temperaturen i kylen inte blir for varm. Vid aterkommande
nedkylning av flera portioner bor man se over bestillningsrutinerna och

mojligheten att i stillet bestilla nagra kylda ratter.

Nedkyld mat ska inte sparas langre &n till nasta maltid. Kall bricka eller
kylda portionsratter som varmts upp och inte konsumerats ska alltid

kasseras.

Observera! Nedkyld mat och kylda portionsratter far inte frysas for att

serveras vid senare tillfalle.

Vid uppvarmning av kylda portionsratter, nedkyld mat eller kall bricka
maste matens karntemperatur nd minst +72°C. Kylda portionsratter ar ett

bra alternativ till egen nedkylning och uppvarmning.
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Kontroll och dokumentation av temperatur vid nedkylning och

uppvarmning ska utforas vid varje tillfalle pa i Blankett for nedkylning och

uppvarmning.

Atgird vid avvikelse

Kassera mat som inte blivit korrekt nedkyld eller uppvarmd. Varm i stéllet

en kyld portionsratt alternativt servera patienten ett mellanmal.

Hygien vid livsmedelshantering

Ett kok inom en vardinrattning dar uppvarmning, servering och eventuell
tillagning av mat sker ar att betrakta som livsmedelslokal och maste

darmed uppfylla reglerna som utfardats av Livsmedelsverket.

Personlig hygien

Handerna ska alltid tvattas och desinfekteras innan hantering av livsmedel
och maéltider. For att forhindra smittspridning ar det viktigt att arbeta
utefter sjukhusets basala hygienrutiner och att ha rena arbetsklader. Det ar
exempelvis inte tillatet att anvanda smycken, klocka, 16snaglar eller

nagellack.

Risken for kontaminering 6kar da personal vaxlar mellan patientnara
arbetsuppgifter och livsmedels- och méltidshantering. Darav ar det
nodvandigt att personal pa vardenheterna har goda kunskaper i basala
hygienrutiner samt hantering av méltider och livsmedel. Se

Vardhandboken avsnitt Livsmedelshygien samt Hantering av mat och

livsmedel pa vardenhet pa Larportalen.

Smittspridning

Personal som har, eller misstinks ha sjukdom eller &komma som kan
smitta via mat far inte hantera livsmedel eller maltider. Den som haft
symtom som diarré eller krikningar maste vara symtomfri i 48 timmar
innan hantering av livsmedel. Livsmedel och méltider far inte heller
hanteras av personal som deltar i ndra arbete med patienter som har

krakningar eller diarré.

Verksamheten ar ansvarig for att kunna spara alla livsmedel ett steg bakat.
Vid misstanke om livsmedelsburen smitta ska foljande atgarder foljas:
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e Om det finns nagot kvar av det misstankta livsmedlet, spara for
eventuell provtagning.

e Anmail till enhetsansvarig, Miljoforvaltningen, Omrade Maltider
(Forsorjningsforvaltningen) samt Vardhygien for kinnedom.

e Uppritta forteckning over samtliga personer som kan ha varit med

vid den aktuella matsituationen.

Livsmedelshygien pa vardenhet

Patienter och anhoriga

e Patienter och narstdende far inte vistas i vardenhetens kok.

e Patient med diarré och/eller krakning, oberoende av orsak, far sin
mat serverad i vardrummet och ater dar.

e Bufféservering rekommenderas inte. Patienter och narstdende
serveras alla livsmedel.

e Anhorigmat och personalmat far inte forekomma i vardenhetens
patientkyl.

e Tillagning av privata livsmedel ar inte tilldtet i patientkoket.

Personal

e Ge patienter mojlighet att utfora handhygien, inklusive

handdesinfektion fore maltid. Se Rena hdander raddar liv pa

Folkhilsomyndighetens hemsida.

e Arbeta utefter sjukhusets basala hygienrutiner.

e Personal ska utfora handtvatt och handdesinfektion fore all
livsmedelshantering.

e Personal som vardar patient med misstankt/konstaterad infektios
diarré/krakning far inte under samma arbetspass hantera mat och

livsmedel.
Ovrigt
Skadedjur

Skadedjur och insekter kan sprida bakterier till livsmedel. Varje

vardenhetskok ska via kontroll av ytteremballage/forpackningar vara
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uppmarksamma pa att livsmedel ar fria fran skadedjursangrepp. Vid
rengoring enligt rutin kontrolleras att utrymmena ar fria fran
skadeinsekter. Fonster och dorrar till vardenhetskok ska hallas stangda.
Om fonster ar oppningsbara bor de vara forsedda med insektsnét for att

forhindra att insekter tar sig in.

Atgird vid misstanke om skadedjur
Vid misstanke om skadedjur och angrepp pa livsmedel, kassera misstankt
livsmedel. Genomfor en noggrann rengoring med allrengoringsmedel och

desinfektionsmedel av misstankt utrymme/skap.
Felanmaélan gors via Weblord.

Vid akut drende ring telefonnummer 010-441 35 00.

Termometer

Kylar och frysar ska vara forsedda med termometer. Varje vardenhet ska
aven vara forsedd med termometer med insticksgivare for att méata

ankomsttemperatur pa maltider och livsmedel.

Termometerns insticksgivare rengors efter varje anvindning med

diskmedel och borste och torkas torr.

Termometern ska minst en gang per ar kalibreras enligt tillverkarens
anvisningar samt kontrolleras att termometern mater ritt. Den
kontrolleras genom att gora métning i kokande vatten och i isvatten (lika
mangd is och kallt vatten). I kokande vatten ska termometern visa +100°C,
och iisvatten 0°C. Kontrollen dokumenteras pa avsedd blankett, Manads-

och &rsblankett.

Termometer inforskaffas via Marknadsplatsen. Vid fragor om termometrar

skickas e-post till maltider@vgregion.se

Felanmalan av utrustning och lokaler

Vid avvikelser gillande utrustning som finns i virdenhetskok laggs en

felanmalan i Weblord via Felanmalan och bestillning, alternativt via

Insidan/Stod och tjanster/Support och felanmailan/ Felanmalan fastighet.

Vid akut arende ring 010-441 35 00.
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Vid felanmalan ldmnas en tydlig beskrivning vad felet dr, maskin-nummer

om sadant finns samt eventuell felkod, om sadan visas pa display pa

utrustningen.

Relaterade dokument

Intranat

Egenkontrollprogram - VGR gemensamt

Blanketter
Veckoblankett

Ménads- och arsblankett

Blankett for nedkylning och uppvarmning

Blankett forsattsblad

Ovrigt

Livsmedelshygien - Vardhandboken

Offentlig saker mat | SKR

Livsmedelslag (2006:804) Svensk forfattningssamling 2006:2006:804

t.o.m. SFS 2022:1260 - Riksdagen

Nationella riktlinjer for méltider pa sjukhus

Patientméltid - Regionservice Servicewebb

Rena hinder riaddar liv - (folkhilsomyndigheten.se)

Branschriktlinje Ritt temperatur under lagring och transport for kylda och

frysta livsmedel
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