Hygien - checklista for personal

Genomgangen gérs tillsammans med den personal som &r ansvarig for verksamheten. Kryssa i
o .
allteftersom genomgangen gjorts.

Galler for

Grundlaggande hygienrutiner

O God handhygien férutsatter hel hud p& hander och underarmar. Hel hud &r ett skydd mot
infektioner. Observera att I8nga naglar och naglar av konstgjort material kan hindra god
handhygien.

O I vissa situationer ska du inte bara ringar, klockor eller armband, da dessa kan samla
mikroorganismer och pa sa sétt sprida smitta. Detta galler vid hantering av kroppsvétskor
som blod, avféring, urin och krdkning eller vid mathantering.

O Handtvatt med tval och vatten ska alltid ske innan mathantering, alltid nar du &r
smutsig eller kladdig om handerna och alltid nér du tagit hand om ndgon som har
diarréer eller krékningar.

O Handdesinfektion: massera in rikligt med handsprit pa hdnder och vid behov pa underarmar.
Handdesinfektion utférs fore sa kallade rena arbetsmoment och efter orena moment och nar
du har kommit i kontakt med kroppsvatskor.

O Anvand handskar vid risk for kontakt med kroppsvatskor. Utfor handdesinfektion nar du har
tagit av handskarna.

O Anvénd engangsforklade av plast vid risk fér kontakt med kroppsvétskor, till exempel nar du
torkar upp efter spill av blod, krakning eller riskerar att smutsa ner dina klader.

Desinfektion

O Vid spill av kroppsvatskor som till exempel krékning, avféring, urin och blod torka forst
rent med rengdringsmedel och vatten. Darefter ska du anvanda ytdesinfektion.

U Handskar ska anvandas nar du anvander ytdesinfektionsmedel.

O Ta ordentligt med desinfektionsmedel pa engangsduk och gnugga ytan ordentligt tills
medlet har torkat in.

Stadning

O Golvmoppen ska tvattas efter anvandning och inte bli stdende i stadhinken.
O Tvatta golvmoppen i minst 60 °C.
O Stadmaterial ska férvaras i avsett utrymme.

Tvatthantering

O Tvattmaskin och torktumlare ska rengoéras regelbundet enligt rutin. Glom inte att torka av
luckorna och témma luddfiltret.

O Férvara ren tvétt i tvattstugan sa kort tid som mégjligt.

U Ren yta ska finnas i tvattstugan for att kunna vika den rena tvatten. Denna yta ska vara
fri fran andra saker och vara latt att gora ren.

Mathantering

O Tvatta och desinfektera handerna fore koksarbete. Ringar, armband eller klockor far inte
forekomma vid livsmedelshantering.

U Anvand férklade i tyg vid livsmedelshantering. Detta byts dagligen och tvéttas i minst
60 °C.

O Det &r inte tilldtet att arbeta med oférpackade livsmedel vid symtom som diarré,
krakningar, halsont eller med hudinfektioner pd handerna. Ta kontakt med ansvarig chef.
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