Diskussionskort
Hur sikrar vi maten frian smittimnen vid
mathanteringen pa forskolan?

Lis valfritt kort tillsammans i1 arbetslaget och
diskutera — Hur gor vz? Syftet ir att vicka tankar
och diskussion om de dagliga hygienrutinerna
kring mathanteringen pa forskolan.

Mathanteringen innefattar samtliga mattillfillen
som frukost, lunch, mellanmal och fruktstund
samt alla serveringsformer som ex.
firdigbredda smorgasar, drop-in frukost,
bordsservering, bufféer, etc.

Lis mer om siker mathantering hir.

Smittskydd i férskolan

Kort 3

Smycken pa hinderna, nagellack och

konstgjorda naglar férsvarar en god

handhygien och risken 6kar att smittimnen
6verfors till maten. Rena hinder dr en mycket
viktig utgangspunkt for sikrare mat.

Lis mer om hygien kring maltider hér.

- Hur ser vara hander ut nar vi hanterar mat?
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Kort 1

Smittimnen som Overfors i hanteringen av
maten via vara hinder, koksutrustning och ytor
ar en vanlig orsak till att vi blir magsjuka.
Genom kunskap och goda rutiner kan man
minska eller eliminera midngden smittimnen
som Overfors till maten.

Vilka rutiner och kunskap har vi géillande
mathanteringen? Har vi skriftliga rutiner?

Smittskydd i férskolan

Kort 4

Rengér matborden fére maltiderna. Reng6ring
med vatten, rengoringsmedel och att torka ytan
torr ar det mest effektiva sittet att minska
mingden smuts och smittimnen pa ytor. Ofta
anvinds disktrasa for att torka av matborden.
For att minska bakterietillvdxt i disktrasan som
sedan kan spridas vidare till ytor dr det viktigt att
byta disktrasa varje dag och tvitta i minst 60
grader. Alternativt anvinda engangstrasa.

Viilken rutin har vi for rengoring av borden fore
maltid?
Vilken rutin har vi for disktrasor?
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Kort 2

Ett riskmoment pa forskolan dr att ga fran
blojbyte eller hjilp vid barnens toalettbesok
till mathantering. Sarskilt stor risk for
smittéverforing till maten ar det nér det gar
magsjuka pa forskolan. Personal som hanterat
barn med diarré bor inte hantera mat pa
férskolan samma dag.

Viilka rutiner har vi ndr det gar magsjnka?
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Kort 5

Mat och dryck ska hanteras pa ett sikert sitt
s4 att smittimnen inte tillsitts till maten eller
kan vixa till och foroka sig. Det dr darfor
viktigt att all personal har kunskap kring
siker mathantering och att det finns bra
rutiner. Ex. kan mat som sttt framme linge
utgora en smittrisk.

- Hur sakrar vi maten vid de olika maltiderna?
Diskutera arbetssdttet kring mathanteringen.

- Hur linge star maten framme? - Ta tiden for
[frukost, lunch och mellanmil.
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https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-omsorg/maltidsmodellen/saker
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillagning-hygien-forpackningar/hygien

