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Livsmedelshygien

Regional rekommendation for kommunal vérd och omsorg som komplement till VVardhandboken.
Framtagen av Vardhygiens natverksgrupp for kommunal vard och omsorg i Vastra Gotaland.

Forandringar sedan féregaende version
Endast redaktionella fortydliganden.

Syfte

Att sammanfatta de viktigaste vardhygieniska atgarderna vid livsmedelshantering som
komplement till Vardhandbokens avsnitt Livsmedelshygien.

Bakgrund

Bakterier, virus och andra mikroorganismer kan spridas via mat och dryck. Det finns stor
risk for smittspridning via personalens hander och klader, eftersom personalen vaxlar
mellan vardarbete och mathantering.

Om man tillagar mat, forvarar eller lagger upp livsmedel, serverar eller 6verlamnar
livsmedel for fortaring pa enheten galler Livsmedelslagstiftningens och EU:s regelverk.
Detta innebar att tillsynsmyndigheten (miljokontoret i respektive kommun) stéller
speciella krav pa egenkontroll. Dessutom ska personalen fa instruktioner samt uthildning
i livsmedelshygien.

Atgarder
Personalhygieniska atgarder

e Tvatta och desinfektera handerna fore all livsmedelshantering.

e Bdr inte armbandsur, ringar eller smycken.

e Hall naglarna kortklippta, rena och fria fran konstgjort material.

e Anvand koksforklade.

e Vid symtom som diarré, krakningar, halsont eller vid sar pa handerna &r det inte
tillatet att arbeta med oforpackade livsmedel.

e Malet &r att sa fa som majligt hanterar maten. Vardtagare och anhoriga bor inte vara i
koket. Om sa sker tank pa att verksamheten alltid har ansvaret for god livsmedelshygien,
d.v.s. &ven anhoriga och vardtagare ska folja rutinerna.
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Tillagning, férvaring och hantering

Bakterier vaxer till i temperaturintervallet 8-60 grader, men risken for bakterietillvéaxt ar
storst mellan 2040 grader.

Skolj frukt och gronsaker noga.

Anvand inte samma skarbrada och kniv till ratt kott och gronsaker.

Anvand alltid rena redskap.

De flesta bakterier/virus dor vid ordentlig upphettning. Mat som ater varms upp ska
varmas till en kdrntemperatur av 70 grader i minst 2 minuter.

Varmhallning av mat ska ske vid minst 60 grader under hogst 2 timmar.

Mat som ska vara kall forvaras i kylskap (4-8 grader) eller vid den temperatur som
star pa forpackningen.

Tillagad mat ska kylas snabbt. Detta minskar risken for bakterietillvaxt.
Kylbrickor rekommenderas till kylvaror som tillfalligt placeras utanfor kylskapet.
Ta fram sa mycket palagg/mat som berdknas ga at, spara aldrig mat som varit
framme pa bordet.

Buffeservering ar en livsmedelshygienisk risk och rekommenderas dérfor inte.
Anvands disktrasa, ha rutiner for hur den anvands.
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Information om handlingen

Handlingstyp: Rutin
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