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Sammanfattning

Bakgrund

Riktlinjen for egenkontroll av livsmedelshantering syftar till att
sakerstalla god livsmedelshantering i avdelningskoken pa Sahlgrenska
Universitetssjukhuset. Egenkontrollprogrammet inkluderar hygien i
samband med livsmedelshantering, rutiner for egenkontroll gallande
rengoring, livsmedelshantering och temperaturkontroll samt atgarder vid
avvikelser. Dokumentation sparas i egenkontrollparmen i 2 ar.

Hygien vid livsmedelshantering

Den viktigaste atgarden for att forhindra smittspridning via livsmedel ar
att konsekvent arbeta utefter Basala hygienrutiner samt
Livsmedelshantering pa vardenhet. Livsmedel bor hanteras av personal
som inte deltar i patientndra arbete under arbetspasset. Personal som
hanterar livsmedel och maltider ska vara fri fran sjukdom eller &komma
som kan smitta via maten.

Rutiner for egenkontroll

Egenkontrollprogrammet innehaller kontrollpunkter for rengdring,
diskning, mottagningskontroll, férvaring, servering, nedkylning och
uppvarmning. Anvand blanketterna EKP Veckoblankett, EKP Manads-
och arshlankett samt EKP Nedkylning och Uppvarmning for att
dokumentera att kontrollerna utfors korrekt.

Atgarder vid avvikelser

Vid felanmélan av utrustning, 1agg arende i Weblord. Vid akut drende
ring telefonnummer 010-441 35 00.

Vid avvikelse pa mottagningstemperatur, kontakta Maltider:
Sahlgrenska 031-342 95 07, Ostra 031-343 43 55.
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Bakgrund

Egenkontrollprogram

Denna riktlinje for egenkontroll av livsmedelshantering utgar ifran att
livsmedelshygienen pa vardavdelningarna inom Sahlgrenska
Universitetssjukhuset (SU) hanteras pa ett sadant satt att gallande
forfattningar och regelverk efterfoljs. Det avser framfor allt:

e Hygien i samband med livsmedelshantering

e Rutiner for egenkontroll géllande rengdring, livsmedelshantering
samt temperaturkontroll

o Atgarder vid avvikelser

Syftet med egenkontrollprogrammet &r att sékerstélla god livsmedels-
hantering i avdelningskdken, for att undvika att kontaminering sker eller
att tillvaxt av mikroorganismer uppkommer, vilket annars kan orsaka
livsmedelsburen smitta.

Ett val fungerande egenkontrollprogram som utgar fran HACCP-
principen (Hazard Analysis and Critical Control Points) ska innehalla
analys samt kontroll av kritiska punkter, dokumentation och forslag pa
atgarder vid eventuella brister.

Ansvar

Ansvarig for enhetens livsmedelshantering samt egenkontroll &r
vardenhetschefen. Chefens ansvar innebar att en siker hantering av
livsmedel utfors, samt att tillrdcklig kunskap och utbildning inom
livsmedelshygien och kdnnedom om egenkontroll hos vardpersonalen
tillgodoses.

Arbetsgivaren ska halla sig noggrant underrattad om héalsotillstandet hos
den personal som arbetar med livsmedelshantering for att undvika
smittspridning. Arbetsgivaren ansvarar for att anstélld personal foljer de
anvisningar och vidtar de forsiktighetsatgarder som erfordras.

Kommunens miljoforvaltning utdvar det direkta tillsynsansvaret och
genomfor periodiska kontroller i enhetens kok. Denna kontroll inriktas i
forsta hand pa uppfoljning av den egenkontroll som avdelningen sjalv
ska genomfora samt eventuellt bakteriologisk kontroll.
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Dokumenthantering

All dokumentation ska forvaras i enhetens egenkontrollparm. Underlag
for dokumentation finns pa intranatsidan for Egenkontrollprogram SU.
Kontrollera minst en gang per ar att de senast uppdaterade dokumenten
finns i egenkontrollparmen.

Spara alla egenkontrollblanketter i minst tva kalenderar.

Maltidsservering

Lokalen

Lokaler ska vara avsedda for verksamhetens art och omfattning. Alla
ytor ska vara slata, tata och latta att halla rena. Inredningen ska antingen
sluta tatt mot végg eller vara enkel att reng6ra 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

Avdelningens kok tar emot och serverar mat samt livsmedel som
levereras fran centralkoket. Ansvarig for transporten ar Intern logistik.
Transporten sker i for andamalet avsedda vagnar. Inom SU finns tva
typer av serveringssystem: kantin- respektive brickservering.

Brickservering

Vardavdelningarna pa SU/Sahlgrenska samt merparten av avdelningarna
p& SU/Ostra serveras varm mat pa brickor. Brickorna ar kompletta fran
koket och endast dryck samt vissa tillbehor tillfors. Servera patienten
brickan sa snart du tagit av locket av tallriken.

Kantinservering

SU/MélIndal, SU/Hbgsbo och vissa avdelningar pa SU/Ostra har
kantinservering. Maten serveras av vardpersonal och allt porslin diskas
pa avdelningen. Kantinerna skickas tillbaka till produktionskoket och
diskas dér.
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Patienter eller anhoriga ska serveras fran kantinvagnen, ej servera sig
sjalva. Lat de varma kantinerna sta 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 stélls pa kylplatta och serveras
darifran.

Bufféservering

Bufféservering rekommenderas generellt inte, da det ar svart att
uppratthalla de sakerhetsatgarder som kravs. Vid de tillfallen da buffé-
servering forekommer ska sa ske pa ett ansvarsfullt sétt. Kalla ratter ska
sta pa kylplatta. Lagg inte upp mer mat dn vad som beréknas ga at under
60 minuter och kassera 6verbliven mat. Byt vid behov ut fat och karotter
i stallet for att fylla pa nytt. Om karotter anvands som serveringsfat till
varm mat, tank pa att de bor vara uppvarmda. Valj redskap som gor att
maten inte behdver vidréras 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.

Beredning i avdelningskok

Utdver beredning samt servering av frukost och mellanmal far ingen
egen matproduktion férekomma i avdelningskdken. Uppvarmning i
mikrovagsugn kan ocksa ske pa vardavdelningen, exempelvis av barnmat
eller uppvarmning av kylda eller frysta portionsratter.
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Hygien vid livsmedelshantering

Personlig hygien

Hénderna ska alltid tvéttas och desinfekteras innan hantering av
livsmedel och maltider. For att forhindra smittspridning ar det viktigt att
arbeta utefter Basala hygienrutiner och att ha rena arbetsklader. Det &r
inte tillatet att anvanda smycken, klocka, losnaglar eller nagellack.

Risken for kontaminering 6kar da personal véaxlar mellan patientnara
arbetsuppgifter och livsmedels- och maltidshantering. Dérav &r det
nodvandigt att personal pa vardavdelningarna har goda kunskaper i
basala hygienrutiner, hantering av maltider och livsmedel samt
kannedom om regler for livsmedelshantering. Se dven Vardhygiens rutin
Livsmedelshantering pa vardenhet.

Livsmedelshygien pa vardenhet

Patienter och anhoriga

e Patienter och narstdende far inte vistas i vardenhetens kok.

e Patienter ska ges mojlighet att utféra handhygien, inklusive
handdesinfektion fore maltid. Se Rena héander spelar roll pa
Vardhygiens hemsida.

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 nérstaende
serveras alla livsmedel.

e Anhdrigmat och personalmat far inte férekomma i avdelningens
patientkyl.

Personal

e Personal ska utfora handtvéatt och handdesinfektion fore all
livsmedelshantering.

e Livsmedel bor hanteras av personal som inte deltar i patientnéra
arbete under arbetspasset.

e Personal som vardar patient med misstankt/konstaterad infektios
diarré/krékning ska inte under samma arbetspass hantera
ofdrpackade livsmedel, sa som mat i kantin, mat pa tallrik eller
beredning av exempelvis smorgasar.
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Smittspridning

Personal som har, eller misstanks ha, sjukdom eller akomma som kan
smitta via mat far inte hantera livsmedel eller maltider. Den som haft
symtom som diarré eller krakningar maste vara symtomfri i 48 timmar
innan hantering av livsmedel.

Verksamheten ar ansvarig for att kunna spara alla livsmedel ett steg
bakat. Vid misstanke om livsmedelsburen smitta ska foljande atgarder
foljas:

e Om det finns nagot kvar av det misstankta livsmedlet, spara for
eventuell provtagning.

e Anmal till enhetsansvarig, miljéforvaltningen, Omrade Maltider
(Regionservice) samt Vardhygien for kannedom.

e Upprétta forteckning dver samtliga personer som kan ha varit
med vid den aktuella matsituationen.

Ovrigt
Skadedjur

Skadedjur och insekter kan sprida smitta. Vid férekomst i avdelnings-
koket kontaktas Vastfastigheter med felanmalan via Weblord (se nedan).

Termometer

Termometerns insticksgivare ska efter anvandning rengdras med
desinfektionsmedel. Arligen ska termometern kontrolleras och kalibreras
enligt tillverkarens anvisningar. Termometer inforskaffas via
Marknadsplatsen. Vid fragor om termometrar skickas e-post till
rns.kost.su@vgregion.se.

Felanmalan till Vastfastigheter

Vid avvikelser géllande utrustning som finns i avdelningskoken l1&aggs en
felanmaélan i Weblord via Bestéllning och felanmalan - VVastfastigheter,
alternativt via Insidan - Stod och tjanster - Support och felanmalan -
Felanmélan fastighet. VVid akut &rende ring 010-441 35 00.

Vid felanmélan 1damnas en tydlig beskrivning vad felet &r, maskin-
nummer om sadant finns samt eventuell felkod, om sadan visas pa
display pa utrustningen.
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Rutiner for egenkontroll

Rengoring

e Rengoring dokumenteras i EKP Veckoblankett.

e Sillanstad dokumenteras i EKP Manads- och arsblankett.

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

e Frys och kylskap ska avfrostas minst en gang per ar eller tatare
vid behov. Anvand EKP Manads- och arsblankett.

Riktlinjer och stadschema for avdelningskdket ska finnas pa enheten,
med information om hur ofta rengdring bor utforas av exempelvis skap,
bankytor, mikrovagsugn, spis och flakt. Dokumentation sker i EKP
Veckoblankett samt EKP Manads- och arsblankett.

Alla arbetsytor ska rengdras och desinfekteras efter avslutat arbete samt
desinfekteras fore all hantering eller beredning av livsmedel som sker pa
ytan. Anvénd upphandlat ytdesinfektionsmedel.

Diskning
e Diskvattnets temperatur bor vara lagst +60°C, samt efterskéljning
i lagst +80°C.

Skolj diskgodset i kallt eller ljummet vatten. Anvand diskprogram med
hoga temperaturer, undvik ’snabbprogram”. Anvénd av Inkop
upphandlat diskmedel, med rekommenderad dosering. Plocka ut
diskgodset nar det ar helt torrt.

Diskmaskinen ska rengdras varje dag. Tém silen och torka av.

Dokumentera en gang per manad i EKP_Manads- och arsblankett.

S& mycket som mojligt av diskgodset ska diskas i maskin. Vid handdisk,
diska godset i sa varmt vatten som mojligt +50-60°C. Anvand
gummihandskar. Skolj av diskmedelsresterna i hett vatten. Lat
diskgodset lufttorka.

Anmalan vid avvikelse

Felanmal till VVastfastigheter via &rende i Weblord. Vid akut &rende ring
010-441 35 00.
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Mottagningskontroll

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

o Kalla ratter ska halla en temperatur pa hogst +8°C.

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

e Frysvaror ska halla en temperatur pa -18°C eller kallare,
kan dock under kortare period (exempelvis under transport) ga
upp till -15°C.

Temperaturkontroll utfors vid var ankomst samt dokumenteras minst en
gang per vecka, anvand EKP Veckoblankett. Ankomstkontroll pa frysta
varor utfoérs med IR-termometer eller med insticksgivare alternativt
méatprob mellan tva forpackningar.

Atgard vid avvikelse

Kontakta Omrade Maltider for atgard: Sahlgrenska 031-342 95 07,
Ostra 031-343 43 55.

FOrvaring
e Temperatur i kylskap bor ej 6verstiga +4°C.
e Temperatur i frys bor ej dverstiga -18°C.

Termometer bor alltid finnas l&ttillgangligt i kyl och frys. Kontrollera
temperatur i kyl och frys en gang per vecka. Temperaturen i kylskap bor
méatas pa morgonen, den bor inte 6verstiga +4°C. Dokumentera
temperaturer i EKP Veckoblankett.

Forvara i mojligaste man alla livsmedel tackta med lock eller plastfolie.
Forvara aldrig mat i 6ppnade konservburkar. Tank pa att alltid ha farska
bar, frukter och gronsaker val avskilda fran andra oférpackade livsmedel.

Se till att alla varor &r datummarkta och var noga med att varorna inte
blir liggande for lange. Oppnade livsmedelsforpackningar ska markas
med Oppningsdatum.

Atgarder vid avvikelse

Kontrollera temperaturinstéliningen, eventuellt behov av avfrostning, om
tatningslister &r hela etcetera.

Vid fel pa utrustningen, lagg ett arende till Vastfastighet i Weblord. Vid
akut &rende ring telefonnummer 010-441 35 00.

Vid for hog temperatur, kassera livsmedel, eller, om de fortfarande haller
kyltemperatur, servera omgaende.
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Servering

e Varm mat bor halla en temperatur pa minst +60°C vid servering.
e Kall mat bor halla en temperatur pa hogst +8°C vid servering.

Maltider som levereras fran centralkoket ska serveras sa snart som
mojligt. Ansvarig for maltidshanteringen ansvarar for att regelbundet
kontrollera karntemperaturen pa maten i samband med servering.

Dokumentation av temperatur pa serveringsfardig mat gors en gang i
veckan, anvand EKP Veckoblankett.

Varmhallning av mat bor ej éverstiga tva timmar. Tank pa att tiden
raknas redan fran att maten tas fran gryta eller ugn pa centralkdket.

All mat som ej har gatt at under serveringen kasseras alternativt
atersandes till centralkoket.

Atgird vid avvikelse

Se 6ver och forbattra de serveringsrutiner som finns pa enheten eller
kontakta Omrade Maltider Regionservice for rad:
Sahlgrenska 031-342 95 07, Ostra 031-343 43 55.

Nedkylning och uppvarmning

e Vid nedkylning ska karntemperaturen pa maten ner till
hogst +8°C inom max tva timmar.

e Vid ateruppvarmning maste matens karntemperatur uppna
minst +72°C.

Vid nedkylning for kantinsystem kyls maten ner i vattenbad. Maltider
som serveras pa bricka kyls ner genom att lyfta av lock och eventuell
undertallrik, stall garna tallriken pa en kylbricka. Nar maten val ar sval
ska den forvaras i kylskap.

Vid uppvarmning maste matens karntemperatur na minst +72°C. Kylda
portionsratter &r ett bra alternativ till egen nedkylning och uppvarmning.

Dokumentation av nedkylning och uppvarmning utfors vid varje tillfalle
pa EKP Nedkylning och Uppvarmning.

Atgird vid avvikelse

Kassera mat som inte blivit korrekt nedkyld eller uppvarmd. V&rm
istallet en kyld portionsratt alternativt servera patienten fil eller soppa
med en smorgas till.
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https://mellanarkiv-offentlig.vgregion.se/alfresco/s/archive/stream/public/v1/source/available/sofia/su1153-817263030-2162/native/Egenkontroll%20SU%2c%20Veckoblankett.pdf
https://mellanarkiv-offentlig.vgregion.se/alfresco/s/archive/stream/public/v1/source/available/sofia/su1153-817263030-2161/native/Egenkontroll%20SU%2c%20Nedkyldning%20och%20Uppv%c3%a4rmning.pdf

OBS! Utskriven version kan vara ogiltig. Verifiera innehéllet.
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Egenkontrollprogram SU - Sahlgrenska Universitetssjukhuset
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EKP Veckoblankett

EKP Ménads- och &rsblankett

EKP Nedkylning och Uppvarmning
EKP Forsattsblad

Vardhygien

Vardhygien - Basala hygienrutiner

Rena hander spelar roll

Vardhygien - Livsmedelshantering p vardenhet

Ovrigt
Livsmedelshygien - VVardhandboken (vardhandboken.se)
Offentlig saker mat | SKR
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https://insidan.vgregion.se/forvaltningar/su/vard/kvalitet-och-patientsakerhet/egenkontrollprogrammet/
https://mellanarkiv-offentlig.vgregion.se/alfresco/s/archive/stream/public/v1/source/available/sofia/su1153-817263030-2162/native/Egenkontroll%20SU%2c%20Veckoblankett.pdf
https://mellanarkiv-offentlig.vgregion.se/alfresco/s/archive/stream/public/v1/source/available/sofia/su1153-817263030-2160/native/Egenkontroll%20SU%2c%20M%c3%a5nads-%20och%20%c3%a5rsblankett.pdf
https://mellanarkiv-offentlig.vgregion.se/alfresco/s/archive/stream/public/v1/source/available/sofia/su1153-817263030-2161/native/Egenkontroll%20SU%2c%20Nedkyldning%20och%20Uppv%c3%a4rmning.pdf
https://mellanarkiv-offentlig.vgregion.se/alfresco/s/archive/stream/public/v1/source/available/sofia/su1153-817263030-2159/native/Egenkontroll%20SU%2c%20F%c3%b6rs%c3%a4ttsblad.pdf
https://mellanarkiv-offentlig.vgregion.se/alfresco/s/archive/stream/public/v1/source/available/SOFIA/SU9992-381335686-88/SURROGATE/V%c3%a5rdhygien%20-%20Basala%20hygienrutiner.pdf
https://www.sahlgrenska.se/for-dig-som-ar/vardgivare/vardhygien/rena-hander-spelar-roll2/
https://mellanarkiv-offentlig.vgregion.se/alfresco/s/archive/stream/public/v1/source/available/SOFIA/SU9992-381335686-101/SURROGATE/V%c3%a5rdhygien%20-%20Livsmedelshantering%20p%c3%a5%20v%c3%a5rdenhet.pdf
https://www.vardhandboken.se/vardhygien-infektioner-och-smittspridning/vardhygien/livsmedelshygien/
https://skr.se/offentligsakermat.32844.html
https://www.riksdagen.se/sv/dokument-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/livsmedelslag-2006804_sfs-2006-804
https://www.riksdagen.se/sv/dokument-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/livsmedelslag-2006804_sfs-2006-804
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/broschyrer-foldrar/riktlinjer-for-maltider-pa-sjukhus.pdf
https://regionservice.vgregion.se/RNS/prodnarservice/patientmaltid/

OBS! Utskriven version kan vara ogiltig. Verifiera innehallet.
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