Forslag till hygienrutiner for personal Avdelningskdk pa sjukhus

Forslag till: Hygienrutiner for maten pa sjukhusavdelningen
All personal som hanterar mat pa avdelningen ska lasa igenom och folja dessa rutiner.

Mat ar mer an livsmedelshygien
Alla rutiner kring maten bor ha patientens matlust i
fokus. Underndring hos patienter &r ett vanligare
problem i varden &n problem orsakade av bristande
livsmedelshygien. Manga patienter ar extra kansliga
__ forev. smitta via mat. Se till att era hygienrutiner

| samverkar med malet att erbjuda en trevlig maltid.
En forutsattning for god halsa och rehabilitering ar
ju att patienten ater tillrackligt mycket av den
”sdkra maten”.

Personalhygien

Patienter och anhdriga ska inte vistas i koket. Vid servering av mat till patienter ska du félja
de hygienrutiner som galler for dvrigt arbete pa avdelningen. Ta av ev. skyddsklader som
anvants vid patientnara vard som kan medfdra smittrisk. Handerna ska vara fria fran smycken,
klockor, losnaglar/nagellack. Tvétta och desinficera hdnderna. L&s mer om handtvatt

Vid arbete med mat i avdelningskoket géller dessutom foljande rutiner:
1. Anvand forklade.
2. Tvétta hédnderna nar du:
- borjar arbetet
- har varit pa toaletten
- har hanterat andra saker &n mat och
koksredskap
- byter arbetsmoment
- har snutit dig
- har atit/fikat
3. Anvand handske om du har sar/plaster pa
handen, annars racker det med rentvattade bara hander.
4. Hantera inte oforpackad mat till patienter om du
- mar illa eller har diarré
- har feber eller halsont
- har hudinfektion eller infekterat sar pa handerna
- ar sjuk pa annat sétt och detta kan smitta via maten.

Temperatur i kyl och frys

Maten i avdelningskokets kyl och frys ska forvaras
enligt temperaturanvisning pa férpackningen. I de
flesta fall &r ca +4°C en lamplig temperatur i
kylen. Da hammas tillvaxt av bakterien
Listeria.(=l&nk till mer fakta om Listeria) Ta for
vana att kontrollera kylens och frysens temperatur
varje dag. Skriv upp kylens och frysens temperatur
i egenkontrollistan en gang per vecka.

Temperaturer och mathantering
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Mat som ska serveras varm ska halla +60°C eller varmare. Mat varmhalls i hogst tva timmar
(minst +60°C i maten). Vid uppvarmning av kylda matratter som foérvarats lange i kyl (en
vecka eller mer) ska temperaturen i hela matratten upp till +70°C.

Det har forekommit norovirus (vinterkraksjuka) i importerade frysta hallon. De ska kokas en
minut innan de anvands. Da forstors viruset.

Bakterier vaxer snabbast mellan 20°C och 45°C. Undvik darfor att lata maten bli ljummen.

Forvara kall mat i kyl (helst +4°C). Kontrollera datum pa varorna. Mjolk och fil ar ok sa lange
de luktar och smakar bra. Observera att vissa produkter, exempelvis néringstillagg och
sondnaring, har mycket kortare hallbarhet nar de har 6ppnats. Méark med datum nar du 6ppnar
en sadan forpackning.

Atfardig mat med Iang hallbarhet i kyl, t.ex. palagg, mogelost, rokt fisk, ska inte serveras mot
slutet av hallbarhetstiden pa grund av risken for tillvéxt av Listeria.

Mat ska inte forvaras tillsammans med rengdringsmedel eller annat som kan férorena maten.
Mat som ar anpassad for allergi eller 6verkanslighet ska skyddas mot spill fran annan mat och
vara tydligt mérkt for att inte forvaxlas. Maten ska vara Overtéckt eller i stangda
forpackningar.

Y )

Om ni, férutom frukost eller mellanmal, lagar mer mat pa avdelningen ska ni se till att gora en
sak i taget med rengdring av arbetsytorna och handtvétt mellan de olika momenten:

e bakning
skolja/skala rotfrukter/gronsaker
gora sallader/rakost
gora andra matratter som inte ska tillagas varmt
hantera ravaror till matratter som ska tillagas varmt
hantering av mat till patienter med éverkanslighet eller allergi
hantering av ra kyckling. Detta bor ske som sista moment pa arbetsytan. Alla redskap
som kommit i kontakt med den raa kycklingen ska diskas eller stéllas in i diskmaskin
direkt efter anvandning och tvétta handerna innan du gor nagot annat. De far inte
komma i kontakt med andra ytor eller livsmedel. Det finns risk fér smitta med
campylobacter.
e disk
o lakemedelsdosering eller annat arbete i avdelningens kok

Se till att plastfilm och plastburkar som ni anvénder till mat
ar av godkant material (t.ex. glas/gaffel-symbol). Var
uppmarksam pa om det finns sarskilda begransningar,
exempelvis ej for feta livsmedel, temperaturgranser etc.
Ateranvand inte engangsforpackningar.

Naringsdryck

Skriv 6ppningsdatum pa forpackningar med naringsdryck som sparas i kylen. Sondnéring
haller bara ett dygn i kyl nar den ar 6ppnad. Folj producentens anvisningar for hantering av
naringslosningar som tillfors enteralt eller parenteralt.
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Mottagning av fardig mat

Matleverans i kantiner*:

Temperaturer och mathantering

Endast personal ska hantera kantiner och servering.

Den varma maten ska halla minst +60°C i kantinen och ha
tillrackligt hog temperatur for att smaka gott och k&nnas
varm nar den serveras. Det bor ga sa snabbt som majligt
(hogst 2 timmar) fran tillagning till servering.

Stall kall mat pa kylplattor vid servering.

Nar maten far vinta

Lat kantinernas lock vara pa tills maten ska serveras. Se till
att ha koll pa om nagon patient inte ar pa plats i samband
med maltiden och beh6ver ata senare. Spara varm mat i
hogst tva timmar efter att den varmts upp.

Om det ar vanligt att patienter med kort varsel missar
maltider bor avdelningen ha kylda matlador i reserv istallet.

Disk i retur till koket
Fo6lj de rutiner som ert tillagningskok dnskar for disk som
gar i retur.

*Se aven varianten for varm brickdukad mat och for kall brickdukad mat
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Kall brickdukad mat*:

Temperaturer och mathantering

Brickdukad kall mat ska varmas upp till minst +70°C. Kyla och varme kan vara forprogrammerat i
vagnarna. Fo6lj instruktioner for den utrustning, som ni anvander. Den varma maten ska ha tillrackligt hog
temperatur for att smaka gott och kannas varm nar den serveras. Det bor alltsa ga sa kort tid som mojligt
mellan att brickan tas ur matvagnen och att den serveras till patienten.

Nar maten far vinta

Se till att ha koll pa om nagon patient inte &r pa plats i
samband med maltiden och behover 4ta senare. Ta ut den
patientens bricka och stéll i kylen innan matvagnen
kopplas in for uppvarmning. Varm sedan denna portion i
mikrovagsugnen nar den ska serveras. Blanda inte
“begagnade” brickor med nya i vagnen.

Om det ar vanligt att patienter med kort varsel missar maltider bor avdelningen ha mat i kylen som reserv
istallet.

Brickor i retur till koket

r

Sa har ska det se ut. Tomma glas och koppar Ta bort allt skrap fran brickan!

OBS! om brickan blivit férorenad pa
avdelningen, t.ex. med blod eller krékning,
maste den rengdras innan den satts tillbaka i
Ve = _‘ vagnen.
Tom glas och koppar. O6ppnade
engangsforpackningar sléangs pa avdelningen
eller sparas hos patienten som mellanmal.

*Se dven varianten for varm brickdukad mat och for kantinmat.
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Varm brickdukad mat*:

Temperaturer och mathantering

Brickdukad varm mat, som kommer i vagn fran koket ska halla minst +60°C och ha tillrackligt hog
temperatur for att smaka gott och kannas varm nar den serveras. Det bor ga sa snabbt som mojligt (hogst
2 timmar) fran tillagning till servering.

Nar maten far vanta

Se till att ha koll pa om nagon patient inte &r pa plats i samband
med maltiden och behdver &ta senare. Lamna denna bricka i
varme. Maten ska dock inte serveras senare an tva timmar efter
tillagning.

Om det &r vanligt att patienter med kort varsel missar maltider
bor avdelningen ha mat i kylen som reserv istéllet. Blanda inte
”begagnade” brickor med nya ordrda brickor som véntar i
vagnen.

Brickor i retur till koket

r

Ta bort allt skrap fran brickan!

OBS! om brickan blivit férorenad pa
avdelningen, t.ex. med blod eller krékning,
maste den rengdras innan den satts tillbaka i
vagnen.

Toém glas och koppar. Odppnade
engangsforpackningar sléangs pa avdelningen
eller sparas hos patienten som mellanmal.

*Se dven varianten for kall brickdukad mat och for kantinmat.
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Bestall lagom mycket varor till ert kok
Anpassa bestéllningar av matvaror till en lagom méngd sa att ni har lamplig omsattning i bade
torrforrad, kyl och frys med tanke pa varornas hallbarhet. Undvik att frysa in mat pa
avdelningen eftersom langsam infrysning i ett vanligt frysskap med efterféljande upptining
sanker kvalitén pa maten.

Specialkost

| avdelningskoket ska alltid finnas aktuell information om patienternas eventuella behov av
anpassad mat. Konsistensanpassad mat ar extra kanslig for bakterier. Mat med gelékonsistens
ska forvaras kallt. Nar du gor i ordning mat till ndgon med 6verkéanslighet / allergi &r det
viktigt att lasa ingrediensforteckningar noga och arbeta pa rena ytor med rena redskap.
Undvik traredskap. Se till att allergianpassade livsmedel t.ex. glutenfritt forvaras i slutna
forpackningar eller Gvertackta sa att de skyddas mot spill fran andra livsmedel.

Information om maten 0
Ni som avdelningspersonal har alltid ett ansvar —N *-‘
for att ratt person far ratt mat. Detta ar extra

viktigt om de som é&ter pa avdelningen &r sma

barn, sjuka aldre eller inte sjalva kan forsta l —
information om maten, sarskilt om nagon har en
overkanslighet mot mat. Kontakta alltid koket

E———)
om ni &r osékra. TN

Se till att fa ett tydligt meddelande fran koket om en allergisk patient kan &ta den vanliga
maten.

\__.\‘;

______

Vid servering ska det alltid finnas information om innehall av eventuella allergen fran EUs
allergenlista t.ex. ” innehaller mjolk, fisk, selleri”. Detta behdvs dock inte om patienten har en
kand 6verkanslighet och far en personligt anpassad portion. Om ni ar osakra, ring koket.
Information om maten kan ocksa finnas i sjukhusets datasystem for maltider.

Om patienten fragar, ska ni ocksa kunna ge information om vad det &r for matratt, t.ex.
”Ugnsbakad lax med potatis och broccoli”.

Underhall och forebyggande mot skadedjur

Det ar viktigt att du meddelar enhetschefen om nagot i lokalerna inredningen eller
utrustningen ar skadat eller trasigt. Om du misstanker att det kommit in skadedjur ska du
rapportera detta till fastighetsansvarig. Slang mat som har blivit angripen av skadedjur.
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Rengoring i avdelningskoket

Porslin och koksredskap diskas i maskin. ~ Arbetsytor och bordvagnar rengors, efter
Valj det varmaste programmet. Folj anvandning, med handdiskmedel eller annat
instruktioner for maskinen. Lat disken medel som ar avsett for kok. Byt trasor

lufttorka. Rengor diskmaskinen vid behov  dagligen.
enligt tillverkarens anvisningar.

e

Mlkrovagsugn och spis rengors vid behov,  Kylen torkas ur en gang per vecka Se till att
med handdiskmedel eller annat medel som  all mat ar 6vertackt eller i slutna
ar avsett for kok. forpackningar.

Frysen frostas av och torkas ur vid behov.

Torrforrad/skafferi rengors en gang per
manad. Se till att forpackningar &r stangda.

Ta ut soporna fran avdelningskoket
ganger per ar. varje dag.

Ovrlga skap och Iador rengors tva
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Avdelning:

egenkontroll ar:

manad:

KYL- OCH FRYSFORVARING (lufttemperaturen i kyl/fryssk&p dokumenteras varje vecka)

Namn/nr pa la veckan denna 2a veckan denna 3e veckan denna 4e veckan denna

kylfrys: manad manad manad manad
temp: °C | temp: °C | temp: °C | temp: °C
temp: °C | temp: °C | temp: °C | temp: °C
temp: °C | temp: °C | temp: °C | temp: °C
temp: °C | temp: °C | temp: °C | temp: °C
temp: °C | temp: °C | temp: °C | temp: °C
temp: °C | temp: °C | temp: °C | temp: °C

RENGORING | AVDELNINGSKOKET
Skriv datum nér rengdring gjorts:
Kylar: Torrforrad: Frys:

Flaktfilter/kapa:

Annan rengoring:

Mikrovagsugn:

OVRIGT (om / nér det blir aktuellt)

genomgang av egenkontroll

Har skrivs datum och namn pé ansvarig for : storstadning / underhall / reparationer / planerad utbildning /
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