Livsmedelshantering pa sarskilt boende och inom onesgen om

funktionshindrade
Egenkontrollprogram

Ansvarsforhallanden

Den som driver yrkesmassig verksamhet dar livsnneahéeras ar skyldiga att gora
egenkontroll enligt livsmedelsverket. Syftet mgemkontrollen ar att forebygga
problem och erbjuda vardtagarna bra produkter madkalitet. Ansvar for att
egenkontroll och hygienrutiner foljs har omradeseheOmsorgspersonalen ansvarar
for temperaturkontroller och for att avvikelser paperas skriftligen till omradeschef pa
befintlig avvikelserapport.

Miljo och byggnadsnamnden ar tillsyndmyndighethdr egenkontrollen fungerar.

Dagliga rutiner och kontroller

Enligt SLV:s foreskrifter och allménna rad om peausggien vid livsmedelshantering
géller foljande:

Personalhygien

« Smycken och armbandsur fat INTE béaras sa att dévgichedelshantering kan
komma i beréring med oférpackade livsmedel da detitgsra en livsmedelshygienisk
risk

« Piercing &r inte tillatet

» Naglar ska vara kortklippta, rena och utan nagkllac

* Den som &r sysselsatt med livsmedelshantering &tkadit skyddsforklade som
arbetsgivaren tillhandahaller

e Desinfektera alltid handerna innan du boérjar arbstd livsmedel

« Det ar viktigt att livsmedel inte hanteras av peer som har pagaende infektioner
» Det ar ett egetansvar att informera arbetsledamedu har en aktuell infektion som
t.ex. infekterat sar eller nagelbandsinfektion

Allmanna rutiner for livsmedelshantering

« Kontroller regelbundet bast fore datum pa de liedal som forvaras pa enheten. Om
datum passerats kasseras livsmedlet. Skriv Oppaatgs da ny forpackning 6ppnas
och kassera enligt bast foére datum pa forpackninf@inte fram mer an beraknas atga
« Varm mat som leveras till enheten fran ett cenk@k ska serveras snarast mojligt.
Varm kantinmat ska serveras inom 2 timmar fran pktidnstillfallet. Matens
temperatur ska halla lagst +60 grader vid servering

* Mat om uppvarms ska varmas till en karntemperatur72 grader

» Den som ansvarar for mathanteringen ska svarattff&tickprov for kontroll av
matens karntemperatur (i mitten) tas regelbundatriband med servering

» Matning bor utféras med digital termometer

 Forvara mat som ska vara kall i kylskap (+8 grade# grader). Hall obruten
kylkedja

e | frysutrymmen ska temperaturen halla -18 gradler kallare

 Avfrosta kyl och frys enligt tillverkarens rekomndationer

« porslin forvaras i skapar eller 6vertackt med fiarkd

« Porslin, bestick och andra tillbehor diskas i dislskin pa lagst +60 grader

» Kontroll av temperatur i kyl och frys ska genona®regelbundet

 Fo6r sondmatning se Halso- och sjukvardens handhaitt om nutrition
(www.infomedia.s§




Rutiner for temperaturkontroller

Forvara alltid livsmedel enligt anvisningarna pgfickningarna. Hall en obruten
kylkedja. Tillat aldrig temperaturen att 6verskrigid som galler

» Temperaturkontroll pa ankommande varm mat skasgarach och middag och
dokumenteras pa kontrollblad ankomstkontroll. Upftrteimperatur ska halla minst +60
grader

» Temperaturkontroll ska goras pa uppvarmd mat. Dwateras pa kontrollblad
uppvarmning av mat. Temperatur ska vara minst ¥@dey

« temperaturkontroll i kylskap och sval ska goraghg/manad och dokumenteras pa
kontrollblad kyltemperatur. Temperatur i kylska@mskara kallare &an +8 grader.
Temperatur i sval far inte Overstiga +8 grader

« Temperaturkontroll i frys ska kontrolleras 1 gamghad och dokumenteras péa
kontrollblad frystemperatur. Temperatur i frys skaa kallare an -18 grader

« Temperaturkontroll i diskmaskin ska goras 1 gadgyad (avlases pa display). Har
avses temperaturkontroll av disk som efterfoljaski@jtemperatur. Dokumenteras pa
kontrollblad diskmaskin

Vid avvikelser i temperaturkontrollen ska avviketggport skrivas och lamnas till
ansvarig arbetsledare for beslut och atgard



