Livsmedelshygien

Vardhygieniska rutiner inom kommunal Diarienummer fida

vard och omsorg i Kronobergs lan

Framtagen av: Utgava Ersatter
Medicinskt ansvarig sjukskoterska

Vardhygien Region Kronoberg 07 2016-01-29
Godkéand och faststalld av: Faststalld Giltig fran
Medicinskt ansvarig sjukskaoterska i respektive

kommun 2022-10-28 2022-11-04

Denna rutin ar ett komplement till den nationella Vardhandboken Livsmedelshygien -
Vardhandboken (vardhandboken.se)

Mat kan vara en smittkalla vad géller bakterier, virus och andra mikroorganismer. Det ar
viktigt att vi har kdnnedom hur olika mikroorganismer smittar och hur vi forhindrar
smittspridning via maten. Det & kommunens miljo- och halsoskyddsenhet som har ansvar for
tillsyn av kok. Det ska finnas ett egenkontrollprogram enligt Livsmedelsverkets riktlinjer &ven
for avdelningskok.

Att tanka pa vid livsmedelshantering

« L4t inte livsmedel sta i rumstemperatur langre &n nédvandigt om det inte &r varor som ska
forvaras i rumstemperatur.

* Forvaring i kyla (+4 °C)

* Snabb avkylning av tillagad mat minskar risken for bakterietillvaxt.

* De flesta bakterier/virus dor vid ordentlig upphettning. VVarm darfér maten till 70 °C i

2 minuter. Tank pa att mikrovagsugnar kan ge ojamn uppvarmning. Toxiner (gifter som vissa
bakterier bildar) férsvinner normalt inte vid upphettning.

Genomstek alltid fagel, flaskkott och kottfars.

« Skolj gronsaker noga.

» Skilj rdvaror frén tillagad mat.

» Anvind noggrant rengjorda redskap.

» Anvind olika skédrbrador till olika livsmedel, framfor allt nar ratt kott hanteras.
Rengor skarbradan ofta och byt nér den ar sliten.



https://www.vardhandboken.se/vardhygien-infektioner-och-smittspridning/vardhygien/livsmedelshygien/
https://www.vardhandboken.se/vardhygien-infektioner-och-smittspridning/vardhygien/livsmedelshygien/

« Anvand med fordel engangs torkpapper i stéllet for disktrasa. Om disktrasa anda anvands
ska den bytas till ny dagligen.

« Tvitta handerna med tval och vatten och desinfektera handerna med
handdesinfektionsmedel fore all mathantering och vid behov mellan hantering av olika slags
livsmedel. Vid magsjuka pa enheten ska de som vardar magsjuka vardtagare inte hantera
livsmedel.

* Den som hanterar mat bor inte samtidigt delta i vardarbetet. Forsok att t ex vid frukosten
avdela en person som kan fokusera pa mathanteringen.

» Koksbundet forklade av tyg ska anvéndas vid arbete med livsmedel i kdket. Byt till ren
dagligen.

« Mat hanteras ej vid infekterade nagelband eller infekterade sar pa handerna. Informera

narmaste chef.

GOD HANDHYGIEN AR AV STORSTA VIKT FOR ATT FORHINDRA
SMITTSPRIDNING



