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All personal som hanterar mat pd avdelningen ska ldsa igenom och f6lja dessa rutiner.

Mat ar mer an livsmedelshygien

Alla rutiner kring maten bor ha

' patientens matlust i fokus. Underniring
hos patienter ar ett vanligare problem i
varden én problem orsakade av bristande
livsmedelshygien. Ménga patienter ar
extra kinsliga for ev. smitta via mat, men
se till att era hygienrutiner inte
motverkar mélet att erbjuda en trevlig
maltid.

Personalhygien
Endast personal ska vara i avdelningskoket. Undantag gérs om personal lagar mat tillsammans med
patienter.

Vid arbete med mat i avdelningskoket géller foljande rutiner:
1. Anvind forkldde.
2. Tviétta hinderna nér du:
- borjar arbetet
- har varit pa toaletten
- har hanterat andra saker 4n mat och
koksredskap
- byter arbetsmoment
- har snutit dig
- har atit/fikat
3. Anvénd handske om du har sar/pléster pa
handen, annars ricker det med rentvittade bara hiander.
4. Hantera inte oférpackad mat till patienter om du
- mér illa eller har diarré
- har feber eller halsont
- har hudinfektion eller infekterat sir pd hinderna
- har annan sjukdom som kan téinkas smitta via maten.

Temperaturer och mathantering

Den varma maten ska ha tillrickligt hog temperatur for att smaka gott och kénnas varm nér den
serveras. Maten bor virmas till +70°C.

Bakterier vixer snabbast mellan 20°C och 45°C. Undvik dirfor att 14ta maten bli jummen. Forvara
1 kyl (hogst +8°C) eller virme (minst +60°C 1 hogst tva timmar).

Brickdukad kall mat

Brickdukad kall mat som kommer i vagn fran koket, virms upp automatiskt nédr vagnen kopplas in
pa avdelningen. Kyla och virme ér forprogrammerat och kréver ingen ytterligare kontroll. Det bor
gé sa kort tid som mojligt mellan att brickan tas ur matvagnen och att den serveras till patienten.

Brickdukad varm mat
Brickdukad varm mat som kommer i vagn fran koket ska hédlla minst +60°C och ha tillrdckligt hog
temperatur for att smaka gott och kénnas varm nér den serveras. Det bor alltsa ga sa kort tid som



mojligt mellan att brickan tas ur matvagnen och att den serveras till patienten. Varmhall maten i
hogst tva timmar for kvaliténs skull.

Portionsforpackningar

Flerportionsforpackningar fran koket kan varmas i ugn (110°C 60 min) varmluftsugn (100°C 60
min) eller micro (800W 15 min). Om ni har Temprites specialvagn kan den ocksé anvéndas (se
vagnens instruktion).

Enskilda portionsforpackningar ska vérmas enligt instruktion pa forpackningen.

Temperatur i kyl och frys

Maten i avdelningskokets kyl och frys ska forvaras enligt
temperaturanvisning pa forpackningen. I de flesta fall ar ca +6°C
en lamplig temperatur i kylen. Om mat férvaras mer &n en vecka i
kylen och sedan éts kall, bor den forvaras vid hogst +4°C (pga
Listeria). Frysen ska halla -18°C eller kallare. Kontrollera och
dokumentera kylens och frysens temperatur en gang per vecka.

Kosttillagg
Skriv 0ppningsdatum pa forpackningar med naringsdryck som sparas i kylen. Folj producentens
anvisningar for hantering av néringslosningar som tillfors enteralt eller parenteralt.

Nar maten far vianta

Se till att ha koll p4 om nagon patient inte ar pa plats i
samband med maéltiden och behover &ta senare. Ta ut den
patientens bricka och still i kylen innan matvagnen
kopplas in for uppvarmning. Varm sedan denna portion i
mikrovagsugnen ndr den ska serveras. g

Om det ar vanligt att patienter med kort varsel missar maltider bor avdelningen ha kylda matlador i
reserv istdllet. Har maten redan hunnit virmas upp och en bricka maste vinta, si far den aldrig
sparas langre @n tva timmar. Blanda inte ”begagnade” brickor med nya i vagnen.

Brickor i retur till koket

Tom glas och koppar. Oo"pﬁﬁade
engdngsforpackningar slings pd avdelningen
eller sparas hos patienten som mellanmal.

Ta bort allt skrdp fran brickan!

OBS! 0om brickan blivit férorenad pa avdelningen, t.ex. med blod eller krdkning, maste
den rengoras innan den satts tillbaka i vagnen.



Information om maten P
Ni som avdelningspersonal har alltid ett ansvar
for att rétt person far réitt mat. " o
Detta &r extra viktigt om de som dter pa

avdelningen dr smé barn, sjuka dldre eller inte
sjdlva kan forsta information om maten. ﬁ

Vid servering ska det alltid finnas information om innehall av eventuella allergen frén EUs
allergenlista* t.ex. ” innehaller mjolk, fisk, selleri”. Denna information finns att hdmta 1
kostsystemet Matilda. Ni kan ocksé ringa koket och fraga.Detta behdvs dock inte om patienten har
en kiand 6verkanslighet och far en personligt anpassad portion méirkt med sitt namn.

Ni ska ocksé kunna ge information om vad det ar for matrétt, om patienten fragar, t.ex. “Ugnsbakad
lax med potatis och broccoli”.

* EU’s allergenlista:
Alla dessa allergener ska finnas med 1 markningen/informationen om maten

Spannmal Vete, rag, korn.
Patienter med celiaki kan serveras “’ren havre” som producerats for att vara
fri frén andra spannmal.

Kriftdjur T.ex. Réakor, kréftor, krabba.
Allergi mot skaldjur dr inte samma som allergi mot fisk, men kan
forekomma samtidigt.

Agg

Fisk Allergi mot fisk dr inte samma som allergi mot skaldjur, men kan
forekomma samtidigt.

Jordnotter Jordnotter forekommer inte 1 sjukhusets kok.

Soja

M;jolk Allergi mot mjdlkprotein kan ge allvarliga reaktioner och far inte forvixlas
med laktosintolerans. En person med mjdlkproteinallergi kan inte dta
laktosfria produkter utan maste ha helt mjolkfria alternativ.

Notter Notter, dvs. mandel , hasselnét, valndt, cashewnot, pekannot, parandt,
pistaschmandel, makadamiandt och Queenslandsnot, samt produkter dérav.
Notter forekommer inte 1 sjukhusets kok.

Selleri Selleri dr vanligt i buljong.

Senap

Sesamfro

Svaveldioxid Anvinds som konserveringsmedel i b.la torkad frukt.

Lupin Kan forekomma i1 bréd och bakverk.

Blotdjur T.ex. Musslor, blickfisk.




Rengoring i avdelningskoket

Rengoring som gors en gang per vecka eller mer sdllan kan noteras pé egenkontrollblanketten.

Porslin och k&iksredsap diskas i maskin.
Folj instruktioner for maskinen.

Mikrovéagsugn och spis reng‘érs; :/id behov,
med handdiskmedel eller annat medel som ar
avsett for kok.
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Frysen frostas av och torkas ur vid behov.

ar.

Arbetsytor och.:l;brdvagnar rengors, efter
anvandning, med handdiskmedel eller annat
medel som &r avsett for kok.

SN T
Kylen torkas ur en gang per vecka. Se till att
all mat &r overtédckt eller 1 slutna
forpackningar. Kontrollera datum pa varorna.
M;jolk och fil ar ok sa lange de luktar och
smakar bra. Sliang paldgg och annat om det
har blivit for gammalt. Observera att vissa
produkter, exempelvis kosttilldgg, har
mycket kortare hallbarhet nédr de har 6ppnats.
Mirk med datum nédr du 6ppnar en sddan
forpackning.

Torrtorrad/skafferi rengdrs en gang per
manad.



Avfallshantering
Ta ut soporna frén avdelningskoket varje dag.

Underhall och forebyggande mot skadedjur

Det ar viktigt att du rapporterar i serviceportalen och meddelar enhetschefen om nagot i lokalerna
inredningen eller utrustningen &r skadat eller trasigt.

Om du misstinker att det kommit in skadedjur ska du anmaéla detta i serviceportalen, sa tar
Landstingsfastigheter kontakt med avtalad saneringsfirma. Sling mat som har blivit angripen av
skadedjur.



Avdelning: egenkontroll ar: manad:
KYL- OCH FRYSFORVARING (lufttemperaturen i kyl/frysskap dokumenteras varje vecka)
Namn/nr pa 1a veckan denna 2a veckan denna 3e veckan denna 4e veckan denna
kyl/frys: 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 nar rengdring gjorts:
Kylar: Torrférrad:

Flaktfilter/kapa:

Annan rengoring:

Mikrovagsugn:

OVRIGT (om / nér det blir aktuellt)

Har skrivs datum och namn pa ansvarig for : storstadning / underhall / reparationer / planerad utbildning /
genomgang av egenkontroll




