Forslag till hygienrutiner for personal Avdelningskok i barnomsorg

Forslag till: Hygienrutiner for maten pa forskolans avdelning
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 barnens matlust och matgladije i fokus. Barn &r kansligare an
vuxna for smitta via mat. Se till att era hygienrutiner samverkar med malet att erbjuda en
trevlig maltid.

Lat barnen vara med i koket

Nar barnen deltar i matlagning eller bakning sa géller samma hygienregler for dem, som for
personalen. Planera sa att &ven barn med allergi kan delta pa samma villkor.

Om det gar magsjuka sa ar det bast att vanta tills alla varit friska 48 timmar innan barnen ar
med i koket.

Personlig hygien
Vid arbete med mat i avdelningens kok
géller foljande rutiner:

1. Anvand forklade.

2. Tvétta handerna nar du:

- borjar arbetet

- har varit pa toaletten

- har hanterat andra saker &n
mat och koksredskap

- byter arbetsmoment

- har snutit dig

- har &tit/fikat
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3. Anvand handskar om du har sar/plaster pa handen, annars racker det med rentvattade
bara hander. Handskar ska bytas lika ofta som man tvattar hdnderna.

4. Hantera inte oférpackad mat till andra 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.

Vid servering av mat behovs inga sarskilda klader men alla bor tvatta handerna innan
serveringen borjar.

Kyl och frys
Maten i avdelningskokets kyl och frys ska forvaras enligt e

temperaturanvisning pa forpackningen. Férpackningar ska
vara stangda och fat/skalar 6vertackta. I de flesta fall ar ca
+4°C en lamplig temperatur i kylen. Frysen ska halla -18°C

eller kallare. 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

Mat som ska serveras varm ska halla +60°C eller varmare i grytor/kantiner. | samband med
upplaggning pa barnens tallrikar kan maten naturligtvis fa svalna lite sa att inte barnen
branner sig. Mat varmhalls i hogst tva timmar (minst +60°C i maten).

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). Maten ska vara Overtéckt eller i stdngda forpackningar.
Kontrollera datum pa varorna. Mjolk och fil ar ok sa lange de luktar och smakar bra.
Observera att vissa produkter har mycket kortare hallbarhet nar de har 6ppnats. Mérk med
datum nar du 6ppnar en sadan forpackning.

Nedkylning av varm mat ar ett kansligt moment. Maten ska kylas till +8°C eller kallare inom
fyra timmar. Sma mangder, som inte statt framme till servering, kan kylas pa avdelningen.
Effektivast ar att stélla blecket/grytan i kallt vatten och sedan laggas 6ver i lampligt karl med
lock i kylen.

Mat ska inte forvaras tillsammans med rengéringsmedel eller annat som kan férorena maten.
Mat som &r anpassad for allergi eller 6verkanslighet ska skyddas mot spill fran annan mat och
vara tydligt méarkt for att inte forvéxlas.
S Se till att plastfilm och plastburkar som ni anvéander till mat &r av
/////// W godkant material (t.ex. glas/gaffel-symbol). Var uppmarksam pa om
564 g/ det finns sdrskilda begrénsningar, exempelvis ej for feta livsmedel,
temperaturgranser etc. Ateranvand inte engangsférpackningar.

Om ni, forutom 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:




Forslag till hygienrutiner for personal Avdelningskok i barnomsorg

e Dbakning

e skolja/skala rotfrukter/gronsaker

e gora sallader/rakost

e gOra andra matratter som inte ska tillagas varmt

e hantera ravaror till matratter som ska tillagas varmt

e hantering av mat till barn med éverkénslighet eller allergi

e 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 stallas in i diskmaskin
direkt efter anvandning och tvatta handerna innan du ror nagot annat. De far inte
komma i kontakt med andra ytor eller livsmedel. Det finns risk for smitta med
campylobacter.

o disk

e rengoring av leksaker eller annat arbete i avdelningens kok

Om ni tar emot matleveranser ska ni kontrollera:

— att den varma maten haller +60°C eller varmare. Ring annars
tillagningskoket och fraga om ni kan varma upp maten pa ett
sékert satt.

— att den kalla maten haller +8°C eller kallare. Ring annars
tillagningskoket och kontrollera att det inte gatt for lang tid
under leveransen. Stall kall mat i kylen om ni inte ska ata pa
en gang.

— att mat till ev. 6verkansliga barn finns med och ar tydligt
markt. Ring annars kdket. Chansa aldrig!

— att markningen ar laslig och hallbarhetsdatum &r ok pa
ovriga varor

Mat till barn med allergi eller 6verkanslighet

Ni som personal har alltid ett ansvar for att ratt barn far
ratt mat. Detta ar extra viktigt om de som ater pa
avdelningen ar sma barn som inte sjalva kan forsta
information om maten.

Hall koll pa vilka lock och bestick som hor till den
allergianpassade maten. Tank ocksa pa om du har
allergen pa handerna fran annan mat.

Se till att fa ett tydligt meddelande fran koket om ett
allergiskt barn kan ata den vanliga maten.

Vid servering ska det alltid finnas skriftlig eller

muntlig information om innehall av eventuella |G o R
o . P o TEN OVETE CRAG GKORN  CHAVRE
allergen fran EUs allergenlista t.ex. ” innehaller i LR
. o - 0 DURUMVETE BLOTDIR CKRAFTOIR
mjolk, fisk, selleri”. Ni ska ocksa kunna ge oo e

information om vad det ar for matrétt, t.ex.
”Ugnsbakad lax med potatis och broccoli”. o o e
VRS
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Detta behovs dock inte om barnet har en kénd
overkanslighet och far en personligt anpassad
portion markt med sitt namn.
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Mat pa utflykt

Anvénd kylvaska med kylklampar till kénsliga
kylvaror om ni ska vara ute mer &n ett par timmar.
Skydda maten mot regn, insekter och faglar.

Tank pa att méarka allergianpassad mat till utflykten
- tydligt och forpacka den sakert sa att den inte kan
blandas eller forvaxlas med annan mat.

Det &r bra att ta med tval, hushallspapper och

. handsprit for handtvéatt fére maten och efter
toalettbesok.

Ta med vatten ocksa om det behovs.

=

Djur

Om ni har tama djur i verksamheten, sa lat dem inte vara i
koket. Se till att de har egna matskalar.

Om ni gor en utflykt till en gard med djur &r det extra
viktigt att tinka pa handtvatt i samband med maten.

Underhall och forebyggande mot skadedjur

Det ar viktigt att du meddelar narmsta chef om nagot i lokalerna, inredningen eller
utrustningen ar skadat eller trasigt. Om du misstanker att det kommit in skadedjur ska du
meddela detta till fastighetsansvarig. SI&ng mat som har blivit angripen av skadedjur. Var
extra uppmarksam pa eventuella skadedjur i torrvaror.
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Rengoring i avdelningskoket

Porslin och koksredskap diskas i maskin. Vélj
det varmaste programmet. F6lj instruktioner for
maskinen. Lat disken lufttorka. Rengor
diskmaskinen vid behov enligt tillverkarens
anvisningar.
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Ta ut soporna fran avdelhingsk('jket varje dag.

Mikrovagsugn och spis rengi)’rs, vid behov,
med handdiskmedel eller annat medel som &r

avsett for kok.

Arbetytor och bordvagnar rengbs, efter
anvandning, med handdiskmedel eller annat medel
som &r avsett for kok.

\ \ / / : > i
Kylen torkas ur en gang per vecka. Se till att all mat

ar overtackt eller i slutna férpackningar.

Torrforrad/skafferi rengors en gang per manad.
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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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