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Vardhygieniska rekommendationer — Livsmedelshygien

Bakgrund

Var mat kan bli en kélla for smitta. Det ar darfor viktigt att lara sig hur olika mikroorganismer
smittar och hur man férhindrar smittspridning via maten.

Syftet med hygienregler vid livsmedelshantering &r att:

inga bakterier ska tillforas
de bakterier som kan finnas i livsmedlet inte far mojlighet att foroka sig.

Goda kunskaper inom livsmedelshygien ar sérskilt viktiga inom verksamheter dar personalen
alternerar mellan vardande arbetsuppgifter och livsmedelshantering. Om enheten tillagar mat,
forvarar, lagger upp och/eller serverar livsmedel for fortaring géller livsmedelslagstiftningen. Det &r
den kommunala tillsynsmyndigheten som kontrollerar och godké&nner att hanteringen av livsmedel
sker pa ratt satt. Det ar ett krav i livsmedelslagstiftningen att alla som hanterar livsmedel ska ha
nagon form av egenkontroll.

Den som hanterar livsmedel

Ska som alltid tillampa Region S6rmlands Basala hygienregler.

Tvatta och desinfektera hdnderna fore all livsmedelshantering.

Ska anvanda lamplig skyddskladsel, tillexempel engangsplastforklade. (Detta for att skydda
sin arbetsdrakt fran att bli kontaminerad och tvéart om, dvs skydda det som din potentiellt
kontaminerade arbetsdrékt kan komma i kontakt med.)

Far inte bara armbandsur, ringar eller andra smycken pa hander eller underarmar vid
hantering av oférpackade livsmedel.

Piercing (smycken fastsatta i ndsan, lappar, 6gonbryn, 6ron eller annan plats) utgor ingen
smittrisk om halen &r lakta.

Far inte hantera oforpackade livsmedel vid sjukdom med symtom som diarré, krakningar,
halsont eller hudinfektioner pa handerna.

| enhetens kdk galler foljande

Viktigt att egenkontrollprogrammet &r ként av alla som arbetar i koket och att rutinen féljs.
Personal som vardar patient med symtom dar smittsam mag-/tarmsjukdom inte kan
uteslutas, ska inte hantera ofdrpackade livsmedel under aktuellt arbetspass.

| samtliga kok ska det finnas tillgang till flytande tval, handdesinfektionsmedel,
skyddskladsel (tillexempel engangsplastforklade) och pappershanddukar/torkpapper.
Disktrasor ersatts med pappers-/engangsprodukter.

Separat utrustning for stadning av koket ska finnas.
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e Efterstrava att sa fa personal som mojligt skoter livsmedelshanteringen, avdela om majligt
en sarskild person for koksarbete.

e Finns inte sérskilt avdelad personal, till exempel under nattpass, hanteras ofoérpackade
livsmedel, till exempel beredning av smaérgasar, i borjan av arbetspasset, innan
patientkontakt for att undvika risk for kontaminering av livsmedlen.

e Misstanke om livsmedelsburen smitta/matforgiftning ska omedelbart rapporteras till
kommunens tillsynsmyndighet.

Patienter och anhdriga

e Patienter och anhoriga ska aldrig vistas i vardavdelningens kok.

e Informera inneliggande patienter om vikten av handhygien, inte minst i samband med
maltider.

e Patienter ska ges mojlighet och vid behov fa hjélp att utféra handhygien fore maltid. Anvéand
garna handsprit, till exempel etanolbaserad vatservett.

Servering

e Bufféservering avrades fran. Patienter och narstaende ska serveras livsmedel.

e TANK PA att aven sédant som smakakor, oférpackat socker, frukt, godis och annat som
ibland finns vid varma drycker for sjalvservering, kommer att utgéra en variant av buffé av
ofdrpackade livsmedel. Allt sadant avrades fran.
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