Personalhygien i tillagningskok

Klader, smycken, m.m.

Rena arbetsklader varje dag. Alla som hanterar
oforpackad mat i koket ska anvanda
kockrock/motsvarande, byxor och harskydd med
instoppat/uppsatt har. Privata klader och
koksklader ska inte hangas tillsammans.

Arbetsskor far bara anvandas inomhus.

b i

Ingen rokning i arbetsklader. I kdket far du inte
anvanda snus, tuggummi, privat mobil eller bara
klockor, ringar, smycken, Idsnaglar eller
nagellack.

Sjukdom

Meddela din nd&rmsta chef om du har symtom
som illamaende, diarré, infekterat sar eller
halsinfektion.

Om du har ont i halsen eller om du har ett
infekterat sar pa handen ska du inte hantera
ofdrpackad mat.
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Vid magsjuka ska du vénta 48 timmar efter sista
symtom, innan du kommer tillbaka till arbetet.
Var extra forsiktig vid magsjuka i familjen.
Anvand handsprit och undvik att hantera
ofdrpackad mat.

Vid misstanke om smitta t.ex. i samband med
utlandsresa ska kdkspersonal 1amna
avforingsprov till foretagshalsovarden. Hantera
inte oforpackad atfardig mat i vantan pa
provsvar.

Handerna tvattas:

- innan arbetet startar
- efter rast/toaletthesok

- ndr du &tit, druckit eller rokt

- nar du rort ansikte/har

- ndr du nyst/hostat/snutit dig

- vid byte av arbetsmoment t.ex:

- efter hantering av ratt kott/fars/fagel/fisk
- efter rengoringsarbete

- efter datorarbete

- efter soptémning

Anvand flytande tval och pappershandduk, vid
behov dven handdesinfektion.

Hall naglarna korta och rena, fria fran nagellack
under arbetstid. Anvand engangshandskar om du
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har sar/plaster pa handerna. Byt dem lika ofta Besokare
som du skulle ha tvéttat handerna.

Rena redskap

Ta for vana att anvanda koksredskap sa mycket
det gar istallet for handerna.

Till hantverkare, servicepersonal och andra
besokare finns harskydd, rock och skoskydd.
Den som tar emot bestkaren ansvarar for att
informera om kravet pa skyddsklader.

Om dator anvands i samband med kt‘)ksarbetezsé
skydda tangentbordet med ny plastfilm varje
dag. Tvétta handerna efter datorarbete.

Personalhygien - Om det blir fel:
e Om nagon glommer rutinerna och gor fel, sa hjalps &t att pAminna varandra om vad som
géller. Alla i koket har ett ansvar for matsakerheten.
e Upprepade fel foljs upp av ndrmsta chef med exempelvis instruktion eller utbildning.

Forpackningarna ska vara rena och oskadade.
Datum och annan markning ska vara l&slig och

Bestallning och varumottagning korrekt.
Bestall lagom stora mangder fran godkéanda . .
leverantorer, for att inte livsmedel ska bli stdende Temperatur vid mottagning

for lange och tappa kvalitet.

Mottagnmgskontroll

Temperaturen MAts i kyl- och frysleveranser
Termometerns insticksgivare klams mellan tva
forpackningar. Kylvaror ska vara +8°C (kottfars

= r e +4°C) eller kallare och frysvaror -15°C eller
Leveransen ska stémma med bestallnlngen och kallare. Stall in varorna sa snabbt som majligt i
hélla god kvalitet. kyl/frys.
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Temperaturen skrivs pa foljesedeln, som sparas i
parmen pa hyllan i varumottagningen.

Skriv upp
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Bestallning och varumottagning - Om det blir fel:

e Vid fel leverans, temperatur, markning eller for kort datum, sa kontaktas leverantren. Kom
dverens om hur det aktuella problemet ska l6sas.

e Anteckning om ev. retur eller atgard gors direkt pa foljesedeln.

e Trasiga eller buckliga forpackningar reklameras.

e Varor med utganget datum tar vi inte emot. Om det ofta kommer varor med kort datum,
kontakta narmsta chef.

e Om kylvaror &r varmare &n +8°C eller om frysvaror &r varmare &n -15°C, bedém om varan ska
returneras eller om den kan anvéandas. Nytt kortare bast-fore-datum skrivs dver det gamla om
varan ska anvéndas.

e Om samma fel férekommer ofta, kontakta narmsta chef.
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Temperaturer i kyl och frys

Forvaring

Ordning och reda

Terhperaturen I kottkylen och mejerikylen ska
vara +4°C eller kallare.

Nar vi lastar in varor stéller vi dem sa att vi
anvinder det med kortast datum forst, ’forst in —
forst ut”. Vi ser till att inkdpta varor forvaras |
enligt anvisningen pa forpackningen. L&
| frysen ska det vara -18°C eller kallare.

Hall ett 6ga pa kyl/frystermometern till vardags
och skriv upp temperaturen i listan en gang per
vecka. Men det behdvs inte om det finns

automatiskt larm och loggning av temperaturen.

Cook-chill

) SEKTION 1 @f #& SEKTION2 & m 2 :

,,

Ofdrpackade gronsaker forvaras atskilt pa
sarskild hylla/langst ned s att de inte kan

a . . START/STOPP, «START/STOPP, START/STOPP,
fororena andra varor. All annan mat forvaras
Overtéckt eller i stangda forpackningar. 4 e\ 7\

Allergimat

Cook-chill mat ska forvaras vid 0-3°C.
Temperaturen mats och dokumenteras varje dag.

B U0 T g W e sy

Mjolkfria, glutenfria och andra “fri fran-varor”
placeras garna hogt upp sa att de inte kan
fororenas av annan mat. Férpackningar ska vara
ordentligt stdngda.



Inget pa golvet

Inga matvaror forvaras pa golvet. Stall kartonger
pa de laga vagnarna istallet. Annars riskerar vi
att fa med fororeningar till kokets arbetsytor och
stddningen hindras.

Mark maten som foérvaras

Mat som bereds/packas om ska mérkas med
produkt-/receptnamn och dagens datum innan
den stélls in i kyl/frys/forrad.
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Burkar och emballage

at i kokets karl eller i oanvand
forpackning med glas/gaffel-symbol eller annan
markning som visar att den ar till for mat.

skyddat mot damm och smuts.
Ingen forvaring av livsmedel far ske i 6ppnade
konservburkar.

Stad for sig

i

Stadutrustning och kemikalier forvaras inte
tillsammans med mat.

5

Forvaring - Om det blir fel:

gar att anvanda slangs.

an +10°C ska den kasseras.

e Om vi hittar mat med utganget datum gor vi en bedémning om den haller tillrackligt god
kvalité for att anvandas sa snart som mojligt eller ska slangas.

e Kyl/frys: Om det blir fel pa kyl eller frys kontaktas felanmélan (se telefonlista) Kontrollera hur
varorna har paverkats. Bedom vilka varor som kan sparas eller anvandas pa en gang. Justera till
tidigare bast-fore-datum pa mat som sparas och flytta den till fungerande kyl/frys. Mat som inte

e Om cook-chill mat blivit varmare an +5°C ska den atas inom 12 timmar. Om den blivit varmare

e Om plastfilm eller annat forpackningsmaterial har blivit smutsigt sa anvands det inte till mat.




Mathantering

Kontroll av matsedel

Den fardiga rattens innehall stams av mot
matsedeln varje dag sa att informationen
stammer.

Upptining:

Mat som inte tillagas p& en gang tinas pa bleck
eller i tat forpackning i kylen. Brod tinas i
rumstemperatur.

Ta fram lagom stora mangder kylvaror at
gangen, sa blir de inte varma medan du arbetar.
Byt/diska skérbrada och kniv nér du byter
livsmedel. Rengor bank, konservoppnare,
gronsaksskérare och dvriga koksredskap nér du
ar fardig.

Fardig sallad forvaras i kyl i vantan pa servering.

Tillagning
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Folj receptets ingredienser och temperaturer.
Temperatur i aktuella ratter mats och skrivs i
listan for tillagning. L&s mer om
varmebehandling.

Kontrollera datum och namn pa produkterna.
Eventuella andringar antecknas direkt pa
receptbladet, som sparas i separat receptparm. Ev
hel/halvfabrikat som anvants skrivs pa matsedeln
I receptparmen. Potatis och pasta kokas i
omgangar for att kunna serveras sa nykokt som
mojligt.

Specialkost — gor sa har

Forbered och tillaga specialkost skilt fran 6vrig
hantering i koket. Tank pa att olika sorters
specialkost kan innehalla olika allergener. Hall
darfor isar till exempel specialkost med agg fran
specialkost som ska vara “fri-fran” dgg. Var
noga med handhygien. Hall god ordning pa
redskap och ytor sa det inte kommer odnskat
allergen i maten.

La&s ingrediensforteckningarna noga for att
sékerstélla att allergena ingredienser inte finns i
livsmedel som kryddblandningar, saser, brod etc.
Livsmedelsverket rekommenderar att notter,
mandel, jordnotter och sesamfrg inte serveras i
skolan pa grund av allergirisk

Bakning

Jasning kan ske i blandaren. Degkrok/visp diskas
for hand. Torka av mjoldamm fran blandaren och
runtom. Rengor banken.

‘i‘ - “i
8 >

Cook-chill

Sprid maten i ett lager, hdgst 5 cm, i GN-bleck.
Stall maten i blastchiller inom 30 min fran att
den &r fardiglagad. Skriv klockslag och



temperatur i bérjan och slutet av nedkylningen
pa checklistan for nedkylning. Kylning ner till
+3°C eller kallare ska ske pa hégst 90 minuter.

& --—,’C

Den fardigkylda maten tacks med lock och

flyttas till lagerkyl och ska hallas pa 0-3°C.
Tillagad mat gors max 5 dagar fore utskick.

Brickdukning och portionering

Se till att dina arbetsklader &r rena nédr du arbetar
med brickdukning eller portionering. Ta annars
pa ett forklade. Maten ska halla temperaturen
genom hela dukningen/portioneringen. Varm
mat ska hallas varm. Kall mat ska hallas kall. Lat
inte kantiner med mat sta och vanta i

rumstemperatur.

FOlj avdelningarnas matbestéllningar noga.
Chansa inte, utan stanna hellre upp och
kontrollera en gang extra.

Varmhallning och servering
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Matens yta ska halla +60°C eller mer vid
varmhallning. Varmhall sa kort som méjligt, 30
min for cook-chill mat, 1 timme fOr potatis och
hogst tva timmar for 6vrig mat.

Mat som serveras med aktiv varme/kyla pa
buffén och gar at inom tva timmar, kraver ingen
temperaturkontroll.

Servera specialkost sa att inte maten eller
besticken kan blandas med annan mat eller
bestick. Personalen ska ha tillgang till individuell
och tydlig information om ev allergier hos
matgéster. Las mer om specialkost.

T '-: s . ..A
Of6rpackad mat som varit ute pa servering, och
kan ha fororenats, kasseras.

Mat pa utflykt

Kénslig mat bor laggas i kylvaska om det drojer
mer &n tva timmar innan den éts.

Tank pa att marka allergianpassad mat till
utflykten tydligt och forpacka den sakert sa att
den inte kan blandas eller forvéxlas med annan
mat.
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Mathantering - Om det blir fel:

e Om ravaror, som ligger och tinar i kylen, har lackt vatska sa att det kommit i fardig
mat ska den fardiga maten kasseras. Paminn om ratta rutiner for upptining sa att felet
inte aterkommer.

e Om det finns osakerhet kring specialkosten eller dess markning sa chansa inte utan
prata med den som ansvarat for tillagningen sa att ni sékert har ratt information.

e Om det finns osékerhet kring en matgasts allergi sa fraga matgasten sjalv eller nagon
som vet sékert.

e  Om nedkylningen av cook-chill maten tar langre tid &n 90 minuter, sa kommer den ha
kortare hallbarhet an beraknat. Markningen och distributionen maste i sa fall anpassas
efter detta. Overstiger nedkylningen 4 timmar ska maten kasseras. Paminn om rétta
rutiner for nedkylning sa att problemet inte aterkommer. Se till att eventuella problem
med nedkylningsutrustningen atgardas. Notera detta i egenkontrollens lista for
underhall.
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Allergireaktion

Vid allergisk reaktion, fraimmande foremal i maten eller misstankt matférgiftning kontaktas
kostchefen. Aven kommunens livsmedelsinspektor ska kontaktas.

Checklista, ur ”Séker mat i forskola och skola” fran Astma- och Allergiforbundet

Ta gdrna kopior pa check-
listan och sétt upp dem i
lokaler dér eleverna éter!

Checklista

Om nagon far en reaktion

Aven om du och dina kollegor gjort allt ni kunnat
for att forhindra kontamination kan en elev rea-
gera pa nagot i maten. Da &r det viktigt att agera
lugnt och snabbt. Om eleven har en kédnd allergi
och har en individuell handlingsplan ar det alltid
den som ska anvéndas. | annat fall kan ni utga
fran nedanstaende checklista:

o
1. Fraga
Friga om eleven har ndgon kiind allergi och i sd fall mot
vad, vad hon heter och hur hon mdr; har svirc act andas,

klida, magonc?

2. Ge lakemedel

Om eleven har med sig likemedel mot allergi (exem-
pelvis Epipen eller Anapen), lis den enkla instruktionen
och injicera omedelbart likemedlet pd lirets utsida. In-
jicera genom kliderna! Hall sprutan incrycke i liret och
rikna till 10 innan du drar ut den. Minga skolelever

klarar detta sjilva.

3. Ring 112

Ring alltid ambulans om eleven blir snabbt forsimrad eller
om eleven fice adrenalin i spruta. Var beredd att svara pd

frigor om vad som hiint och vad eleven heter.

4. Stanna hos eleven

Limna inte eleven ensam. Skolskéterska eller likare ska
komma till eleven, eleven ska INTE gi till skollikaren
eller skoterskan. Ge inte kall dryck. Lac personen vila

liggande, fysisk anstringning kan forvirra reaktionen.

5. Meddela anhorig
Meddela den/de anhériga som finns angivna i skolans siir-
skilda anhérigdokument och/eller allergiintyg. Se till atc

all personal vet var dessa papper finns.

6. Meddela chefen

Tala om for ansvarig person i skolrestaurangen vad som hiint.

7. Spara maten

Spara den mat som eleven itit av. Frys in i en ny, ren plast-
piase. Detta dr mycket vikeige for en senare analys. Tink péd
act en analys syftar till ace forebygga nya sjukdomsfall — inte

till ace hitea syndabockar.

8. Spara forpackningar
Spara alla forpackningar till de rdvaror som anviints i
ritten. Det kan hiinda act ect recept har dndrats utan att

produkten har mirkts om.

9. Skriv upp namnet pa eleven

Om eleven avviker; skriv upp namn och telefonnummer, si
att skolrestaurangen kan ta kontakt senare och ta reda pd
hur det gick. Det ir ocksd viktigt att senare kunna meddela
eleven vad som orsakat reaktionen. Se till att eleven inte gar
hem. Eleven ska hiimtas av forilder frin skolan. Reaktioner

kan komma efter ett tag och ge forvirring.

10. Skydda andra elever

Stoppa specialritter gjorda pd samma ingredienser tills

skolrestaurangen vet vad som gict snett.

11. Ta hjalp

Ta hjilp av den lokala tillsynsmyndigheten for miljé och

hilsa for ate utreda vad som kan ha brustit.

12. Analysera

Niir allc dr avslutat, forsok lira av det som hiint sd ace
det inte upprepas. Skolrestaurangen har producentansvar.
Har en leverantor gjort fel bor man virdera om man ska
ha kvar leverantéren same kriva ersitening for skolrestau-

rangens kostnader.

9
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Reklamation och misstankt matforgiftning

Om nagon kontaktar oss och misstanker att de blivit daliga av var mat:
Anvand blanketten ”Misstankt matforgiftning”

Lyssna och skriv ner féljande information:

Vilken maltid galler det?

Vad at/drack matgasten?

Nér blev matgasten sjuk?

Vilka symtom?

Hur lange varade symtomen eller &r matgésten fortfarande sjuk?

Vad at matgasten dygnet fore och efter maltiden hos 0ss?

Kénner vi eller matgéasten till om fler blivit sjuka?

Om det ar fler som blivit sjuka, vad at/drack de?

Ar matgasten allergisk eller 6verkanslig mot nagon mat och i sa fall vad?

Beratta att vi foljer upp genom att ga igenom vara egna rutiner och leveranser samt
genom att ta kontakt med livsmedelsinspektdren.

Ring kommunens livsmedelsinspektor

Livsmedelsinspektoren nas via kommunens véxel. Kontrollmyndigheten har en lagstadgad
skyldighet att utreda misstankta matforgiftningar. Alla vet att detta kan handa ibland trots att en
verksamhet har rutiner. Myndigheten &r ett stdd i denna situation.

Spara eventuella matrester

Om det finns nagot kvar av den mat som misstanks ha orsakat symtom sa forpackas den pa ett
sékert satt, marks tydligt och sparas for eventuell provtagning.

Gor en egen utredning

Vi gar igenom egenkontrollrutinerna och temperaturerna fran det aktuella tillfallet. Har vi haft full
kontroll pa ingredienserna eller har nagon producent &ndrat sitt recept? Har nagon av 0ss som
arbetat med maten eller familjemedlemmar varit sjuka? Kan nagon ravara ha medfért smitta? Har
vi inspektionsrapport eller séker information fran vara leverantérer och deras egenkontroll? Svaren
pa dessa fragor skrivs ner och sparas.

Forebygg
Vi anvénder alla svar och undersokningsresultat for att bestdmma hur vi ska undvika att detta
hénder igen.

10



Varm mat i bleck med lock eller i forslutna
forpackningar, packas i varma vagnar eller fran
varmeskap i rena isolerade boxar. Allergimaten
ska vara markt direkt pa kantin och lock eller
forpackning och 6vrig mat med
foljesedel/matsedel. Temperaturen mats fore
utskick for att kontrollera att varm mat haller
over +60°C och kall mat under+8°C.

Skriv temperaturen i listan for utskick.

Anvand gérna en IR-maétare (laser’”’) som maéter
pa ytan, smidigt och snabbt. Om du méter med

insticksgivare, tank pa att rengora den ordentligt.
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Delade storforpackningar

Om ni delar storférpackningar, sa mark den lilla
forpackningen till mottagaren med produktnamn
och bast-fore-datum om det inte &r tryckt pa.

Cook-chill

9
UF

Cook-chill maten péckaé‘i l&irum och lagras i
kyla. Maten ska hallas mellan 0-3°C i hela
kedjan.

Forpackade varor

Forpackade varor och mejeriprodukter direkt
fran leverantor, som ska vidare till
mottagningskoken, packas i isolerade
vaskor/boxar eller vagnar.

Utskick - Om det blir fel:
senast en timme efter tillagning.

vad som blivit fel.

e Om varm mat inte haller minst +60°C, sa varm upp den igen. Det maste i sa fall ske
e Om ni marker att nagot blivit fel i utskicket, sa ring snarast till mottagaren och meddela

e Om det finns osékerhet kring specialkosten eller dess markning s& chansa inte utan prata
med den som ansvarat for tillagningen och meddela mottagaren.




Disk, rengoring och tvatt

Disk

25-45°C

55-65°C 80-90°C h

6 &4

Vattentemperaturen ska vara hogst 45°C i
forskolj, 55-65°C vid diskning och minst 80°C
vid skéljning. Kontrollera detta en gang per
vecka.

Lat disken lufttorka innan det staplas.

Torka aldrig med handduk, forutom brickor.
Endast det som ar for stort for maskinen diskas
for hand.

Vagnar och boxar
Vagnar och boxar rengors efter anvandning.

Stadredskap

Anvand en egen uppsattning stadredskap till
koket. Anvénd alltid rena trasor och skrapor.
Forvara dem hangande s att de torkar. Toaletter
ska ha en annan uppséttning stadredskap sa att
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inte fororeningar sprids. Rengoringsmedel ska
aldrig forvaras tillsammans med mat.

Tvatt

Grytlappar, kdokshanddukar, moppar och
arbetsklader ska tvattas i minst +60°C. Om
arbetskladerna tvattas hemma ska de forvaras
[fraktas i ren tat pase.

Tvattprogram
Syntet

—_Ylle/Handtvat!
—skolj

,_Centrifugering

Avfall

>

Se forslag pa stadscheman
Daglig rengdring

Veckostadning
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”Séllan”-stddning

Disk och rengoring - Om det blir fel:
e Om det inte blir rent med de rutiner som anvands sa behéver stadschemat dndras sa att
rengdringen gors oftare eller pa ett annat sétt.
e Om du ser skadedjur eller spillning ring felanmélan foér sanering.
e Om det blir fel pa diskmaskinen eller doseringen av medel kontaktas felanmélan. Spara
servicerapporten i egenkontrollparmen.

signeras av bade den nyanstéllde och av den som
ansvarat for introduktionen.

Utbildning
Fortlopande information
Nyanstillda och vikarier Egenkontrollprogrammet finns alltid tillgangligt
i koket. All personal som handskas med maten
Nyanstallda introduceras alltid i arbetet och far regelbunden utbildning i livsmedelshygien
egenkontrollen. Genomgang av hygien och samt en &rlig genomgéng av de rutiner som
arbetsrutiner for samtliga arbetsmoment &r galler for de aktuella arbetsuppgifterna.
obligatoriskt vid introduktionen. Listan med Deltagarlistor fréan utbildningar och
information, som anvands vid introduktionen, genomgangar satts i egenkontrollparmen.

Utbildning - Om det blir fel:
e Om nagon som handskas med maten kanner sig oséker pa vilka rutiner som galler, sd maste
han/hon lasa pa i egenkontrollprogrammet eller fraga nagon som vet.
e Vi tar vart ansvar genom att folja upp eventuella misstag med férnyad information, instruktion
eller utbildning.
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Underhall och forebyggande mot
skadedjur

Anmal brister

R W E
&,

B ——

All personal som upptécker brister eller skador
pa lokaler, inredning eller utrustning har ett
ansvar att kontakta fastighetsansvarig.

Vid slitage eller skada ska det atgardas sa snart
som mojligt. Om det inte gar att ordna
omedelbart ska behovet av underhall (+ vem som
kontaktats for att atgarda det) noteras i
underhallsplanen.

Vid akuta fel kontakta narmsta chef eller
fastighetsansvarig for konsultation/atgard.

Hela rena redskap

Byt ut redskap som é&r trasiga, spruckna eller
alltfor slitna for att bli rena i disken. Det hindrar
att det hamnar splitter eller liknande i maten eller
att redskapen for med sig andra fororeningar.

Underhall och service

s oz BV M\
All service bokas i forvég sa att vi kan tacka éver
kansliga ytor i koket. All servicepersonal ska
anvanda skyddsklader. (harskydd, skyddsrock
och skoskydd).

Kontroll mot skadedjur

I samband med storstadning kontrolleras att alla
fonster, dorrar och ventiler ar tdta mot skadedjur.
Om vi har fonster eller dérrar som halls 6ppna
nar det &r varmt, sétter vi i nat. Vi ser till att
sopor och annat avfall inte &r tillgangligt for
skadedjur.

I nérheten av ytterddrren vid varuintaget finns
inga buskar, lastpallar, 1ador eller annat som kan
skydda eller locka skadedjur.

Vi haller koll pa fallor sa att de bara anvands nar
de behdvs. Inomhus anvander vi bara giftfria
bekadmpningsmetoder.

Underhall - Om det blir fel:

in igen.

e Nar nagot gar sonder atgardar vi det pa en gang. Om det inte gar att ordna direkt
skriver vi upp planerad atgard och datum samt vem (ev. vilken firma) som gor
jobbet. Dokumentationen sparas i egenkontrollparmen.

e Om vi far in skadedjur ser vi till att fa bort dem med hjalp av firma, som vi har avtal
med. Vi tar reda pa hur de kom in och férebygger problemet sa att det inte kommer




Ett exempel pa egenkontroll for kokspersonal Tillagningskok
Daglig rengoring i tillagningskok:

Vagnar, bankar och vaggen strax ovanfor
Bankar och vagnar torkas av efter varje
anvandning. | slutet av dagen rengor sa har:
Handskura med ren trasa, varmvatten och
diskmedel. Skolj med hett vatten och torka av med
ren trasa eller skrapa. Torka torrt med papper.

ugn
Ta bort smulor och spill. Kontrollera om ugnen
har ett sjalvrengdringsprogram. Anvand det i sa Grytor

fall. Ovriga ugnar rengors med ugn- Diska ur med varmt vatten och
rengoringsmedel enligt anvisning fran diskmedel. Anvand diskverktyg om det
ugnstillverkaren finns. Skolj ur. Lat lufttorka.

\\\\

>y |
Gronsaksskarare: Bryt Konservoppnare: rengor Skarmaskin: Rengors efter
strommen. Ta isér alla 16sa kugghjulen med borste. anvéandning. Bryt strommen. Ta
delar. Rengor skararen och Rengor resten av isar alla I6sa delar. Rengor
delarna och skélj med vatten. konservOppnaren med maskinen och delarna och skolj
Torka skédraren med papper. papper och vatten + ev med vatten. Torka skararen med
Lat delarna lufttorka. diskmedel. Desinficera papper. Lét delarna lufttorka.
Desinficera med rent papper med rent papper och medel.  Desinficera med rent papper och

och medel. medel.



Ett exempel pa egenkontroll for kokspersonal Tillagningskok

Handtag
: !

5 b, - |
Handtag som anvénds dagligen desinficeras med rent papper och medel.

Diskmaskin

| ./

I\
Folj rengoringsinstruktion fran maskintillverkaren.

Golv

Spol och skura golv i Izok och drm. Blol'aigg golvet med vatten och rengdringsmedel.
Lat verka. Skura med borste vid behov. Skélj med vatten. Skrapa med golvskrapa. Spola ur

golvbrunnar. (Det bor finnas handtag till gallren). Hang upp skrapan. Byt gummit i skrapan
om det borjar spricka.
&3

"

Handfat i kék Personaltoalett
Desinficera kranen. Rengoér handfatets insida Ddrrhandtag, vattenkran, spolknapp och
med tval, vatten och ren trasa. Fyll pa tval toalettlock och -sits desinficeras.

och papper vid behov.



Ett exempel pa egenkontroll for kokspersonal Tillagningskok

Veckostadning i tillagningskok:

Handfat i kék
Rengor handfatet, &ven utsidan och undersidan, med rengéringsmedel
och sarskild trasa.

y 5

Ny

Golv i forrad
Dosera golvrengdringsmedel och fyll hinken med ljummet vatten. Ta T
en ren och torr mopp. Doppa moppen och pressa den sa att den bara e
ar fuktig. Rengor golvytan. Lagg moppen till tvatt. Hall utkik efter
eventuella spar av skadedjur nar du stadar.

Kylskap
Torka av utvandigt och invandigt med ren trasa och varm
diskmedelsldsning

Toalett

Anvand de stadredskap som ar avsedda for toaletten. Reng6ér handfat och
toalett med sarskilda trasor. Rengor dorrar och handtag. Dosera
golvrengdringsmedel och fyll hinken med ljummet vatten. Ta en ren och
torr mopp. Doppa moppen och pressa den sa att den bara ar fuktig.
Rengor golvytan. Lagg moppen till tvétt.

2

”

7o
>
’a
5
2
2

Signera
Soprum Notera det du gjort i checklistan
Rengor golvet i soprummet. for stadning.




Ett exempel pa egenkontroll for kokspersonal Tillagningskok

”Sallan”-stadning i tillagningskok

Skap och lador
Toém och torka ur. Ladinsatser kérs i diskmaskin om de far plats.

Torrforrad: Hyllor och vaggar
Tém hyllor. Torka av hyllor och vagg med ren torkduk. Stall
tillbaka varorna.

Stadforrad: Hyllor och vaggar
Tom hyllor. Torka av hyllor och vagg med ren
torkduk. Stall tillbaka varorna.

Kylar

Torka hyllor, kylvaggar och kyldorr utvandigt och
invandigt med ren trasa, varmt vatten och
diskmedel.

Ventilationskapa
Torka rent med trasa och fettlosande rengdringsmedel
eller anvand angtvatt enligt instruktion.

Vaggar

Rengors med angtvatt enligt instruktion eller for hand:
Torka rent med trasa, varmt vatten och diskmedel. Torka
av med varmvatten. Lat lufttorka.



Ett exempel pa egenkontroll for kokspersonal Tillagningskok
Frysskap
Tom och frosta av vid behov. Kontrollera datum pa varorna for
att se om nagot bor kasseras. Torka frysen och frysdorren
utvandigt och invandigt med ren trasa, varmt vatten och
diskmedel. Se till att ev. fett och handavtryck tvattas bort.

Rengor kransilar

Skruva loss yttersta delen pa vattenkranarna och rengor
silen som sitter innanfor. Borsta med hett vatten och
diskmedel.

Forebyggande mot skadedjur

Kontrollera om det finns véxtlighet, avfall eller foremal dar
skadedjur kan gémma sig i narheten av ytterddérren. Kontrollera
om det finns springor runt kdkets och soprummets ytterdorrar
och fonster. 5 mm racker for att gnagare ska ta sig in. Se till att
eventuella ventiler genom ytterdorrar eller yttervagg &r
forsedda med nét, som ar tata nog mot flugor och getingar.
Kontrollera om det finns hal eller springor i golv/véaggar /tak
som gor det svart att stada eller att skadedjur kan ta sig in.
Spola igenom/rensa vattenlas dar genomstrémningen vanligtvis
ar lag.

Upptackta brister felanmaéls (se telefonlistan) och noteras pa
underhallslistan.

Kontrollera termometrar
Kontrolleraera termometrar. Légg isbitar i en skal. nar hélften har
smalt, sa ror om. Mat temperaturen. Termometern ska visa 0°C.
Kokande vatten (ca +100°C) kan ocksa anvandas som referens.
Notera i egenkontrollen.

Signera
Notera det du gjort i listan for .
storstédning.
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