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Inledning

Syftet med egenkontrollen &r att sdkerstilla att livsmedel som serveras ér sdkra,
d.v.s. inte orsakar pensionidren sjukdom eller skada. Rutinerna som beskrivs giller
alla som kor ut varm mat inom hemvarden Hjo.

Hemvardens lokal ligger p& Vallgatan 4A 1 Hjo och ansvarig for
egenkontrollprogrammet dr Lina Johansson, tel. 0503-352 91.

Verksamhetsbeskrivning

Det dr kommunens centralkdk (tel nr 0503-351 53) som tillagar den lunch som
levereras till pensiondrens eget hem. Lunchen hdmtas pa Centralkoket av
hemvérdens personal. Den varma lunchen dr forpackad portionsvis i engangs
plastlador och dessa star i varmeskap. Kall mat kan besta av flera paket till varje
pensiondr och dessa stér 1 kylskap.

Hemvardens personal hdamtar aktuellt antal matlador, packar dem 1 en isolerad
viska tillsammans med ett eller flera virmeelement. En vidska rymmer fem
matlddor. Kall mat packas i en isolerad véska tillsammans med ett eller flera
kylelement.

Hemvarden dr indelad i fyra personalgrupper dér varje grupp har minst tva
matrundor dagligen. Det tar ungefir en timme frdn att maten hidmtas pa
Centralkoket tills den sista pensiondren pd utkdrningsturen far sin mat. Vid varje
matleverans ska personalen méta temperaturen pd matportionerna. Nagra
pensiondrer behover och far hjédlp att oppna forpackningarna. Behdver nagon
pensiondr hjidlp med matning levereras den matlddan sist pd utkérningsturen for att
Ovriga portioner inte ska kallna. Vid risk for smittspridning mellan pensionérerna
kan utkdrningsturen planeras om.
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Grundforutsattningar

Grundforutséttningar dr de baskrav som utgér grunden for sikra livsmedel. Varje
grundforutsittning innebér en eller flera rutiner. Grundforutsittningarna ar:

Personal

» Utbildning
» Personlig hygien

Anléggning

Vatten

Skadedjur

Rengoring

Underhall av lokaler och utrustning
Avfall

YVVYY

Produktstyrning

» Forpackningsmaterial
» Lagring/varuseparering
» Mairkning/presentation

Processtyrning

» Varumottagning
» Tid och temperaturprocesser

Centralkoket ansvarar for de flesta av grundforutsittningarna. De
grundforutsittningar som ér aktuella for hemvérden &r utbildning, personlig
hygien samt tid- och temperaturprocesser.
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Utbildning

Aldre och sjuka hér till riskgrupper att drabbas hért av en matforgiftning. Dirfor ir
det viktigt att ménniskor som 1 sitt arbete forser dldre med mat har tillrdckliga
kunskaper i livsmedelshygien. Den som hanterar livsmedel ska fa handledning och
instruktion 1 personalhygien i1 rimlig proportion till det arbete de utfor. Syftet med
utbildningen &r att ge

o forstaelse for god personlig hygien pa arbetsplatsen
e kunskap om hur man forebygger matforgiftningar

e motivation till att anvinda dessa kunskaper i det dagliga arbetet.

Nyanstéllda ges en genomgéng av egenkontrollpdrmen vid introduktionen.

Personlig hygien

Den som hanterar livsmedel kan fora vidare virus, bakterier eller andra
mikroorganismer till pensiondrerna via maten. Aldre ar sarskilt kdnsliga for
matforgiftningar m.m. Darfor har vi féljande rutiner:

Hénderna dr en stor smittspridare. Vi spritar hdnderna fore och efter varje besok.

Det ar forbjudet att arbeta med livsmedel vid sjukdom med symptom som diarré,
krakningar och halsont samt vid infekterade sar pa hénderna. Informera genast
arbetsgivaren si att denne kan besluta om ev. ldkarundersdkning och Ovriga
forsiktighetsatgérder.

Den som hanterar livsmedel i arbetet anvinder samma kldader som vid resten av
arbetet. Rena klédder tas varje dag. Privata kldder forvaras atskilt fran arbetskldder.
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Temperatur vid varmhallning

Vanliga matforgiftningsbakterier far tillfdlle att frodas ndr mat varmhaélls for ldnge
vid for laga temperaturer. Dérfor har vi f6ljande rutiner vid utkorning av varm mat:

Varmhallning ska ske med en kdrntemperatur pa minst +60°C. Inga produkter far
varmhallas ldngre dn 2 timmar. Daglig temperaturkontroll utfors péd samtliga
matportioner. Skulle temperaturen inte uppna rétt temperatur ska maten vérmas till
ritt temperatur. Fore och efter métningen rengors termometerns givare med en
desinfektionsservett 1 engéngsforpackning. Temperaturkontroll pa utfors pa tva
olika matrundor 1 ging/vecka och dokumenteras pd Kontroll av varmhallning.
Kontrollen utfors pad den sista matladan som ldmnas pa en runda. Temperaturen
mits 1 mitten av produkten med en instickstermometer. Fore och efter métningen
rengors termometerns givare med en desinfektionsservett 1 engangsforpackning.

Kylférvaring

For att inte mikroorganismer ska ges tillfélle att vixa till ska temperaturen pa kylda
varor hogst vara 8°C. Vissa produkter dr mirkta med ldgre forvaringstemperatur.
Kontroll av yttemperatur pa utkorda kylvaror gors en gédng 1 gang/vecka med
lasertermometer, vid samma tillfélle som kontroll av varmhallningen.

Att termometern visar ritt kontrolleras och dokumenteras en gang per ar av
Anticimex.

Forslag pé atgdrder vid felaktig temperatur, se nedan.

Forslag pa korrigerande atgard vid felaktig temperatur

Temperatur vid . o ag s . .
Process pet Forslag pa atgirder vid felaktig temperatur
avvikelse
Varmhallning Légre dn +60°C a)  Om temperaturen dr under +55°C skall portionen
ateruppvérmas till minst +72°C.
b)  Justera utrustning.
Orsaken till avvikelse skall utredas och dokumenteras.
Kylférvaring Hogre dn +8 °C eller hogre Haller produkterna for hog temperatur eller ar skadade ska de
temperatur &n anvisad returneras. Temperaturavvikelse pa max 5°C kan tillatas da det inte &r
forvaringstemperatur pd produkt | nigra kénsliga produkter
Orsaken till avvikelse skall utredas och dokumenteras.
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Forteckningen ska redogodra for de termometrar som anvénds i verksamheten samt vilken méanad de
ska kalibreras. Kalibrering ska styrkas med kalibreringsrapport eller liknande. Kalibreringsrapporter

sparas under denna flik.

Termometer

Kontrollminad

Termometerkontroll

Forteckningen ska redogora for de termometrar som anvénds i verksamheten samt vilken méanad de
ska kontrolleras. Kontroll utférs mot en kalibrerad termometer och dr endast en kontroll och kan inte
klassas som en kalibrering. Avvikelse noteras pa termometer (datum och avvikelse °c). Vid storre
avvikelser bor termometer bytas ut alt. kalibreras om.

Kontroll

Termometer datum

Termometer

°C

Kalibrerad
termometer

°C

Atgird vid avvikelse.
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Kontroll av varmhalining

Kontrollfrekvens 1 gang/vecka Dokumentationsfrekvens 1 gang/vecka Arkivering 2 ar frén sista méitning
Griinser +60°C eller varmare Atgird vid avvikelse Se Korrigerande atgérder vid felaktig temperatur
Ar Matrunda
Start temp Sista temp Antal Tid fran .
Datum Produkt ©C) ©C) utkérda héimtning till Kommentar Sign

portioner | métning (min)




Kontroll av kyltemperatur
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Kontrollfrekvens 1 gang/vecka Dokumentationsfrekvens 1 gang/vecka Arkivering 2 ar frén sista méitning
Griinser +8°C eller kallare Atgiird vid avvikelse Se Korrigerande atgérder vid felaktig temperatur
Ar Matrunda
Datum Produkt Start Temp Sista Temp | Kommentar Sign
O O
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HACCP

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) &r en metod for att systematisk
identifiera, forebygga och styra hilsofaror som hotar livsmedelssékerheten 1 en
verksamhet. De faror som identifierats forebyggs och minimeras med véra
grundforutsittningar (GF) och kontrolleras genom faststillda kontrollpunkter (CP)
och kritiska kontrollpunkter (CCP).

Metoden bygger pa foljande 7 principer:

1) Identifiering av halsofaror

2) Identifiering av kritiska hanteringssteg (CCP)

3) Bestdmning av gransvérden for varje CCP

4)  Bestdmning av 0vervakning av varje CCP

5) Bestdmning av atgérder vid dverskridande av griansvirde
6) Verifiering av att systemet fungerar som planerat

7)  Upprittning av dokumentation

I steg 1 gés alla uppténkliga faror och risker forenade med samtliga rdvaror och
hanteringssteg igenom. Genomgangen redovisas i en faroanalys. En fara kan vara
mikrobiologisk, fysisk, kemisk eller allergen.

e Mikrobiologiska faror 4r mikroorganismer som kan orsaka matforgiftning.
Dessa mikroorganismer ar bakterier, virus, parasiter eller svampar.

e Fysisk fara 4r om ndgot frimmande foremal hamnar 1 livsmedlet och pa sé
sdtt kan skada personen som éter, oftast i form av tandskador eller skada i
mun och svalg.

e Kemiska faror dr ndr kemikalier hamnar i livsmedel, t.ex. rengoéringsmedel
eller smorjoljor.

e Allergener 4r &mnen som orsakar allergiska reaktioner hos vissa personer.

Det redogors ocksé for hur faran uppkommer dvs. om det ror sig om férekomst,
tillforsel, tillvaxt eller 6verlevnad.

I steg 2 upprittas for varje fara en, eller flera, forebyggande rutiner
(Grundforutsittningar). Faran riskbedoms sedan. Om risken bedoms som hog har
eventuellt en kritisk kontrollpunkt identifierats. Detta dr ett steg dir det behdvs
ndgon form av ytterligare styrning (utdver grundforutsittningarna) for att kunna
garantera matsékerhet. For varje kritisk kontrollpunkt bestims lampliga
gransvérden, hur, och hur ofta, 6vervakningen ska ske och vilka dtgidrder som ska
vidtas om ett gransvirde overskrids.

HACCP studien ska ocksa verifieras. Da kontrolleras om systemet fungerar som
det var tankt. Detta utfors vid den érliga revisionen.



Flodesschema

Varm & kall mat hamtas fran
Centralkoket

Temperaturhallning under utkorning

Varmhallning

Varmhallning av lunchen sker i
isolerade vaskor. Karntemperatur pa
minst +60°C.

Kylvaror

forvaras i kylvaskor, temperatur max 8°C.

AVLAMNING

Varm mat

Kall mat
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Faroanalys
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Avvikelsehantering

Avvikelser ska rapporteras, atgirdas och dokumenteras for att forhindra
upprepning. En avvikelse dr ndgon form av héindelse eller forfarande som kan
innebdra ett hot mot livsmedelssidkerheten.

Avvikelserapporteringen sker digitalt i avvikelsesystemet DF Respons.

Intern revision

Egenkontrollprogrammet ska vara uppdaterat enligt aktuell verksamhet och
rutinerna ska efterlevas. Darfor utfors revision av egenkontrollprogrammet en gang
per ar. Revisionen dokumenteras pa Revisionsrapport och sparas i pdrmen under
fliken Revisionsrapporter.

Myndigheterna ska hallas underrdttade om aktuell livsmedelshantering 1
verksamheten Fordndringar 1 hanteringen som kan tdnkas ha betydelse for
livsmedelssikerheten ska anmiilas till den lokala tillsynsmyndigheten (MOS), t.ex.
om livsmedelshanteringen utdkas.
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Revisionsrapport
Datum och orsak

Datum

[] Ordinarie revision enligt egenkontrollprogram

[] Annan orsak, ange vilken p& raden nedan

Revisionsmetod

[] Kontroll av egenkontrollprogrammets 6verensstammelse med aktuell verksamhet

[] Genomgéng av avvikelserapporter

[] Intervju med personal

[] Kontroll av registreringar

[] Annan metod, ange vilken pa raden nedan

Slutsats

Nedteckna slutsatser och eventuella &ndringar

Underskrift

Ort och datum

Namnteckning Namnfortydligande
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Kontaktuppgifter

Er Tekniker ar:

Karin Ottosson 0707-88 55 86
Emmy Westerberg 0702- 20 89 58
Ida Nordh 0707-88 55 87
Saneringsbehov:

Anticimex Kundtjinst: 0500-42 45 00
Anticimex Faxnr: 0500-42 45 20
Avtalsfragor:

Christina Johansson tel: 0708-40 89 72

E-mail: christina.johansson@anticimex.se
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