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Livsmedelshygien
Specialkost
Forvaring
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Vad ar livsmedel?

Livsmedelslagen
mat
Géller alla som hanterar och arbetar + dryck
med livsmedel/mat. + njutningsmedel
» annat som ar avsett att fortdras av
manniska

2. i

Men inte ldkemedel

Mdlet med livsmedelslagen

SAKER MAT Saker mat
ARLIGHET - att inte bli lurad

« Inte bli sjuk av livsmedel

« Inte bli skadad av livsmedel

M3lstyrd
Samma i hela EU
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Redlighet / Arlighet

Att salja och servera mat av utlovad kvalitet

Valj bra révaror

—» Kontaminering / w

Fororening

insekear

Sparbarhet — Markning
« Var kommer maten ifr&n?

« Vart skickar ni den?

« Vad innehdller maten?

5
afyatten

« H&all maten méarkt! avfall

"Pfd fepadon ngsenatenal

Halsofaror i mat
+ Mikrobiologiska ) %

@ bakterier, virus, mogel, parasiter

+ Fysiska
Ex glas, metall, plast, sten, skal, kdrnor

« Kemiska
Ex gifter, rengéringsmedel, miljogifter,
medicinrester

C”Q

« Allergener
Ex nétter, &gg, mjolkprotein, fisk

?


Lösnagelartikel.pdf
Lösnagelartikel.pdf

2018-03-15

. °
> .,.:}ikb

tuggummi | frystarta " v en .
u.,!f,!;m,,m,,,,;';mmm Slang gronfargad potatis

iRonneby och sig fram emot en trevlig
fikastund med sin viininna. Niir hon
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Exempel pa allergener

Mikroorganismer

Bakterier
Virus
Svampar
Parasiter

Tillsatser

e « -

Mikroorganismer kan vara bra eller daliga

Bra bakterier och svampar
« Nyttiga och bra bakterier

* Livsmedelsforstérande

« Sjukdomsframkallande
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‘ % ‘Matférgiftning @

ca 2 miljon/3r i Sverige

Olika mikroorganismer har olika krav for att: Infektion Férgiftning
Dédas + Langsammare insjuknande . Spabbt insjuknande
0.\'/e“rleva. + Virus, bakterier somtex . Ibland fardigt gift
Foroka sig Salmonella, Campylobakter,
Bilda gift (toxin) Listeria
Méngd som ger symtom - Bakterier fr8n jord, hud, sdr

g &g
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Orsaker till matforgiftning

Fel férvaring

Fel nedkylning
Fel upphettning
Fel varmhélining

+ Dalig hygien
+ Korskontaminering
+ Fororenade livsmedel

Speciellt kénsli_ga

T

Sjuk personal
Sjuka gaster

Risklivsmedel Mikroorganismer

« Kyckling och fagel

« Kottfars )

- Kott : Bakterier
« Mat som ménga rort i b .

« Frusna importerade hallon Virus

« Skivat p8lagg och rokt fisk Svam par
« Opastoriserad mjolk

- Groddar Parasiter
« Matrester

« Skaldjur
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Svampar

+ Mégelsvampar
Giftet sprids i hela livsmedlet

Sléng alla mégliga livsmedel, hela livsmedlet
» Undantag: Ost och sylt

Bakterier

« Forokar sig i mat

« Overlever nedfrysning

 Dodas av upphettning (vérme ca 70
grader)

« Jordbakterier kan bilda sporer

« Bildar gifter, vissa tal varme

Hog risk 10-50°C
Risk 8-60°C

OBS!
Vissa bakterier

forokar sig vid ca
0°C (langsamt)
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&
Virus (t ex vinterkriksjuka, hepatit)

» Mycket smittsamt!

+ Stanna hemma minst 48 timmar efter sista symtom!
« Overlever nedfrysning

-+ Dbdas av upphettning

« Risk - Avloppsvatten, frusna hallon, smittad personal och
matgaster

' .A 2 4

Vad paverkar tillviaxt av bakterier?

Jordbakteriers sporer

TorkA

Motstdndskraftig
Overlevnadsform

Tal vdrme

Blir vanlig bakterie nar if 7
temperaturen sjunker. G

VARME
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Minska risk for parasiter
(maskar, trikiner)

Handtvatt

Rent vatten

Skolj frukt och gront!

Tillaga kétt till 70 grader
Frysa fisk innan gravning / rd

Tillaga fisk till ca 52 grader

B -

Du far /nte arbeta om du har
sjukdom som smitta via mat

Krakningar och diarré
Halsont
Smittsamma sjukdomar

Sar pd hénderna skyddas med handske

. -

Lamna personliga tillhérigheter
utanfor koket - kontaminationsrisk
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Frisk

Personlig hygien

Handhygien
Arbetsklader

Inga smycken

B @

Byt till renas arbetskldder pd arbetsplatsen
Minska risken att ta smitta frdn vardagslivet till jobbet

Byt till arbetsklader
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Arbetsskor Tossor for besdkare Rena arbetsklader

Hir e o o dvbiet sl

Hirseop
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Tvatta handerna

« Innan arbetet borjar

« Efter toalettbesok, rékning, snusning, nysning osv
« Mellan olika arbetsuppgifter

« Efter raster

« Na&r du tar av dig handskar

HANDVASK @

e Handtvatt
. a%emﬂmm andativa )

m Varmt och kallt vatten

Flytande tvl Y
Pappershanddukar ",

%
Ev. medel fér handdesinfektion plds " M"aﬂ-
handkram, handskar..

Plaster skyddas med handske pr—

Nemt at komme til hindvask

@

S& vasker du haender

< https://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarestyrelsens ka
mpagner/Sider/Kampagnefilm-Saadan-vasker-du-
haender.aspx

* Nedladdad vwersion
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- “/Engﬁngshandskar

@

«  Ofta récker handtvatt
*  Handtvatt forst

. Bytofta

*  Handtvatt efter

Alltid anvdndas om du har:

. Pléster

Anvand bra redskap

Handsprit — ibland -vid matlagning och servering

Anvénd ren smaksked

Blanda och lagg upp mat med redskap
Nytt serveringskarl = Nya serveringsbestick
Serveringsbestick med I&nga skaft

(j%%

E Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fisker! {
= £ =

BUFFET - SELVBETJENING TAG SELV SALATBAR

Lange taanger eller skesr
placeret i krukker ved hvert
fad

e Egenkontroll (HACCP)

Kol og hasvelsamnke-skarm

« Forebyggande

Lange tmngar aller skeer LANGE skeer og tnger
i hvert fad

« Rutiner / Arbetssatt - sd ska du gora + s8 ofta

+ Kontroll

Korte tanger og skeer faider
ned i maden

Lad ikke skattome figge nede i
maden

» Dokumentation
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Undvik korskontaminering!
Exempel pa rutiner

« Personlig hygien

« Disk

« Rengoring

« Temperaturer

« Varumottagning

* Specialkost

« Utbildning

« Vikarier/praktikanter

B <

Temperaturkontroll!
HOg risk 10-50°C (snabb tillvaxt)
Risk 8-60°C

OBS!
Vissa bakterier

forokar sig vid ca
0°C (ldangsamt)

Varumottagning Bra foérvaringsmaterial

()
+ Rostfria - [J
* Glas = |
+ Plast/Plastpdsar/Fryspdsar avsett for mat Qf
* Aluminiumfolie

Rena!

Ratt livsmedel
Hel férpackning
» Temperatur

+ Markning

+ Kartongbrytning
Eventuell 6ppning av férpackningar
+ Ratt plats

Reklamera? (skicka tillbaka)

10
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Forvara mat
Vad férvaras i kylskap?

+ Obruten kylkedja
* Forst in — forst ut

« Méark — innehall + datum

Kylférvaring

B a st fa re -— [ Vad gér jag med maten efter utgangsdatum? ]

bra efter? , :
2-6°C. Max 8°C Bast Sista
Maten ir ofta okej att ta efter fore-datum férbrukningsdag
bist fore-datum.

Lés pa fbrpaCkningen ® Frvara maten enligt anvisningen
pé frpackningen, Luktar/smakar/ser maten

= ut som vanligt? Ev. hilsofarlig
HOg re temperatur - kortare « At upp,tillaga eller frys in maten
hé”barhet innan sista férbrukningsdag!
| .
Kontrollera! Atinte
Denna mat denna
Dokumentera! LDCTRE

Hallbarhetsmarkning

3

Bast-fore Sista

forbrukningsdag
Kan anvandas efter
datumet passerat om de
ar bra

Slangs nar dagen passerat

11
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Temperaturregistrering kyl och frys

o ‘Isaml_nnd med_

Kyl +B 'C oller kallare. Kansiga varor. +4°C eller kallare
Grénser Frys: - 18 °C sller katare

el nligh pruduktens markns
Kanshga fBrvarats fir varmi kasseras
Adkivering 2 &r frén sista métning
Ar Temp
T Kylifrys e Avvikelse/Atgard sign

B v

Kallt i kylen

Nedkylning

» Snabbt!
- extra hallbarhet
Vid 4°C 21 dagar - Max 4 tim till +8°.
Vid 8°C 7 dagar
Vid 12°C 2 dagar
Vid 20°C 1 dag - Kontrollera och dokumentera!

Kalla: www.arla.se

¢ I -

Metoder for nedkylning

Laga vida karl I f .
Avsvalningsskap n I‘ysnlng @\
Kallt vatten \ %/Hc
» Forpacka °c
. « Mark med innehdll och datum
Rena karl

Aldrig handerna i maten * Snabb infrysning

Blanda /nte varma och kalla livsmedel

Mark upp! Dokumentera!

12
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Frys minst -18 °C
Vad férvaras i frysen?

« Parasiter dor
« Bakterier och virus sover (vissa minskar)

< Jamn temperatur
» Fet mat kortare tid i frysen

- @ -Tillagning och @

aterupphettning

Upptining + Minst 70°C

« Rostbiff, oxfilé 55-65°C OK

« I kyl
+ Samla upp vatska
 Tinad vara hantera som farskvara

+ Fisk 52°C

 Kontrollera!

 Potatis 96°C

-armhéllning @ - @

» Minst +60°C Serveri ng

* Helst max 2 tim « Lagg upp lite 3t gdngen

 Bra upplaggningsbestick - rena
» Varm mat minst 60°C B
+ Kall mat max 8°C

» Tack garna éver maten

« 1 tim for potatis

» Kontrollera!

13
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-ﬁ Servering @

utan kyla max 30 minuter

Kylbricka

Hall réitt tfemperatur pé maten!
S e o 4 ki Vi
-t

Matrester fran serveringen Viktiga temperaturer

Upphettning Min +70°C
Risk for kontaminering Avsvalning till under +8°C max 4 timmar
Varmhallning Minst +60°C (helst max 2 tim)
Upptining I kyla: hogst +8°C, val avskilt
Infrysning Snabb nedfrysning = bra kvalitet El
Kylfdérvaring +8°C eller +4°C eller +2°C
Frysforvaring  Ldgre &n -18°C

Ibland maste maten kastas

Diska i maskin

Rengoring
- Ytor, bankar, vagnar » T6m och skrapa av rester
+ Redskap « Sortera
- Viktigt det som har kontakt med oférpackad  Forskoljning i 35°C (ev bistisggning)
mat « Diskning 60-70°C

« Efterskoljning 80-90°C
. Lufttorkning (ev med ren handduk éver )
- Folj rutinen " Stapla
" % « Forvara rent
\ 4_',/[ /

Y o

» Rengdr vid behov och vid arbetes slut

14


http://www.smorgasbord.com/index.php?main_page=product_info&cPath=49_52&products_id=9815&zenid=743bfd0402ed6d2c2326dc8ffe52ff1d
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Diska for hand

« Tém och skrapa av rester

. ForskoIJnlng i 35°C (ev bistiaggning)
» Sortera diskgods

+ Diska med diskmedel — varmt vatten
« Efterskéljning — hett vatten
« Lufttorka (ev med ren handduk Gver )
« Stapla

» Forvara rent

Diska bestick
2 ganger

Forvara rena redskap luftigt
Undvik dtersmutsning Diskhanddukar
+ Torka helst disk i

maskin eller lufttorka

« Byt handdukar varje dag

« Till hdanderna anvands
ALLTID papper

. ¢ W ¢

Disktrasor

ALDRIG p3 ytor som kommer i ”
kontakt med mat e

Byt ut repiga skarbrador

Diska helst i maskin

Byt/diska skarbrada mellan olika
arbetsuppgifter

Olika skarbrador till olika livsmedel

Trasor till matbord:
Skolj ur — torka luftigt ‘ 7
Byt varje dag S

Tvatta i minst 60 grader

Hellre eng8ngstrasor/papper

15
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Rengoring av golv

Plocka undan
Skrapa bort 16s smuts

Forspola - ljummet vatten
Skura med rengdringsmedel
Spola - hett vatten

Skrapa torrt med gummiskrapa
Rengdr brunnar
Rengdr redskapen

Mat for de flesta
"Gift"” for andra

@

Symtom vid specialkost
+ Mage och tarm

¢ Hud

« Luftvagar

«+ Qvrigt

Allt fr&n sma till allvarliga och livshotande symtom

Specialkost — olika skal

+ Medicinska

« Etiska/filosofiska
« Religiosa

« Psykologiska

. (Kvalité)
+ (Onskemal)

Olika mekanismer
— olika symtom

« Allergi « Intolerans

+ Overkanslighet « Korsreaktioner

2018-03-15
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Specialkost — viktigt att det blir ratt

16
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Allergi och
overkanslighet

Viktigt

« Undvik korskontaminering
« Lés och forstd mérkningen
« Mark mat som packas om

« Ratt mat till rétt matgast

» Servera aldrig vid osdkerhet

- Viktigt att vet vad maten innehdller

°
LIVSHEDELS
VERKET

B - e

Exempel pa allergener 14 kénda allergenen ska alltid anges

8. Notter

1. Spannmal 9. Selleri

2. Kraftdjur 10. Senap

3. AQQ 11. Sesamfrd

4. Fisk 12. Svaveldioxid och sulfit

5. Jordnotter 13. Lupin

6. Sojabénor 14. Blstdjur

7. Mjolk

Tillsatser
... och produkter darav

e -

Mejeriprodukter

Mjolkproteinallergi Laktosintolerans

Alla mejeriprodukt skall Mjolksocker minskas eller
uteslutas. utesluts.

y &N
Laktos fria produkter « &= '
gér bra. i

17
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Spannmal (vete, rag, korn m fl)

= iNni- » Celiaki /Glutenintolerans | - Allergi
Gluten ar ett protein i: 9
Valj specialprodukter! Uteslut a//t allergen
Allt gluten utesluts! T ex vete/rd
« Vete (dinkel, kamut, spelt) gluten utesiu X vete/rag/ N
korn/havre/ 8 b
« R3g f Mﬂgﬁ:
+ Korn "; ] F
« Ragvete L
« Produkter av dessa
o  Overkanslighet + Mode
* (Havre) . .
. Uteslut olika mycket Upplever/tror de mar béttre
med mindre

¢ I &

Manga olika allergier Vegetariskt

« Lakto-ovo-vegetarisk

Vegetabilier + mejeri + dgg

Andra specialkoster 1 liter = 10 deciliter
» Diabetes » Religidsa /Halal/-flask 11=1000 ml
= 11=10dl
: : % l=5dl
- - Y21 =500 ml
» Konsistens » Ovriga
¢ %
1dl =100 ml
=
A

18


http://www.semperglutenfritt.se/havregryn
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1 kilogram (kg) = 10 hektogram (hg) =

1dl =100 ml 1000 gram (g)

« DI (deciliter) = 100 ml 1kg =1000g
1kg =10 hg
* Msk (matsked) = 15 ml
2 kg =500 g
* Tsk (tesked) = 5 ml
1hg=100g
+ Krm (kryddmétt) = 1 ml Y2 hg =50g
1 g = 1000 mg

Tack for denna gang!

| g =)

Kunskap ger trygghet!
Lycka till!
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