Livsmedelshygien

Vart uppdrag ar att servera vialkomponerade,
naringsriktiga, hallbara och siakra maltider.

Med begreppet "saker mat" menas mat som
tillagas pa ett satt dar eventuella risker for
kontaminering och smittspridning minimeras.

Det ar du som kock som ar ansvarig for den mat
du serverar.
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Sjukdom

Du ska anmala till din chef om du misstanker att du har en
sjukdom, sar eller annan skada som kan smitta maten.

Sarskilt viktigt ar detta vid symptom pa mag- och tarmsjukdom
eller sjukdom i 6vre luftvagarna. Vid forkylning, halsinfektion och
liknande bor inte arbete med ofdrpackade livsmedel aga rum.

Efter mag- och tarmsjukdom ska du stanna hemma 48 timmar
efter det du ar symtomfri.

Klader och personlig hygien

. Tag av dig smycken, piercing och klockor vid arbete med
livsmedel.

. Anvand rena arbetsklader och harskydd/huvudbonad vid arbete i
kok.

. Arbetsklader far endast anvandas pa arbetet. Hang aldrig
arbetskladerna tillsammans med dina vanliga klader. Privata
klader/vaskor far inte forvaras i koket.

Rokning ar inte tillaten i lokaler med livsmedel. Det ar forbjudet
att roka i arbetsklader. Rokning sker utomhus, utom synhall fran
verksamheten.

Mobiltelefoner anvands endast under raster och i nodfall och ska
rengoras innan de tas in i produktionslokalen. Anvands
mobiltelefonen ska handerna tvattas efterat.

Naglarna skall vara rena, kortklippta och fria fran nagellack.
Losnaglar, akrylnaglar och liknande ar inte tillatet nar man
arbetar i kok.



Handhygien

. Vid arbete med handskar, byt dessa ofta, minst var 20:e minut!
Tvatta hdanderna innan du satter pa handskarna.
Handskar ska bytas mellan alla olika arbetsmoment.
Handskarna ska daven bytas om du vidrort har, mun eller nasa.

. Vid sar pa hander, anvand vattentata plaster och handskar.

. Tvatta alltid handerna innan du
borjar arbetet i koket.

Jag tvattar handerna:

v Fore arbetets borjan
v Efter toalettbesdk
v Efter rast/paus

v Vid byte av arbetsmoment
och produktgrupp

v Vid byte av handskar
v Efter att jag vidrort har, nasa eller mun
v Efter att jag anvant mobiltelefon

v Darutover vid behov
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Viktiga temperaturer

Kyl +8°C
Kottfars +4°C
Fisk +2°C (men +4°C accepteras)

Kortvarig temperaturhéjning till max +10°C accepteras.

Kéttfdrs och fisk kasseras vid temperatur éver +8°C.

Frys -18°C eller kallare

Kortvarig temperaturhéjning till hégst -15°C kan godtas vid
avfrostning och leverans.

Har livsmedlet tinat upp till max dess foérvaringstemperatur som
férskvara tillagas de omgdende.

Livsmedlet kasseras om ytan uppnatt till mer én dess
férvaringstemperatur.

Tillagning +72°C i minst 2 minuter
Helt notkott +65°C
Fisk +60°C

Frysta importerade hallon kokas i 1 minut innan de dts.

Varmhallning +60°C
bor ej dverstiga 2 timmar och
far ej overstiga 4 timmar

All varmhdllen mat som statt framme kasseras efter servering.

Nedkylning +8°C under max 4 timmar

Livsmedlet kasseras om temperaturen ér mer én +8°C inom 4
timmar.

Ateruppviarmning  +72°C i minst 2 minuter



