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Sammanfattning

I det hir projektet har mottagningskok inom vard och omsorg besokts. Syftet har varit
att kontrollera att verksamheterna har bra och sikra rutiner f6r temperaturkontroll: vid
ankomst av varm och kall mat, vid férvaring, hantering sisom varmhallning och
uppvarmning av mat samt vid mottagning av livsmedel.

60 verksamheter besoktes, varav 11 hade avvikelser (18 %). Avvikelserna bestod 1 att
verksamheterna inte gor temperaturmatningar nar det borde ske, att det saknas skriftliga
rutiner eller att det finns sidana men att de inte foljs.

82 % av de kontrollerade verksamheterna var helt utan avvikelser vilket innebir att de
flesta mottagningskoken har goda skriftliga rutiner for temperaturkontroll som f6ljs 1
praktiken. And4 ir det viktigt att hela tiden arbeta aktivt med rutinerna och att
kontrollera att dessa f6ljs av all personal fOr att inte riskera att maten blir hilsofarlig. Det
ar extra viktigt med goda rutiner for denna typ av verksamheter eftersom de flesta har
kinsliga konsumentgrupper, hinder det nagot kan konsekvenserna vara 6desdigra.

Inledning

I Visterviks kommun finns det en del verksamheter som tar emot mat fran ett
tillagningskok. Dessa verksamheter ér sd kallade mottagningskok.

Mottagningskok bereder oftast ingen mat utan de hanterar firdighberedd mat som ska
serveras. Trots det finns omraden som dr viktiga att ha kontroll 6ver for att sikerstilla
att maten som serveras ar siker att dta. Ett sidant omrade dr temperatur dér
temperaturmitning ar ett viktigt verktyg for att kunna garantera sikra livsmedel. Att det
finns upprittade rutiner och att dessa f6ljs inom temperaturomradet ar valdigt viktigt for
alla livsmedelsverksamheter. Om livsmedel som kriver kylférvaring férvaras vid fel
temperatur kan bakterier och virus vixa till och i vissa fall gift bildas i produkterna.
Bakterier, virus och gift kan ocksa bildas om den firdiga maten inte férvarats tillrickligt
varmt fram till servering eller om den kalla maten varms upp otillriackligt fore servering.

Verksamheterna ska kunna visa att de har goda rutiner f6r temperatur och att det ska
finnas skriftlig anvisning om vilka temperaturgranser som giller. Temperaturen ska
kontrolleras i alla led i verksamheten, fran det att varm och kall mat samt 6vriga
livsmedel kommer in i verksamhetens lokaler, under férvaring och hantering, fram till
att maten serveras pa tallriken.

I det hir projektet har vi tittat frimst pa rutiner for temperaturer 1 mottagningskok inom
vard och omsorg i offentlig och privat regi, sa som skol- och forskolekok, sirskilda
boenden, dagverksamheter inom handikappomsorgen, sjukhus och kriminalvard. Manga
av dessa verksamheter har kinsliga konsumentgrupper sasom barn under 5 ar samt
aldre.



Syfte

Syftet med projektet har varit att kontrollera att verksamheterna har bra och sakra
rutiner for temperaturkontroll: vid ankomst av varm och kall mat, vid férvaring,
hantering saisom varmhallning och uppvirmning av mat samt vid mottagning av
livsmedel.

Metod

60 verksamheter har besékts under perioden februari — maj. Inspektionerna har i
huvudsak varit oanmalda. Vilka verksamheter det 4r som har besokts framgar av bilaga
1.

En checklista togs fram for projektet, se bilaga 2. Kontrollens fokus har varit pa
kontrollomrade 8 ”temperatur”. Andra kontrollomraden har ocksa kollats upp, dock
redovisas dessa inte i detta projekt. Vid besoket fordes en dialog med personalen om
nir, hur och hur ofta de miter temperaturen och vilka temperaturgranser som giller och
vad de gor om fel temperatur uppmats. Slutligen gjordes temperaturmitning 1
verksamhetens kylar. Att det finns skriftliga rutiner granskades likval.

Inspektionens resultat har redovisats 1 en kontrollrapport som skickats ut till
livsmedelsverksamheterna dir de kontrollerade omradena bedéms vara med eller utan
avvikelse. Uppf6ljning av noterade avvikelser vid besoket har gjorts, men inte inom
projektets ramar. Det dr bara ett forsta besék som omfattas i projektet.

Projektet startade med tre saminspektioner dir besoken gjordes tva och tva sa att vi
inspektorer fick genomféra inspektioner med vara kollegor. Detta for att utvirdera
framtagen checklista och for att littare kunna goéra likvirdiga bedémningar i
fortsdttningen. Fragor som kommit upp under vigens gang har diskuterats under de
samsynsmoten som dger rum en gang i veckan pa livsmedelsenheten.

Resultat

Totalt gjordes 60 kontrollbesok, se bilaga 1 f6r att se vilka verksamheter som ingick i
projektet. Av de 60 verksamheter som bescktes var 49 av verksamheterna (82 %) helt
utan avvikelser inom kontrollomradet temperatur. 11 verksamheter (18 %) hade en
avvikelse vardera, se tabell 1.

Tabell 1. Kontrollomriden med avvikelser och exempel pa brister

Kontrollomréade Antal avvikelser | Exempel pa brister

Temperatur 11 Bristfillig kunskap om gillande temperaturgrinser,
skriftliga rutiner f6r temperaturkontroll saknas.

Termometer trasig i kyl, rutin finns men f6ljs inte.

Bristfillig kontroll av temperaturen i kyl.

Temperaturen kontrolleras inte pa inkommen varm
mat; pa uppvarmd kall mat och vid mottagning av
kyl- och frysvaror.

Kylvaror tas inte in tillrickligt snabbt av personalen
pa grund av bristfallig kommunikation mellan
chauffdr och personal.




Diskussion och slutsats

82 % av de kontrollerade verksamheterna var helt utan avvikelser vilket dr ett mycket
bra resultat. De flesta mottagningskéken har goda skriftliga rutiner for
temperaturkontroll, en del férde ocksa dokumentation 6ver sina genomforda kontroller.
Skriftliga rutiner 4r ett maste for denna typ av verksamheter av tva anledningar. En ar att
det finns mycket personal inblandad, bade ordinarie personal samt vikarier. En annan
anledning ir att personalens huvuduppgift oftast inte dr endast att skéta koket, darfor
behover personalen inte kunna utantill exempelvis vad det dr for temperaturgrinser som
giller.

De temperaturmitningar som ar aktuella f6r mottagningskéken dr matningar i kyl och
frys och mitningar pa ankommande varm och kall mat, inklusive ankommande kyl- och
frysvaror. Vissa mottagningskék varmhaller den varma maten en viss tid fore servering.
Nigra mottagningskok far in kall mat som ska virmas upp innan servering.
Verksamheten dr ansvarig att alltid ha kontroll pa temperaturerna. Temperaturmitning
bor ske regelbundet. Dokumentation av mitningarna ir inget krav enligt
livsmedelslagstiftningen men ér ett bra komplement till verksamhetens rutiner och det
visar att all personal har utfért de mitningar som édr ndédvindiga. Det dr ocksa viktigt att
verksamheterna vidtar atgirder om uppmatt temperatur ar felaktigt fr att f6rhindra att
hilsofara uppstar.

Relativt fa, alltsd 18 % av de kontrollerade mottagningskoken hade avvikelser. Nagra
kok saknade skriftliga rutiner for temperaturkontroll, exempelvis vilka
temperaturgranser som giller och hur ofta temperaturen kontrolleras. Andra hade
skriftliga rutiner men dessa foljdes inte ut praktiken. Det fanns ocksa verksamheter som
inte kontrollerade eller kontrollerade sporadiskt temperaturen i kyl, pa ankommande
varm mat, pa uppviarmd mat samt vid mottagning av kylvaror.

Att man missar systematiskt att utfora temperaturkontroll eller foljer inte befintliga
rutiner fullt ut kan resultera i att kylkedjan bryts och darmed leda till att en hilsofara
uppstar. Om exempelvis en kylvara har f6r hég temperatur vid ankomst kan det
innebdra att varan dr dalig. Om man slarvar i att mita temperaturerna eller inte vet vad
det ar for temperaturgrinser som galler i den egna verksamheten, sa har man igen aning
om maten ar hilsosiker eller inte.

Overlag ir resultatet mycket bra och det ir glidjande att konstatera att andelen
avvikelser har varit sa liten. Det pekar pa att de flesta av mottagningskéken har goda
rutiner for temperaturkontroll som féljs i praktiken. Anda 4r det viktigt att hela tiden
arbeta aktivt med rutinerna och att kontrollera att dessa foljs av all personal for att inte
riskera att maten blir hilsofarlig. Det ar extra viktigt med goda rutiner for denna typ av
verksamheter eftersom de flesta har kinsliga konsumentgrupper, hinder det nagot kan
konsekvenserna vara 6desdigra.

Framtida kontroller kommer att ha fortsatt fokus pa temperaturer eftersom det ir ett av
de viktigaste kontrollomradena f6r mottagningskéken.



Anliaggningar som ingick i projektet

Bilaga 1

Anlaggningens namn Ort
ALMVIKS FORSKOLA Almvik
ALPHASKOLAN Vastervik
ANNAGARDEN SERVICEHUS Vastervik
BLACKSTAD SKOLA/FSK BACKSIPPAN Blackstad
BLANKAHOLMS FORSKOLA Blankaholm
BOLLEN FORSKOLA Vastervik
DAGCENTER ST. TRADGARDSGATAN Vastervik
DALSGARDEN SERVICEHUS MOTTAGNINGSKOK Gunnebo
EDSHOJDEN SERVICEHUS Edsbruk
EKBACKEN FORSKOLA Vastervik
EKHAMRA SERVICEHUS MOTTAGNINGSKOK Overum
ELLEN KEYSKOLAN - AO KOST Vastervik
ERNEBORG SERVICEHUS Gamleby
GAMLEBY DAGCENTER Gamleby
GAMLEBYVIKENS FRISKOLA MOTTAGNINGSKOK Gamleby
GERTRUD FORSKOLA Vastervik
GERTRUDSGARDEN SERVICEHUS Vastervik
GULLVIVAN FORSKOLA Vastervik
GULLVIVAN FORSKOLA - AO KOST Vastervik
GUNNEBO FORSKOLA Gunnebo
GUNNEBO SKOLA - AO KOST Gunnebo
HAGNASGARDEN SERVICEHUS Gamleby
HANNA FORSKOLA Gamleby
HJORTED SKOLA - AO KOST Hjorted
HJORTEDS FORSKOLA/SKOLA Hjorted
JURABACKEN FORSKOLA Vastervik
JURABACKEN FORSKOLA - AO KOST Vastervik
KORALLEN SERVICEHUS - AO KOST Vastervik
KRIMINALVARDEN FANGELSET VASTERVIK Vastervik
KRAFTAN FORSKOLA Vastervik
KRAFTAN FORSKOLA - AO KOST Vastervik
KUNGSHOJDENS SERVICEHUS Ankarsrum
LINDEN FORSKOLA Ankarsrum
LINDEN FORSKOLA - AO KOST Ankarsrum
LOFTAHAMMARS FORSKOLA (FLUNDRAN) Loftahammar
NYNASGARDEN SERVICEHUS MOTTAGNINGSKOK Hjorted
ODENSVI FORSKOLA (ODEN) Odensvi
PARLAN FORSKOLAN Vastervik
RESEDAN FORSKOLA Vastervik
RESEDAN FORSKOLA - AO KOST Vastervik
RINGELTAUBSKA SKOLAN - AO KOST Edsbruk
RINGELTAUBSKA SKOLAN/FORSKOLAN RAVKULLEN Edsbruk
ROSAVILLA SERVICEHUS MOTTAGNINGSKOK Vastervik
SKOGSHAGA FORSKOLA/SKOLA Vastervik
SNOVIT FORSKOLA Vastervik
SNOVIT FORSKOLA - AO KOST Vastervik
SUNDSGARDEN SERVICEHUS MOTTAGNINGSKOK Hjorted
TALLEN FORSKOLA Vastervik
TALLEN FORSKOLA - AO KOST Vastervik
TJUSTGARDEN SERVICEHUS Vastervik
TOTEBO FORSKOLA PANDAN Totebo
UKNA FORSKOLA/SKOLA Ukna
VASTERVIKS GYMNASIESKOLA - AO KOST Vastervik
VASTERVIKS SJUKHUS Vastervik
ABYANGSKOLAN Gamleby
ANGSLYCKAN FORSKOLA Vastervik
ANGSLYCKAN FORSKOLA - AO KOST Vastervik
OSTRA RINGSKOLAN - AO KOST Gamleby
OVERUMS FORSKOLA (EKEN) Overum
OVERUMS SKOLA - AO KOST Overum




Bilaga 2

Checklista ”Temperatur i mottagningskok inom vard och
omsorg”

Anléaggning:

Datum:

Narvarande:

Besokta avdelningar:

Maten kommer fran:

Hantering som sker i

verksamheten:
Rapporteringspunkt UA A
8. Temperatur
8.3 Temperatur - 6vrigt m] m]

Kontrolleras temperaturen pa ankommande varm och kall mat? Hur och hur ofta?

Kontrolleras temperaturen i samband med mottagning av livsmedel som kraver
kylférvaring? Hur och hur ofta?

Vad gor du om fel temperatur uppmats?

Om kall mat tas in, vad finns det for rutiner for uppvarmning?

Finns det skriftliga rutiner?

8.2 Temperatur — andamalsenlig rutin for kylforvaring m] m]

Kontrolleras temperaturen i kylarna? Hur och hur ofta? Gransvarde?

Vad gor du om fel temperatur uppmats?

Finns det skriftlig rutin?

8.1 Temperatur — andamalsenlig rutin for varmhalining om aktuell o |

Forvaras varma livsmedel vid tillrackligt hog temperatur (minst +60°C eller kort tid)?

Finns skriftlig rutin?
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