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Hantering av matlador

| hemtjanstlokalen
o Stall in matlador i kylskapet direkt efter leverans till lokalen.
e Kontrollera att det inte finns nagra gamla matlador kvar i kylskapet som redan borde
ha blivit utlevererade.
e Kontrollera matladorna som ska vara:
o Helaochrena
o Markta med innehallsférteckning och datum
e Kylskapet som anvands till matlador far inte anvandas till forvaring av nagot annat
e Kontrollera kylskdpets temperatur varje dag temperatur ska vara max +8 C".
o Dokumentera pd blankett “Hygienrond” en gang per manad (i egenkontrollen)
e Tainte ut matladorna ur kylskapet forran precis innan de ska levereras till den
enskilde.

Under transport

e Transportera maten i godkand kylvaska.

e Se till att kylvaskan ar hel och ren innan den packas med nya matlador.

e GIlom inte att stdnga igen kylvéskan efter inpackning och efter eventuella uttag av
lador.

e Anvand alltid kylklampar kylvéaskorna. | de sma kylvaskorna anvéands kylklamp i
botten och de stora kylvaskorna i botten och pa toppen.

o Kylklampar ska forvaras i frysen nar de inte anvénds, sa att de ar ordentligt kalla vid
anvandning.

e Matlddan maste hélla hogst +8 C° under hela transporten.

Temperaturmatning av matlada
e Varje hemtjanst ska 2 ggr/ar mata temperaturen i en matlada.
e Temperaturen i l1ddan far inte dverstiga +8 C”.

Rutin
e Bestall en extra matlada hantera matladan precis som de 6vriga matladorna innan
temperaturtagning.
e Tatemperaturen med en digitaltermometer eller med en termometer med
insticksgivare vid tre tillfallen under distributionen.
o Vid avhamtning.
o Innan den stélls i kylskap for mellanférvaring.
o Vid avldamning till den enskilde.
e Dokumentera temperaturerna pa blankett "Hygienkontroll” (i egenkontrollen) tva
ganger per ar, efter temperaturméatningen ska matladan slangas.
e Om det ar avvikelser ansvarar chefen i samrad med matleverantoren for att gora en
atgardsplan for att sakra upp och se 6ver temperaturhallningen.
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| den enskildes hem
o Stall matladan i kylskapet om den inte ska dtas omedelbart
e Varm matladan i kastrull, ugn eller mikro till minst +72 C°

Vid misstanke om matforgiftning/dalig kvalitet pa kalla matlador/att
ladorna &ar varmare an +8 C*

e Mat innertemperaturen pa matladorna ifall de misstanks vara varmare an +8 C°.
Dokumentera pa blanketten Atgérdsblankett .

e Vid misstanke om matforgiftning/dalig kvalitet pa kalla matlador. Dokumentera i
INCIDENTRAPPORT/ AVIKELSERAPPORT samt kontakta narmsta chef. Narmsta
chef ansvarar for att i sin tur kontakta Restaurangchef, Kostservice och
Miljéforvaltningen t.ex. misstankt matforgiftning.
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Atgardsblankett

Datum
och sign

Avvikelse
(fel/brist)

Atgarder vid avvikelse

(Vad har vi gjort at felet/Vad gor vi
for att forhindra att det hander igen?)

Genomfort

Datum och
sign




