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13. LOKALER/UNDERHALL

Lokaler och utrustning

Lokaler och utrustning ska hallas i gott skick och ska vara latt att halla ren sa att god hy-
gien kan uppratthallas.

Belysning och ventilation ska vara @ndamalsenlig.

Redskap ska vara hela och val fungerande och byts ut I6pande efter behov.

Mojlighet till handtvatt med flytande tval och engangshanddukar ska finnas i avdelnings-
koket.

Underhall

« Underhallsrond av avdelningskok ska genomforas 1 gang/ar och kan goras sam-
tidigt som internrevisionen, se flik 14.

* Vid ronden kontrolleras att lokal och utrustning som anvands vid livsmedelshan-
tering ar hela och val fungerande.

« Underhallsronden gors forslagsvis av maltidsansvarig pa avdelningen och an-
svarig verksamhetschef.

« Dokumentation av underhallsronden samt uppfoljning gors pa blanketten 13.1
Underhallsrond Egenkontroll. Blanketten sparas till nasta underhallsrond for att
kunna folja upp avvikelser.

« Behov av underhall eller utbyte av utrustning som uppmarksammas utéver un-
derhallsronden ska dokumenteras pa blanketten 13.2 Underhallsplan/ skadedjur.

Skadedjur

Var uppmarksam pa skadedijur och spar av skadedjur. Med skadedjur menas t.ex. my-
ror, moss, rattor, bananflugor mm. Séllskapsdijur far inte vistas i lokal dar man hanterar
livsmedel.

Problem med skadedjur férebyggs genom féljande atgarder:

- God rengdring av lokaler, utrustning och redskap

- En bra ordning

- Dorrar och fonster halls stangda alternativt forses med insektsnat

- Livsmedel forvaras torrt och vid behov svalt

- Genomgang av livsmedel gors regelbundet sa att inte varor blir stdende

- Golv och vaggar halls fria frAn sprickor och ojamna ytor som ger faste for smuts eller
utgor gbmstélle for skadedjur.

- Hall fritt frAn buskar och féremal nara byggnaden.

- Avfall som snabbt lockar till sig skadedjur hanteras enligt nedan

Vid upptackt av skadedijur eller spar av skadedjur kontakta Felanmalan pa Fastighets-
avdelningen.
Dokumentera upptackt och atgard pa blankett 13.2 Underhallsplan/ skadedjur.
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Avfall

Avfall och sopor far inte smitta ner livsmedel. Hantering av avfall sker skilt fran hante-
ring av livsmedel.

+ Avfallskarl i lokalen toms alltid vid dagens slut. Rengor enligt rengdringsschema.
« Avfall fran papper, kartong, glas, metall och plast ska férvaras pa avsedd plats

Termometrar

Termometrar kontrolleras en gang per ar och dokumenteras pa blankett 13.3 Kontroll
av termometrar. Forslagsvis i samband med underhallsrond/ internrevision.

Kontrollera termometrar med sticka/ insticksgivare enligt ett av alternativen nedan:

1. Kontrollera kokpunkt och fryspunkt:

e Se till att givaren haller rumstemperatur.

e Fyll en bagare (0,5 ) med kallvatten stall i frys, ror runt ndgra ganger tills det ar
isbitar med vatten.

e Koka upp en kastrull med vatten (0,5 I).

e Stick ner givaren och anvand den for att réra runt i bagaren/ kastrullen.

e Lat temperaturen stabiliseras och las sedan av. Skriv upp temperaturen som bor
vara ca 0° respektive +100°C.

2. Kontrollera mot kalibrerad termometer:
e Insticksgivaren fran en kalibrerad termometer och den termometer som ska kon-
trolleras stoppas in pa samma stalle i samma livsmedel samtidigt.
e Lat temperaturen stabiliserats. Skriv upp temperaturen som bér vara samma for
bada termometrarna.

e Accepterad skillnad ar +/- 2°C. Om temperaturerna avviker mer, skicka ivag ter-
mometern till kalibreringsforetag eller byt ut termometer till en ny fungerande.

Skriv ner avvikelse och atgard pa blankett 13.3.



