	[image: image1.png]




	Nissedal kommune                             

Eining for omsorg

Kvalitetshandbok 



	Prosedyre : Kjøkenhygiene og servering av mat.

Godkjent av: Leiarteamet omsorg.
	Godkjent dato:
 Juni 2012
	Sist revidert:
Mars 2015
	Side 1 av 2.


1. FORMÅL/ HENSIKT:
· Å sikre gode rutiner og hygiene ved handtering av næringsmidlar.

· Å hindre matbåren infeksjon/smitte via matservering og kjøkenstell til bebuerar og tilsette.

2. REFERAGSAR:
· Østfold Fylke. Kjøkkenhygiene og servering av mat. Dokument nr. SMV1204.

3. OMFANG:
· Alle tilsette som handterar og lagar mat.
4. ANSVAR:
· Einingsleiar for omsorg har ansvar for at næringsmiddelhandtering på institusjonen er i samsvar med retningslinene/påbod frå Mattilsynet.

· Avd.leiar service har ansvar for at retningslinene til Mattilsynet blir fylgt, og at den hygieniske standard på kjøkkenet blir halden ved like.

· Avdelingsleiar ved dei ulike avd.  har ansvar for å legge til rette for servering av mat/drikke på hygienisk trygg måte, og etter gjeldande retningsliner. Ved avdelingskjøken skal Mattilsynets retningsliner/påbod fyljast.

· Alle som serverer mat/drikke, eller deltek i annan behandling av mat, handtering av servise og oppvask, har ansvar for og fylje gjeldande retningsliner.
· Det er eit aukande krav til tilsette ved sjukeheim/omsorgssenter i forhald til handtering av mat og kjøkenrutiner. Dette ikkje minst p.g.a. omorganisering av institusjonane med fleire små avdelingar på 6-10 bebuerar med eige kjøken, der dei fleste bebuerane et i felles ”spisesal”. 
· Tilsette utfører fleire oppgåver, og har ofte arbeidsoppgåver på kjøknet i tillegg til å stelle bebuerane. 
· Dette stiller store krav til hygiene, spesielt handhygiene, både hos tilsette og bebuerar. 
· Andre krav i forhald til servering og oppbevaring av mat, reinhald på kjøknet, matavfallshandtering ovs.er ivareteken av IK-mat. 
· Institusjonen er pålagt å ha IK- mat, og det er ein del av internkontrollsystemet. Mattilsynet er tilsynsmyndighet.
5. FRAMGANGSMÅTE:
    Personalet:

· Når det gjeld handhygiene på kjøknet, skal handvask og / eller handdesinfeksjon nyttast før arbeidsoppgåver.
· Etter ureint arbeid, skal handdesinfeksjon nyttast dersom hendane ikkje er synleg forurensa.
· Er ein tilsøla med noko, må hendane vaskast.
· Personar med mage-tarminfeksjon eller infeksjon på hendar, skal ikkje ta del i matlaging, servering eller oppvask.
· Ved små sår/rifter bruk vasstett plaster, evt. eingangshanskar i tillegg.
· Bruk reint forkle/serveringsforkle.
· Utfør alltid handhygiene før og etter handtering/servering av næringsmidlar.
· Unngå mest mogleg direkte kontakt med næringsmidlar.
· Utfør alltid handhygiene før handtering av reint servise, spise- og serveringsutstyr.
· Vask hendane etter handtering av ureint servise.
· Hugs handvask før og etter at ein har hjelp ein bebuar å ete. 
    Bebuerane: 
· Bebuerane må få vaske hendane før og evt. etter måltidet. Evt. få hjelp til  handdesinfeksjon, for eksempel på eit papirhandkle.
· Beduerar som er isolert på grunn av smittsom sjukdom skal ikkje ete i felles rom.
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