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	Procedure for køkkenhygiejne for medarbejdere i plejecentre og boenheder i Vordingborg Kommune.


	Hvad er formålet med ydelsen
	Mindske risikoen for spredning af smitte gennem maden


	Hvem leverer ydelsen
	Medarbejderne som skal tilberede maden til borgerne.


	Hvem kan modtage ydelsen
	Borgerne


	Hvor hurtigt kan ydelsen leveres
	Når opgaven udføres


	Procedure 

(beskrivelse af proceduren)
	Medarbejdere, der arbejder både med personlig pleje og håndterer fødevarer, skal altid anvende forklæde ved køkkenarbejdet.
Vaske hænder. God håndhygiejne er påkrævet. Dvs. vask altid hænder før påbegyndt arbejde i køkkenet, efter toiletbesøg og ved host, nys / næsepudsning. Vask også hænder efter berøring af rå æg, råt kød og jord. I den forbindelse er det vigtigt at huske håndvask mellem berøring / tilberedning af forskellige levnedsmidler for at undgå krydskontamination. 
Ingen smykker. Der kan ikke udføres korrekt håndhygiejne hvis der er smykker på hænderne.

Hold køkkenet, skabe, køleskabe m.m. ryddelige, og gammel mad kasseres. God ide at skrive dato på mad, f.eks. hvornår det er åbnet.
Tørre bord af og rengøre vaske før arbejdet i køkkenet påbegyndes.
Rengøre vaske mellem forskellige arbejdsgange, f.eks. fra opvask til rengøring af grøntsager
Hold grønt og kød adskilt. F.eks. skærebrætter med forskellige farver (eks. blå -brød, rød - kød, grøn-grøntsager)
Karklude skiftes mindst en gang dagligt

Viskestykker. Bruges kun til service og lignende (og ikke til at tørre fingre i) og skiftes mindst en gang dagligt
Kogning og stegning. Næsten alle bakterier dræbes ved 75 grader. Hakket kød, fjerkræ og fisk skal altid gennemsteges. Brug stegetermometer, og følg de anviste min. temperaturer fra køkkenet.
Optøning foregår bedst i køleskab
Temperatur i køleskab tjekkes jævnligt jf. egenkontrol.
Madvarer sættes i køleskabet så hurtigt som mulig.

Rent service som har været på bordet og ikke blevet brugt, skal vaskes igen, inden det stilles tilbage i skabet igen.
Engangshandsker. Bruges ved f.eks. rifter og sår på hænderne
Sæbe og engangshåndklæder skal forefindes i køkkenet 
Personer med sygdomme, som kan smitte gennem maden, må ikke arbejde med mad. Det er sygdomme som inficerede sår, hudinfektion, diarre eller mistanke om sygdommene.


	Materialer

(følgende indgår/skal bruges ved proceduren)
	Hygiejnekursus. Kurset er en del af uddannelsen til SSH og SSA. 

Ufaglærte medarbejdere skal instrueres i proceduren omkring køkkenhygiejne, hvis de skal arbejde i køkkenet.

Mulighed for hygiejnekursus findes på Fødevarestyrelsenshjemmeside.



Kilde: Fakta om fødevarehygiejne – Tilberedning, Fødevarestyrelsen dec. 2005, 4. udg.
Vejledning for indretning m.v. af køkkener i leve- og bomiljøer, Fødevarestyrelsen 1. aug. 2005.
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