HYGIEN

Det finns en rad saker att tinka pa nar
man hanterar livsmedel. Fisk och skaldjur
ar kansliga produkter som kraver god
hygien och noggrann hantering.
Hantering av livsmedel i professionell
miljo kraver fler regler och restriktioner
an hantering av livsmedel i hushallet. Men
manga saker ar gemensamma. Har foljer
nagra exempel.

Tvatta handerna!

En bra handhygien ar sjalva basen i god
hantering av livsmedel. Med tval och vat-
ten kommer man langt. | professionella
sammanhang boér man dven anvanda sprit
for att ta dod pa bakterier och ocksa en
handkram. Tval och vatten och framfoér
allt spriten torkar ut huden och kan orsa-
ka sprickor. Handkramen behovs for att
halla handerna smidiga och undvika huds-
prickor som i sin tur samlar bakterier.

Handskar

Anvander du handskar, se till att byta
dem lika ofta som du annars skulle tvatta
handerna. Tank pa att den fuktiga miljon
i handsken bildar en bakteriehard, varfor
det ar viktigt att tvdatta handerna noga
efter att du tagit av dig handskarna.

Smycken/klockor

Ta alltid av klocka och smycken innan du
borjar hantera livsmedel. Matrester och
smuts samlas i och under smycken.

Rena redskap

Diska alltid knivar och termometrar nog-
grant och arbetar du professionellt skall
de desinficeras efterat. Knivar kan sattas
upp pa knivmagnet eller sattas i kniv-
block av plast, som kan tas isar och ren-
goras.

Trasor och handdukar

Anvand hellre hushallspapper an disktra-
sor och tygtrasor. | restaurangbranschen
anvands ofta en kokshandduk, en sa kal-
lad sldang, att torka av sig pa. Gér man
det skall den bytas flera ganger per dag.

Skdrbrador

Skarbrador ar forbrukningsartiklar. De
skall hallas rena och bytas nar de borjar
bli slitha. Det samlas bakterier i skaror
och pa slitna ytor. En del traskarbrador
kan fa en ny, slat yta genom att de hyv-
las, skrapas med fargskrapa eller slipas
med sandpapper.

Forvara ratt! Snabbfakta:
Forvaring skall ske i lampliga karl och
vara korrekt forslutna. Fisk som forvaras i
kyl eller frys skall vara tackt med plast
eller lock pa ett satt sa att fisken inte
paverkar eller paverkas av andra ravaror.
| professionella miljoer galler speciella
regler om vad man far férvara i samma
kyl- och frysutrymme. Kartonger eller
ytteremballage som statt pa smutsiga
underlag skall inte sattas in i kyl, frys
eller komma upp pa arbetsbankar.

Var noga med
rena arbetsytor,
redskap och inte
minst hinder!

Har du dessutom
ratt temperatur
vid forvaring av
fisk och skaldjur
okar hallbarhet
och matsdker-
het.

Flaktar samlar smuts

Koksflaktars fettfilter skall rengoras regel-

bundet for att minska spridning av bakte-

rier samt for att forhindra att fett droppar

ner i maten som tillagas.

Stadutrustning

Forvara all stadutrustning i stadskrubb
och inte i koket. Se ocksa till att borstar,
skyfflar, spanner, trasor m m ar rena och
frascha. Risken ar annars att man drar
runt smutsen och sprider bakterier istal-
let for att rengora.

Handdiska maskindetaljer
Skdarmaskiner, kvarnar och andra koksma-
skiner som inte gar att diska i maskin
skall plockas isar och diskas for hand,
varje dag om maskinerna star i kylut-
rymme. Star de diaremot i rumstempera-
tur bor de diskas mellan varje gang de
anvands.

Dubbelkolla kyl/frys-temperaturen
Beroende pa hur mycket ravaror man for-
varar i kyl och frys samt hur varmt det ar
i koket, paverkas temperaturen i din kyl
och frys. Det ar inte sakert att displayen
pa kyl och frys visar ratt temperatur. Ha
alltid en extra termometer att jamfora
med. Ar kyl och frys fér varma forkortas
hallbarheten avsevart pa dina ravaror.

Ratt temperatur for konsumentkyl:
Max +8°C, garna kallare, framforallt pa
sommaren.

Ratt temperatur for storkokskyl:
Max +2°C

Ratt temperatur for frys:

-18°C eller kallare.

Arbetsklader

For professionellt arbete med livsmedel
ar det viktigt med rena och dndamalsenli-
ga arbetsklader. Forvara alltid fritidskla-
derna pa annat stdlle an arbetskladerna.
Haret skall vara uppsamlat i nat, mossa
eller liknande.
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