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Matlagning i sarskilda boenden

Den som &r ansvarig for verksamheten ar ocksa ansvarig for att maten som serveras ar saker.
Lagstiftningen styr inte verksamheterna pa detaljniva och personer som bor pa gruppboenden
far vara i koket och kan delta i matlagningen.

Livsmedelslagstiftningen ar gemensam for hela EU

Sverige har varit med och tagit fram en livsmedelslagstiftning som &r gemensam fér hela EU. De
gemensamma reglerna finns i EG-forordningar och galler inom hela unionen. | Sverige har vi andrat var
lagstiftning sa att det inte finns dubbla regler, och vi har tagit bort en del undantag som vi inte langre
kunde eller behdvde ha kvar. Ett sddant undantag var matlagning i vissa sma enheter, som
gruppboenden. De omfattas nu av lagstiftningen.

Den som &r ansvarig kallas livsmedelsforetagare

Den som driver gruppboenden ar livsmedelsféretagare — i livsmedelslagstiftningens mening.
Livsmedelsforetagaren maste se till att verksamheten uppfyller livsmedelslagstiftningens krav och se till
att maten som nar konsumenten ar saker.

Kunskap ar noédvandigt

Alla som deltar i matlagningen omfattas av livsmedelsféretagarens ansvar, oavsett om de ar anstallda
eller boende. Livsmedelsforetagaren ar ansvarig och avgor vilka som far delta, vilken utbildning de ska
ha och vilka instruktioner och vilken évervakning som maste finnas. Allt for att maten ska vara saker nar
den serveras.

Oavsett vilka sysslor de boende hjalper till med ar det oftast tillrackligt att den anstallda personalen ar
med och ser till att hanteringen gar ratt till. Den anstéllda personalen behdver vara utbildad i



livsmedelshygien sa att de kan avgéra om hanteringen ar saker och kan vidta ratt atgarder om nagot
skulle bli fel.

Lokalernas utformning

Nar samma regler galler for koket i gruppboendet som for den stora restaurangen ar det Iatt att tro att
koken maste vara utformade pa samma satt. Restaurangen har ofta ett sarskilt utrymme for att skala
potatis, ett annat for att diska i, olika arbetsbankar for kott, fisk och gronsaker, och séa vidare. Hur ska vi
kunna leva upp till det i ett gruppboende?

Pa restaurangen delas hanteringen upp i olika utrymmen eftersom manga aktiviteter pagar samtidigt. |
gruppboendet gar det i stallet att dela upp hanteringen i olika tidpunkter. Forst skalas potatisen och
laggs i grytan pa spisen, sedan gors banken ren och personalen fortsatter med resten av matlagningen.
Nar maten ar klar serveras den och maltiden avslutas innan det ar tid for disk och rengéring.

Men aven i gruppboendet ar det viktigt att se till att inte rda produkter som koétt, kyckling eller fisk
kommer i kontakt med det som &r fardigt att atas. | kylskapet behdver det vara forpackat eller inslaget i
till exempel plastfolie. Under matlagningen behdvs olika skarbrador och redskap till olika typer av réa
produkter och till atfardig mat, som exempelvis sallad, for att undvika spridning av bakterier.

Egenkontroll

For att sakerstalla att verksamheten lever upp till lagstiftningens krav pa saker mat maste arbetet vara
planerat och genomtankt. De flesta farorna tas om hand genom att det finns rutiner inom féljande
omraden.

Personalens utbildning

Det maste finnas kunskap om de varor som anvands och maten som lagas. Personalen ska fa den
utbildning som kravs och instruktioner som livsmedelsféretagaren ska se till att de foljer. Det galler aven
tillfallig personal. De boende som deltar behdver framst instruktioner och dvervakning.

Personlig hygien

Det ska finnas hygienrutiner for dem som deltar i matlagningen, bland annat att man tvattar handerna
fore varje nytt arbetsmoment. Det ska ocksa finnas rutiner som sakerstaller att man aldrig deltar i
matlagningen om man har eller kan misstankas ha magsjuka eller annan sjukdom. Smitta eller sar kan
medféra att smittdmnen 6verfoérs via maten som hanteras. Det ska finnas rutiner for skyddsklader — bade
for anstalld personal och for boende som deltar. Ett forklade ar ofta tillrackligt i den har typen av
verksamheter om kladerna i évrigt ar rena.

Vatten

Vattnet ingar i matlagningen och anvands vid diskning och rengéring. Det maste darfér vara av
dricksvattenkvalitet. Ofta anvander gruppboenden kommunalt vatten, men om verksamheten far vattnet
pa annat satt, till exempel fran en egen brunn, maste det finnas sarskilda rutiner for att kontrollera
vattnet.

Rengoring

Det maste finnas rutiner for rengoringen av koket och utrustningen. Skadliga bakterier eller kemikalier far
inte hamna i maten. Det ar ocksa viktigt att rester fran ingredienser som kan orsaka allergiska reaktioner
inte hamnar i mat som annars inte innehaller den ingrediensen.

Skadedjur
Skadedjur, som mdss, faglar och insekter, kan féra med sig olika smittor till maten och ska darfor hallas
borta.



Underhall
Koket och all utrustning ska underhallas sa att det gar Iatt att halla rent och sa att allt gar att anvanda
sa som det var tankt.

Forvaringstemperaturer
Mat maste ofta forvaras vid en viss temperatur for att inte skadliga bakterier ska kunna vaxa i den.
Den ska ocksa anvandas inom hallbarhetstiden.

Mottagning av varor
Alla varor som tas emot eller kdps in ska kontrolleras sa att de uppfyller krav om temperatur, innehall
och hallbarhetstid. Dessutom méaste man kontrollera att emballaget ar helt och rent s att man vet att
innehallet ar opaverkat.

Avfall
Matrester och annat avfall maste tas om hand sa att det inte smittar mat eller drar till sig skadedjur.

Faroanalys

Livsmedelsforetagaren ska genomféra en faroanalys for att se vilka risker som finns i samband med
matlagningen. Vad som kan ga fel, hur det paverkar dem som ska ata maten och hur det ska
undvikas. Beroende pa vilken typ av mat som lagas och om personerna som ska ata maten ar
sarskilt kansliga, till exempel allergiska eller har nedsatt immunférsvar sa blir faroanalys och atgarder
olika for olika verksamheter.

Faroanalys ar svart och kraver mycket kunskap om mikrobiologi, kemi, tillverkningsmetoder med
mera. De flesta livsmedelsféretag behdver hjalp att genomféra faroanalysen.

Livsmedelskontroll
Kommunens miljdndmnd ansvarar for att kontrollera att livsmedelsféretaget foljer lagstiftningens
krav. Livsmedelskontrollen pa Miljékontoret kan ge dig rad om lagstiftningen och tips om var du kan
finnas mer information.
e Livsmedelskontrollen pa miljokontoret i Sodertalje: www.sodertalje.se

Tel: 08- 523 010 00 (Kontaktcenter)

E-post: livsmedelskontrollen@sodertalje.se

BesoOksadress: Nykdpingsvagen 26, 151 89 Sédertalje

e Branschriktlinjen om "Offentligt sdker mat” finns pa Livsmedelsverket:
www.livsmedelsverket.se
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