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1. Endringer siden forrige versjon

Alle ferske og frosne baer ma varmebehandles. Endret bestralt krydder til varmebehandlet krydder.

2. Hensikt og omfang

Hensikten med prosedyren er & sikre at pasienter med svekket immunforsvar og gkt risiko for matbaren sykdom ikke blir
servert naeringsmidler som kan ha szerlig alvorlige konsekvenser for disse pasientene.
Prosedyren omfatter pasientmat.

Gjelder alle avdelinger pa OUS med unntak av Psykiatri, Rus, SSE (Statens senter for epilepsi) og kantiner der kun
ansatte spiser (Forskningsbygget (Foby) og Forskningsveien).

Prosedyren inkluderer ogsa sykehotell, pasienthotell, kiosker, cafeer og kantiner som drives av eksterne aktgrer pa
sykehusets omrade.

3. Ansvar

o Avdelingsleder er ansvarlig for at pasienter skal fa tilstrekkelig naering og en god matopplevelse uten risiko for
matbaren sykdom.

e Prosedyren skal veere kjent for alle ansatte. Det er pleiepersonale som ma informere pargrende om
utelatelseslista.

e Radgiver trygg mat er ansvarlig for oppdatering, revisjon og distribusjon av prosedyren.

4. Fremgangsmate

Utelatte matvarer er produkter som er fjernet fra menyen og kolonialvarelisten basert pa en risikovurdering med tanke
pa risiko for matbaren sykdom eller parasitter.

Gyldighetsomrade:
Utelatelseslista gjelder alle avdelinger pa OUS. Det er imidlertid gitt unntak for felgende avdelinger:

Psykiatri

e Rus

SSE (Statens senter for epilepsi),

Kantiner der kun ansatte spiser (ikke pasienter har tilgang). D.v.s. Forskningsbygget (Foby) og Forskningsveien.

Utelatelsesliste:
Nevnte produkter skal ikke forekomme:

e Myke modningsoster (brie, camembert og blamuggost, etc.)
o Gravet fisk, rakfisk, samt rgkt fisk (rekt laks/@rret/makrell/bgkling uten pafglgende varmebehandling/varmrgking)
o Ra fisk/sushi og sushiris
o Ratt eller ikke fullstendig gjennomstekt kjgtt (ra kjgttdeig/karbonadedeig/bacon, tartar, gravet kjott,
roastbiff etc.)
o Spekemat (spekeskinke, salami, morrpglse, fenalar, etc.)
o Alle typer spirer (bgnnespirer)
o Urter/gr.saker/salat i jord
o Upasteurisert melk og mat laget av slik melk
e Upasteurisert juice

Fglgende produkter tillates benyttet men med fglgende restriksjoner:
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o Krydder som ikke er varmebehandlet kan ikke benyttes i matretter som ikke blir varmebehandlet.

o Ra ferske og frosne beer (til f.eks. smoothie) ma varmebehandles.

o Importerte ra minimais, sukkererter og asparges ma varmebehandles.

¢ Importerte egg og mat laget av slike egg ma varmebehandles eller vaere pasteurisert.

o Industripakket palegg (av kjgtt) som kun apnes og pabegynnes for sa og legges tilbake i kjgleskap tillates maks 2
dager holdbarhet, men innenfor produktets opprinnelige holdbarhet fra produsent.

Generelt:

Pase at frukt og grennsaker vaskes grundig i matkum eller dgrslag. Dette for a redusere faren i disse produktene for
matforgiftningsbakterier.

Folg prosedyren Handtering av naeringsmidler og soneinndeling ren/uren pa postkjgkken.

Veer oppmerksom pa at det finnes andre produkter som ma vurderes av lege i hvert enkelt tilfelle. Dette da de kan ha
pavirkning/reagere ved bruk av enkelte typer medisiner og sykdomsforlgp.

Veaer oppmerksom pa at gravide ma fglge egne kostholdsrad.
| tillegg ma det fglges med pa vart intranett for beskjeder (ogsa rullerende beskjeder) om forbud mot bestemte

produkter som vil gjelde for korte perioder. Dette som fglge av bakterie-/virusutbrudd i produkter for enkelte
partier/batcher. Det vil ogsa bli gitt beskjeder til klinikkledere.

5. Avvik eller dissens

Dersom noen av de overnevnte naeringsmidlene oppdages pa en avdeling, skal de kastes umiddelbart, og det skal
skrives avvik i avvikssystemet Achilles. Presiser i avviket hvor matvaren kommer fra, f.eks. feil levering fra hovedkjgkken,
mat som personalet eller pargrende har tatt med og oppbevart sammen pasientmat.

6. Referanser

e Se nettside hos Folkehelseinstituttet for rad for risikogrupper.
e Se ogsa Hygieneforskriften.

Andre eHandboksdokumenter

(= Handtering av naeringsmidler og soneinndeling ren/uren pa postkjgkken
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http://ehandbok.ous-hf.no/handbook_view.aspx?documentId=44518
https://www.fhi.no/sv/smittsomme-sykdommer/smitte-fra-mat-vann-dyr/topp-tre/forebygging-av-matbaren-smitte-i-helseinstitusjoner/
https://lovdata.no/dokument/SF/forskrift/2008-12-22-1623
http://ehandbok.ous-hf.no/document/44518

