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Barbro Lilieqvist
lagger upp mat
pé lite vackrare
porslin ill en
patient med
dslig aptit.
Ingela Falk stér
beredd att béra

in brickan.

Mat som nutrition

P& Medicinklinikens avd 23
vid Falu lasarett talar man
numera infe om mat, utan
om nutrition — och nutrition
som lakemedel. Fér maten
ar en viktig del i patientens
fillfrisknande och det galler
naturligtvis Gven hygienen
kring maten. Nu ska all
personal g& Menykérkortet i

livsmedelshygien
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Nir klockan ndrmar sig 12 ringer en
klocka pa Medicinklinikens avd 23 som

20

meddelar att kantinen med den varma
maten dr levererad. Underskéterskan Barbro
Liljeqvist gar och hamtar vagnen och
pluggar in kontakten i matsalen, tvéttar av
sig och kollar att matens temperatur inte
understiger +60 grader.

Hon dr van vid hanteringen av mat
och vet vikten av god hygien. Nu kommer
hennes kolleger pa avdelningen ocksa att fa
lara sig mer om livsmedelshygien. De ska
nidmligen ga en basutbildning, trots att de
inte jobbar i koket. Hygienfrdgorna stér i
fokus, dnda fram till patienten.

Hygienisk servering

Personalen i lasarettets centralkok har
naturligtvis hygienutbildning, men nér
kommunens livsmedelsinspektor besokte
Medicinkliniken, anmérkte hon pa att
den personal som serverade maten ute pa

Streamer

avdelningarna saknade en sadan utbildning.

Anmirkningen resulterade i en
omfattande egenkontrollplan och en
planerad basutbildning i livsmedelshygien
for samtliga underskoterskor och sjuksko-
terskor pa kliniken.

— Vi pratar inte om mat léngre,
utan om nutrition, och nutrition ar ett
lakemedel, betonar Per Lindberg, som &r
vardenhetschef pa avd 23.

Valet av utbildning {61l pd Menykor-
kortet i livsmedelshygien, en helt webbase-
rad kurs.

— Vi vet aldrig i forvédg hur en arbetsdag
kommer att se ut och det kan vara svart
att fa lugn och ro vid datorn. Vill man
hellre gora utbildningen hemma, far man
naturligtvis arbetstiden betald, papekar Per
Lindberg.

Planerar nytt kok

Pa avdelningen finns 21 vardplatser och

ca 40 anstdllda. Vid sidan av sina ordinarie
arbetsuppgifter deltar personalen ocksa i
olika kompetensgrupper for bl a cytostatika,
nutrition samt livsmedel/hygien.

— Nu har vi en underskéterska fran
livsmedel/hygiengruppen, som arbetar med
livsmedel, men snart kommer alla i gruppen
att ha gatt Menykdrkortet i livsmedels-
hygien. Det langsiktiga malet &r att all
personal ska fa utbildningen.

Avd 23 vid Falu lasarett hoppas nu pa
storre resurser till bl a ett nytt kok. Tills
vidare har man ett sarskilt kylskép for de
patienter som vill forvara egna livsmedel.

Men det &r inte bara hygienen som har
betydelse nidr man pratar om nutrition som
lakemedel, betonar Per Lindberg.

— Vi har patienter med olika behov,
exempelvis de som fér cytostatika och ofta
mar déligt. De far maten serverad pa extra
snyggt porslin, for vi dter ju med dgonen
ocksa.
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