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Del 4, Personal

Har lar du dig
» Vad krévs av personalens verksamhet?
» Vem bor ha hygienpass?
» Hur ska hélsotillstandet redas ut?
» Hurdana skyddskldader behovs?

» Na&r och hur ska man tvatta handerna

Alkutuotannon perusvaatimuksena, etta
Grundkravet for primarproduktionen ar att
hélsotillstandet for personalen som hanterar
livsmedel ar god.

Detta racker inte for personal som hanterar
obehandlad mjélk pa en gard som séljer
obehandlad mjolk till konsumenterna.

En utredning over hélsotillstandet bor da
ges. Darutover ska personalen fa utbildning i
hélsorisker.

For personal som hanterar oférpackade
lattfordarvliga livsmedel i en livsmedelslokal
kravs ett hygienpass, skyddsklader och oftast
dven en utredning 6ver halsotillstandet.

Sarskilt anvandningen av skyddsklader
kan i vissa fall vara ett gott hygieniskt
tillvagagangssatt dven inom
primarproduktionen.

Hygienpass

En person som hanterar lattférdarvliga
livsmedel ska pavisa att han eller hon har
tillracklig grundlaggande information om
livsmedelshygien. Detta kan pavisas antingen
genom ett kompetenstest eller genom ett
hygienpass som fas pa basen av lamplig
utbildning inom livsmedelsbranschen.

Arbetsgivaren ska forsakra sig om att de
personer som hanterar lattfordarvliga
livsmedel har hygienpass. Hygienpasset ska
skaffas senast tre manader (3 man) efter att
arbetet har inletts.

Kompetenstestare som godkants av
Livsmedelsverket arrangerar kompetenstester
och beviljar hygienpass.

Personalens hilsotillstand

En person som hanterar livsmedel som
serveras oupphettade, sdsom sallader,

ska ge en utredning over

halsotillstandet, dvs, i praktiken ett intyg over
att han eller hon inte har salmonellos.

Aven en person som hanterar oférpackat kott
ska ge en utredning over halsotillstandet.

Syftet ar att hitta barare av salmonellasmittan

och forhindra dess spridning via arbetstagare
som hanterar livsmedel.
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Om personen endast arbetar med
kassauppgifter, kravs inte en utredning over
halsotillstdndet och salmonellaundersékning.

Vad ar salmonella?

Salmonella ér en tarmbakterie, som kan smitta
via fororenade livsmedel eller vatten och
orsaka en matférgiftning.

Symtom pa salmonellasmitta, dvs. salmonellos
kan vara

m illamaende
magsmarta
diarré
feber och

huvudvark.

Hur sprids salmonella?

Salmonella sprider sig vanligen via ratt eller
daligt tillrett fjaderfakott, svinkott eller
obehandlad mjolk samt gronsaker. Salmonella
kan spridas ocksa via livsmedel som en
livsmedelsarbetare som bar pa smittan
fororenat.

Utredning over halsotillstandet

Nar anstallningsforhallandet inleds

och arbetsuppgiften kraver det, utfors

en utredning 6ver halsotillstandet hos
foretagshalsovarden som ordnas av
arbetsgivaren. Med den sakerstaller man
att personen inte orsakar en risk for smitta
i sitt arbete. Vid behov gors ocksa en
salmonellaundersékning.

Salmonellaundersdkningen ska utféras ocksa
alltid omedelbart, om det finns skal att
misstanka salmonellasmitta. Exempelvis om
arbetstagaren har varit en pa utlandsresa och
har symtom av magsjuka.

En person med magsjuka far inte hantera
livsmedel. Magsjuka kan orsakas férutom av
salmonella ocksa av manga andra bakterier
och virus. Du hittar mer information om
magsjuka som smittar via livsmedel via
lankarna som samlats pa vara webbsidor.
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Anvisningar om utredning éver
hélsotillstandet

Institutet for halsa och valfard har med

stod av lagen om smittsamma sjukdomar
gett anvisningar om utredningen over
halsotillstdndet. Du hittar anvisningen bland
lankarna som samlats pa vara webbsidor.

Skyddsklader

En arbetstagare som hanterar livsmedel ska
bara andamalsenlig skyddskladsel.

Som skyddsklddsel rekommenderas en
arbetsdrakt, huvudbonad och arbetsskor.
Syftet med skyddskladerna ar att forhindra
att de livsmedel som hanteras kontamineras.

Anvandningen av skyddsklader kan vara ett
gott hygieniskt tillvagagangssatt dven inom
primarproduktionen.

Skyddshandskar

Arbetstagarna kan dven anvanda
skyddshandskar. Syftet med skyddshandskar
ar att skydda livsmedel fran smuts och
skadliga bakterier och virus som kan spridas
via handerna.

Na&r ska skyddshandskar anvandas?
Skyddshandskar ska anvdandas atminstone om
arbetstagaren har

m konstnaglar
m smycken, eller
m sar pa handerna.

Om skyddshandskar anvands, ska de bytas
tillrackligt ofta och handerna ska tvattas
tillrackligt ofta.

Det finns olika slags skyddshandskar.

Du ska valja handskar som lampar sig for
anvandning for ditt andamal. For hantering av
feta livsmedel lampar sig skyddshandskar av
annat slag an for hantering av torra livsmedel.
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Arbete i kassan och oskyddade livsmedel
Arbete vid kassan och hantering av
oférpackade livsmedel passar daligt ihop.

Om du emellertid ar tvungen att bade
hantera livsmedel och arbeta i kassan, var
sarskilt noggrann med att tvatta handerna
och med byte av skyddshandskar.

Vad ar huvudregeln for anvandning av
smycken?

| livsmedelsarbete, sarskilt da man
hanterar oforpackade livsmedel, ska
arbetstagaren undvika att anvanda
smycken. Anvandningen av smycken kan
emellertid tillatas, om de tacks éver med
skyddskladsel.

Handtvatt

Det finns naturenliga bakterier pa handerna
och de kan fastna pa hdnderna ocksa fran
smutsiga ytor. En del bakterier ar harmlosa,
men en del kan orsaka matférgiftningar.

Vid forebyggande av matforgiftningar ar det
valdigt viktigt att handerna tvattas tillrackligt
ofta vid hantering av livsmedel.

Tvéatta hdnderna omsorgsfullt:
1. alltid innan du borjat arbeta

2. ocksa under arbetets gang, om du
behdver

3. mellan arbetsfaserna, till exempel efter

hantering av ravaror och jordiga, smutsiga

eller férdarvade livsmedel
i samband med besok pa toaletten
efter hantering av pengar

efter rékning

N o v &

efter att du hostat, nyst eller snutit dig.

Ett sar pa handen? Gor sa har:
1. Skydda saret t.ex.med plaster.
2. Anvand skyddshandske.

Nar du anvander skyddshandskar, forhindrar
du spridningen av bakterier fran saret till det
oférpackade livsmedlet.
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: Sammanfattning
: En anstdlld som hanterar oférpackade
: livsmedel i en livsmedelslokal

P ska bevisa att han eller hon kan
hantera dem hygieniskt. Det pavisas
med ett hygienpass.

» ska lamna en utredning
over halsotillstandet nar
anstallningsférhallandet inleds
och darefter alltid vid behov. Med
utredningen bevisas att arbetstagaren
inte bar pa salmonellasmitta eller
andra smittosamma sjukdomar.

» ska bara skyddsklader. :
Rekommenderade skyddsklader utgors
av en dndamalsenlig arbetsdrakt,
en huvudbonad och arbetsskor.
Skyddshandskar anvands vid behov.

Dessa krav ar det skal att beakta dven inom
primarproduktionen och 6vervaga ratta

. forfaringssatten med tanke pa risker.

Folj anvisningarna for handtvatt.
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