Personlig hygien

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Den personliga hygienen hos anstéllda i livsmedelsféretag har stor betydelse fér
livsmedelssakerheten. Har far du veta mer om vilka regler som galler for
arbetsklader, omkladningsrum, toaletter, handhygien, smitta och annat.

Varje person som arbetar pa platser dar livsmedel hanteras maste iaktta god hygien. Det galler ocksa
boende och barn som deltar vid pedagogisk matlagning.

Foretagets rutiner fér personlig hygien ska dven omfatta andra personer an anstéllda som vistas i
livsmedelslokalen, till exempel hantverkare, transportpersonal och évriga bestkare.

Rutiner och instruktioner behéver inte vara skriftliga eller dokumenterade sa lange alla inblandade vet vad
som galler och det fungerar anda.

Arbetsklader

God personlig hygien innebar bland annat att rena och lampliga kldder ska anvandas. Nar det ar
nodvandigt ska de vara skyddande. Se kapitel VIII i bilaga 1l till férordning (EG) nr 852/2004.

Behovet av skyddande klader for olika verksamheter beror pa vilken typ av livsmedel man hanterar dar. | ett
mottagningskdk eller i en verksamhet dar enbart férpackade livsmedel hanteras kan behovet av skyddande
klader vara mindre &n i ett storkdk dar oférpackade livsmedel bereds och hanteras. | en butik skiljer sig
verksamheten pa lagret eller i kassan mycket at mot verksamheten pa en charkuteriavdelning eller i ett kallt
kok.

Syftet med kravet om att personalen ska bara rena och lampliga klader ar att forhindra att mikrobiologiska
och fysiska faror 6verfors fran personal till livsmedel. Hur kladerna ska vara utformade beror pa den
hantering av livsmedel som férekommer. | sma verksamheter dar ingen komplicerad hantering sker kan det
récka med ett forklade. Om livsmedelshanteringen &r mycket begrénsad behdvs det ibland inte nagra
skyddande klader.

Nar oférpackade livsmedel hanteras 6kar behovet av att personalen ska ha rena och skyddande klader. |
verksamheter dar personalen bade hanterar oférpackade livsmedel och utfér andra arbetsuppgifter, som
stédning eller vard och omsorg, ska det finnas rutiner for att se till att smitta inte 6verférs via kladerna, till
exempel att man byter kldder mellan momenten. | de delar av en verksamhet dar det sker enklare hantering
eller dar forpackade livsmedel hanteras, kan personalen bara i stort sett vilka klader som helst sa lange de
&r synligt rena.

Det kan hamna harstran i maten om den som hanterar oférpackade livsmedel inte anvander harskydd eller
haller haret val samlat. Jamfért med den spridning som kan ske via hénder innebar harstran inte ndgon
betydande risk for mikrobiologisk kontamination. Dock skulle maten kunna betraktas som otjanlig, eftersom
fa konsumenter kan ténka sig ata om det ar har i maten.

Vad som ar en acceptabel niva for att minska risken for harstran i maten far féretagaren bedéma om det
inte innebar mikrobiologisk risk. Om verksamheten tillagar/férpackar kylda livsmedel med lang hallbarhet
kan riskerna med kontaminering genom att harstran hamnar i livsmedlen 6ka. Verksamheter dar
oférpackade livsmedel hanteras bor darfor ha rutiner for att skydda maten fran har, antingen genom att
personalen bar harskydd eller pa annat satt haller haret val samlat.

Vem som tillhandahaller kiaderna, den anstallde eller verksamheten, regleras inte i livsmedelslagstiftningen.
Tvatt och torkning av klader ska ske pa ett hygieniskt satt. Det ar inte 1dmpligt att torka klader i eft
toalettutrymme pa grund av kontamineringsrisken, men det bor i de flesta fall inte ha betydelse om
tvattmaskinen ar placerad dar.

Rengoring - tvatt

Tips pa kontroll
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¢ Bar personer som vistas i lokaler dar livsmedel hanteras lampliga arbetsklader?

Ar kladerna tillrackliga for att skydda livsmedien?

Ar kladerna rena?

Vilka hygienkrav staller foretagaren pa extern personal, till exempel hantverkare och servicepersonal,
och bestkare som vistas i lokaler dar livsmedel hanteras?

Omkladningsrum

Personal som hanterar oférpackade livsmedel ska kunna forvara och byta klader pa lamplig plats, sa att
kladerna inte férorenas pa ett sadant satt att livsmedel kan kontamineras. Det kan vara ett separat
omkladningsrum, men omkladnad kan i vissa fall ske till exempel i ett personalutrymme, pa ett kontor eller i
vissa fall hemma. Se kapitel |, punkt 9 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Arbetskladerna ska forvaras sa att de halls rena. Om de forvaras i ett slutet skap ar placeringen av detta av
mindre betydelse. Privata kldder bor skiljas at fran arbetsklader.

Om ombyte sker nagon annanstans an i anslutning till verksamhetens beredningslokaler far det inte
medféra att kladerna smutsas ner pa vag till de lokalerna. Féretagaren ska ha tankt 6ver och kunna
redogdra for eventuella risker med ett sddant forfarande och visa att det inte paverkar livsmedelshygienen.

Exempel pa hantering av skyddande klader

¢ En restaurang har inget omkladningsrum i direkt anslutning till koket, det ligger pa andra sidan garden
dar foretaget har sitt kontor. Bakgarden har stenlagda gangar med trad och buskar planterade i
rabatter vid sidan. Ibland finns det faglar och katter pa garden, men gangarna &r som regel rena fran
spillning. Risken fér att livsmedlen ska kontamineras via arbetsklader och skor pa grund av
omkladningsrummets placering &ar da mycket liten.

¢ Personalen i ett skolkék som lagar drygt 2 000 portioner per dag brukar ga ut och roka i sina
skyddsklader och skor. For att eleverna inte ska se dem brukar de pa sommaren séatta sig pa graset
bakom ett buskage i parken som ligger intill. Kldderna ar da inte att betrakta som rena nar de
atervander till arbetet. Samma personal stéller sig nar det &r kallt ute nedanfor lastkajen, pa asfalten,
och tar en cigarett utan att byta om annat &n att de satter pa sig en jacka. De tvattar hdnderna nar de
kommer in igen. Risken for att livsmedlen ska kontamineras via kladerna &r da liten.

Tips pa kontroll

¢ Finns méjlighet att forvara skyddsklader och byta om utan att kiaderna férorenas?

Handhygien

Mojlighet att tvatta hdnderna ar grundlidggande i en livsmedelsverksamhet. Darfoér ska det finnas
handtvattstéll. Se kapitel I, punkt 4 i bilaga 11 till férordning (EG) nr 852/2004 och kapitel IlI, punkt 2a i
bilaga Il i samma férordning fér mobila verksamheter.

Mojligheten att tvatta handerna ska vara ordnad sa att personalen kan géra det fére och eventuellt efter
arbetsmoment dar oférpackade livsmedel hanteras. Om arbetsmomenten &r sadana att man kan behéva
tvatta handerna under hanteringen for att férhindra kontaminering, ska det finnas handtvattméjlighet i eller i
anslutning till utrymmet dér arbetsmomentet utférs. Vid hantering av pengar ska handtvattsméjlighet finnas
tillganglig, sa att det ar méjligt att tvatta handerna innan personen bérjar hantera oférpackade livsmedel.
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Lokaler och utrustning
Toaletter och handfat

Att anvanda engangshandskar kan inte erséatta handtvatt och ska bara ske som komplement till god
handhygien. Om engangshandskar anvands pa fel satt kan det 6ka risken for smittspridning. Den som béar
handskar kan till exempel byta fér séllan eftersom personen inte kdnner sig smutsig. Kontroll ska darfér ske
av att handskar, om man anvander sadana, byts mellan varje arbetsmoment. Den mikrobiologiska miljcn
inuti handsken &r dessutom mycket gynnsam for tillvaxt av bakterier. Féretagaren ska ha forsékrat sig om
att handskarna &r tillverkade av material som ar godkanda fér att komma i kontakt med den typ av livsmedel
som hanteras.

Tips pa kontroll

¢ Finns méjlighet till hygienisk handtvatt i anslutning till hanteringen av oférpackade livsmedel?

¢ Finns till exempel ett tillréckligt antal handtvattstall, rinnande kallt och varmt vatten, tval, méjlighet att
torka handerna hygieniskt och vid behov handdesinfektionsmedel?

e Vilka rutiner finns for byte av engangshandskar?

¢ Haller man god personlig hygien nar det kommer till handtvatt, smycken, piercing, klockor,
tobaksrékning, snusning, nagellack?

o Tvattar personalen handerna till exempel efter kontakt med oren utrustning?

Smitta fran personal

Personal som bar pa smitta som kan 6verféras till livsmedel ska inte hantera livsmedel eller vistas i en
livsmedelsanlaggning om det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering. Se kapitel VIII, punkt 2 i
bilaga Il till forordning (EG) nr 852/2004. Risken for férorening ar mycket stérre vid hantering av
oférpackade an av férpackade livsmedel.

Det finns inget krav i lagstiftningen pa att personal som varit utomlands maste provtas. Daremot finns det
krav pa att all personal som férmodas komma i kontakt med livsmedel omedelbart ska rapportera symptom
eller akommor som riskerar att kontaminera livsmedlen till féretagaren, detta oavsett om de varit utomlands
eller inte. Se kapitel VIII, punkt 2 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004. Darfér ska det finnas nagon
form av férfarande eller instruktion som beskriver hur rapporteringen ska ga till. Symptom eller akommor
som ska rapporteras kan till exempel vara om personalen har infekterade sar, hudinfektioner, andra sar
eller diarré. Sar ska vara tackta pa sadant satt att livsmedel inte kan kontamineras.

Vinterkraksjuka i familjen kan innebara en risk for smitta och féretagaren ska vara uppméarksam pa det nar
de tar fram sina rutiner for personlig hygien. Skalet &r att det finns en uppenbar risk fér att personal som
ar barare av norovirus kontaminerar de livsmedel som hanteras.

Ett exempel pa ett stort utbrott med norovirus visade sig bero pa en prinsesstarta som var tillverkad av en
smittbdrande personal som hade barn sjuka i norovirus hemma.

Tips pa kontroll

e Vilka rutiner har féretagaren for att fanga upp och hantera misstankar om smitta hos personalen?
¢ Har man speciella rutiner nar det florerar magsjuka eller vinterkréksjuka?
¢ Finns mdjligheter att omplacera personer fran arbete med oférpackade livsmedel?

¢ Finns rutiner fér hur man ska agera nar man har sar?
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 Vilka forsiktighetsatgarder har féretagaren for att férhindra spridning av smitta, till exempel rutiner fér
personalens och bes6kares halsotillstand, sar, infektioner, andra skador och nar personalen till
exempel har magsjuka barn hemma?

o Ar atgarderna anpassade till personal med olika arbetsuppgifter, till exempel hantering av
oférpackade livsmedel?

Smycken

Smycken eller klockor som bérs pa hander eller armar av personal som hanterar oférpackade livsmedel
kan vara en hygienisk risk. De kan férsvara fér personalen att iaktta god personlig renlighet, bland annat
nar personen tvattar handerna. Se kapitel VIII, punkt 1 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Orhangen som inte sitter fast ordentligt och I6st hangande smycken kan hamna i maten och géra att den
blir otjanlig och/eller orsaka fysiska skador hos konsumenten. Féretagaren ska stilla de krav pa personalen
som behdvs for att kunna garantera séker produktion.

Tips pa kontroll

¢ Har personalen synliga sar, smycken eller liknande som kan kontaminera ravaror eller produkter?
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