Utbildning

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

For att kunna erbjuda saker mat och skoéta sitt arbete pa ett bra sétt ska
livsmedelsféretagaren se till att personalen har tillrackliga kunskaper om
livsmedelshygien. Har féljer de regler som galler for utbildning och tips pa hur du
som inspektor kontrollerar att personalen har kunskapen som kravs.

Utbildning och kunskap

Livsmedelsféretagaren ar ansvarig for att den personal som hanterar livsmedel har den kunskap om
livsmedelshygien som behdvs for att utféra sina uppgifter. Se kapitel XIlI, punkt 1 i bilaga Il till férordning
(EG) nr 852/2004.

Foéretagaren ska identifiera kunskapsbehovet fér olika uppgifter i verksamheten samt vilken personal som
behdver vilken utbildning. Foretagaren ska ocksa planera fér och se ftill att behovet av kunskap tillgodoses
pa det satt som ar mest lampligt. Det kan ske pa manga satt.

Det finns inget krav pa att en person maste ha genomgatt nagon specifik hygienutbildning for att fa hantera
livsmedel. Det kan racka med instruktioner och évervakning pa arbetsplatsen, till exempel att mindre
erfaren personal dvervakas och instrueras av erfaren och fér andamalet valutbildad personal.

Det vasentliga &r att personalen klarar av att utféra sina arbetsuppgifter pa ett sétt sa att livsmedel kan
anses sakra i enlighet med livsmedelslagstiftningen. Utbildning, instruktioner eller information kan ocksa
behéva ges till andra personalgrupper @n de som lagar maten, till exempel pedagogen som serverar maten
pa forskolan, vaktmastaren som transporterar skolmaten och andra grupper som &r inblandade i
mathanteringen.

Den inom livsmedelsféretaget som ansvarar for att god hygienpraxis rader och att verksamheten har
férfaranden for att producera sakra livsmedel behdver ha tillréckliga kunskaper om det. Det géller
kunskaper dels i grundlidggande livsmedelshygien, men aven tillréckliga kunskaper for att kunna tilldmpa
lagstiftningens krav pd HACCP-baserade forfaranden. Se kapitel XII, punkt 2 i bilaga Il till férordning (EG)
nr 852/2004. Man maste ta hansyn till att HACCP-utbildning av personal i livsmedelsféretag ska sta i rimlig
proportion till féretagets omfattning och art.

HACCP och flexibilitet

Hantering vid produktion av "fri fran”-livsmedel och specialkost

Tips pa kontroll:
¢ Intervjua personalen om deras arbetsuppgifter och deras kunskap om hur jobbet bor utféras eller be
dem visa hur de gor.

o Har de fatt tillrackliga instruktioner eller utbildning for att klara uppgiften utan risk for att maten blir
osaker?

¢ Kontrollera att personalen har kunskap om allergener sa att:
o ratt information kan ges till konsumenter med allergi eller dverkanslighet.
o livsmedel hanteras, férvaras och transporteras for att undvika kontaminering med &mnen som
orsakar allergi eller andra 6verkénslighetsreaktioner.

o Hur sakerstaller foretagaren att personalen arbetar hygieniskt?

o Far personal utbildning, handledning eller instruktioner for olika arbetsuppgifter som sakerstaller att
de &r tillrackligt kunniga och instruerade for att férhindra héalsofaror?
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/476/haccp-och-flexibilitet
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/667/hantering-vid-produktion-av-fri-fran-livsmedel-och-specialkost

* Har den personal som har sarskilt ansvar for HACCP-baserade férfaranden fatt utbildning,
handledning eller instruktion fér detta?

¢ Hur ger verksamheten utbildning, handledning och instruktioner till nyanstéllda och/eller tilifallig
personal som vikarier?

e Ar personalen medveten om de rutiner och instruktioner som féretaget inréttat? Gor stickprov genom
att intervjua nagon eller nagra i personalen om vad som géller inom dess arbetsomrade.
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