Hygienregler for Livsmedelsverkets
kontrollpersonal

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

Livsmedelsverkets kontrollpersonal utfér kontroller vid livsmedelsanlaggningar som
star under Livsmedelsverkets kontroll. Den viktigaste atgarden for att férebygga
smittspridning vid arbete eller besék ar andamalsenliga hygienrutiner.

Vid alla kontrollbestk bor personalen upptrada féredémligt i fraga om hygien. Varje livsmedelsforetag har
interna hygienrutiner som Livsmedelsverkets kontrollpersonal alltid ska informera sig om och félja. Syftet
med den hér instruktionen &r att fértydliga hur kraven i hygienlagstiftningen ska uppfyllas av

Livsmedelsverkets personal. Den har texten riktar sig till dig som arbetar med kontroll pa
livsmedelsanlaggningar och handlar om de hygienrutiner som ska féljas i det dagliga arbetet.

Allméant om hygienreglerna

Instruktionen grundar sig pa férordning (EG) nr 852/2004, bilaga Il, kapitel VIII om personlig hygien.
Av den framgar att:

* Alla personer som arbetar pa platser dar livsmedel hanteras ska iaktta god personlig renlighet och
bara ldmpliga, rena och, nar det ar nédvandigt, skyddande klader.

e Personer som lider av eller ar barare av en sjukdom som kan &verféras via livsmedel eller som ftill
exempel har infekterade sar, hudinfektioner, andra sar eller diarré far inte tillatas att hantera livsmedel
eller vistas pa en arbetsplats dar livsmedel hanteras om det finns risk for direkt eller indirekt
kontaminering. Alla personer som har sadana akommor och som ar anstallda i ett livsmedelsféretag
och som férmodas komma i kontakt med livsmedel ska omedelbart rapportera sjukdomen eller
symtomen, och om méjligt deras orsaker, till livsmedelsféretagaren.

Ovanstaende kapitel i férordning (EG) nr 852/2004 ar tillamplig pa Livsmedelsverkets personal.
Rapportering av sjukdom hos Livsmedelsverkets kontrollpersonal ska ske till ndrmaste chef.

Ansvar

Livsmedelsverkets medarbetare ansvarar for att hygienreglerna foljs. Det &r ledningens ansvar att tillse att
det finns férutsattningar att folja hygienreglerna. Vikarier, nyanstéllda och bestkande ska alltid informeras
om gallande regler.

Hygienrutiner
Hygienrutiner omfattar kunskap om det kontrollerade féretagets hygienregler, kdinnedom om hygienzoner,
handhygien, skyddsklader och utrustning.

Foretagets hygienregler och hygienzoner

Det kontrollerade féretagets hygienregler ska alltid folias. Om féretagets rutiner ar mindre omfattande an
Livsmedelsverkets instruktion, ar det Livsmedelsverkets instruktion som géller. Féretagets hygienzoner ska
alltid respekteras. | mojligaste man ska arbetet planeras sa att man rér sig fran ren till oren zon.

Handhygien

God handhygien innebar:

¢ att man alltid tvattar, torkar och desinficerar handerna nar man gar in i en livsmedelslokal
e att ringar, armband, klockor och armbandsur inte anvénds i det praktiska arbetet da dessa samlar
mikroorganismer och forsvarar effektiv rengéring och desinfektion

1(3)



¢ att naglarna halls korta och att inga lésnaglar anvands da langa naglar kan orsaka hal i handskar,
sprida bakterier samt férsvara effektiv rengéring och desinfektion av hénderna

¢ att nagellack inte anvénds

¢ att handerna tvattas med vatten och flytande tval samt torkas och desinficeras om de ar synligt
smutsiga eller kladdiga, samt fére och efter slakthalls- eller stallinspektionsarbete

e att handskar anvands vid risk for kontakt med férorenade slaktkroppar, tarminnehall eller sjukliga delar
av slaktkroppar/organ, samt vid annat arbete som kan utgéra en risk fér grov férorening med
mikroorganismer.

Handskar ersatter inte handtvatt eller handdesinfektion da de inte ar garanterat tita. Handskar ska bytas
nar de gatt sénder samt efter varje pass och mellan orena och rena besiktningsmoment.

Undvik att arbeta med omvaxiande smutsigt och rent, &ven om du har handskar pa handerna, eftersom
risken for smittspridning da &r stor. Ibland kan det vara nédvandigt att ha extra handskar vid arbete som
innebér risk for smittspridning, till exempel undersotkning av anhallen slaktkropp.

Byt handskar ofta och tank pa att den varma och fuktiga miljén i handskarna ar en grogrund for
bakterietillvaxt. Tvatta darfor handerna efter att du tagit av dig handskarna, dven om du sedan sétter pa dig
nya.

Skyddsklader

Skyddsklader ska alltid anvandas i en livsmedelslokal.
Regler for skyddsklader:

o Skyddsklader ska inte anvandas utanfér arbetsplatsen.

o Skyddsklader ska bytas dagligen samt alltid da de blivit vata eller synligt férorenade.

» Skyddsklader ska anvandas utanpa och ska técka privata klader. Om varmeplagg anvénds ska dessa
tackas med skyddsklader i lokaler dar oférpackade livsmedel hanteras. Vid anvdndande av huvudduk
ska denna vara instoppad under skyddsrocken sa att den inte kommer i kontakt med livsmedel.
Huwudduken ska bytas dagligen.

o Tvatt av skyddsklader sker ofta genom det kontrollerade féretagets férsorg. | annat fall &r det lampligt
att engangsskyddsklader anvands vid kontrollbesok.

o Har ska tickas pa ett sadant satt att livsmedel inte kan kontamineras.

o Engangsplastforklade ska valjas vid arbetsmoment med risk for stank. Det kan vid behov dven
anvandas i andra situationer.

¢ Det &r inte tillatet att besdka anldggningens matsalar eller kafeterior i skyddsklader utan yttre
skyddsrock. Om arbetsbyxor bars under den ytire skyddsrocken ska de vara rena.

Kompletterande rutiner specifikt for slakterier

Tydliga rutiner for rengéring och férvaring av utrustning, som knivar, kniviador, brynjehandskar,
brynjeforklade, horselkapor, hjalmar och brynstal ska upprattas vid varje anlaggning. Om brynjehandske
anvands ska engangshandske béras utanpa denna. Kontrollstimplar ska hanteras och férvaras hygieniskt
och rengéras minst en gang varje dag de anvands.

Vid vistelse i slakteristall kan det vara nédvandigt med sarskild heltickande kladsel (overall eller rock och
byxor) da det oftast &r ofillrackligt att endast anvénda “stallrock” éver de ordinarie skyddskldderna. Tank pa
att stovelbyte ska ske vid besdk i slakteristallet. | undantagsfall kan stéveltvatt efter besok i stallet
accepteras. Annan utrustning, som termometer, fargsprayburk och fonendoskop ska rengéras vid behov.

Besdkare

Varje bestkare som folier med Livsmedelsverkets kontrollpersonal ska informeras om samtliga hygienregler
som géller pa anlaggningen.

Ovriga regler

Personalskap/omkladning — avdelade eller separata skap for privata kidder och skyddsklader
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rekommenderas.

Smycken och piercing — ringar, klockor, armband, halsband, 6érhangen eller andra smycken ska
inte anvdndas ndr man vistas i produktionslokaler. Ett olakt eller irriterat piercinghal utgér en smittorisk for
livsmedel och ska alltid rapporteras till ndrmaste chef. Synliga piercingsmycken boér helst tas av, alternativt
tejpas in, vid besok pa livsmedelsanlaggning.

Infekterade sar — till exempel nagelbandsinfektion ska alltid rapporteras till narmaste chef. Handskar
ar ingen garanti for att smittspridning inte sker fran infekterade sar pa handerna.

Tuggummi och snus — anvands inte i livsmedelslokalen.
Annan utrustning —anteckningsblock, pennor, telefon, termometer, pH-meter och

provtagningsutrustning ska hanteras hygieniskt.
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