Personalhygien vid vegetabilieproduktion

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

Pa den har sidan hittar du vagledning till bestammelserna om personalhygien vid
odling och skoérd eller insamling av vaxtprodukter.

Om lagstiftningen

¢ Del A, punkt 5 i bilaga | till férordning (EG) nr 852/2004

Livsmedelsforetagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta féljande adekvata atgarder nar
sa ar lampligt:

b) Nar det &r nédvandigt garantera hygieniska produktions-, transport- och lagringsvillkor for vaxtprodukter
samt se till att de ar rena.

Kontrollpunkt

Foretagets rutiner fér personalhygien sékerstéller att véxtprodukter inte férorenas under skoérd och
eventuell paketering.

Végledning (lansstyrelsernas vegetabiliechecklista punkt V8)

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner fér personalhygien och att personalen har kdnnedom om
och foljer féretagets regler.

Rutiner for personal vid frukt- och gronsaksproduktion bér, beroende pa verksamhetens art, omfatta en
eller flera av féljiande punkter:

¢ regler for handhygien,

¢ regler om sar pa handerna, infektioner eller misstanke om smittorisk,

¢ regler for anvandning av skyddsklader,

¢ regler for anvandning av handskar om sadana anvands vid skord,

o regler for férvaring och fértaring av mat och dryck,

¢ regler for tobaksrékning, snusning och tuggummi,

¢ regler for besdkare och entreprendérer, som utfér arbete i anslutning till produktionen.

Ar rutinerna anpassade till personal med olika arbetsuppgifter, till exempel hantering av primarprodukter,
omvaxiande livsmedelshantering och annat arbete? Om det bedéms vara adekvat, finns rutiner for extern
personal (till exempel entreprendrer) och besdkare som vistas i lokaler dar livsmedel hanteras?

Finns tillgang till rena toaletter med goda handtvattméjligheter? Det bér finnas rinnande vatten, helst bade
varmt och kallt, tval och méjlighet till hygienisk torkning av handerna. Anvands sa kallade bajamajor ska
dessa vara rena och vattnet ha en ftillfredsstéllande kvalitet sa att det inte utgér en smittorisk vid handtvatt.

Omfattar hygienreglerna sarvard, om det bedéms vara relevant? Har personalen synliga sar pa handerna
som kan kontaminera produkterna? Saren bor vara tackta pa lampligt satt, till exempel av plaster och/eller
handske, om det finns risk att mikroorganismer dverfors till exempelvis atfardiga produkter.

Rokning, snusning och tuggummi bér inte férekomma i samband med hantering av livsmedel, men kan vara
tillatet om det sker under hygieniska former och beroende pa verksamhetens art. Medhavd mat och dryck
bor fortaras pa separat, anvisad plats.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning av iakttagelserna och
avgor om rutinerna for personalhygien sékerstiller att livsmedel inte férorenas pa sadant sétt att de blir eller
kan bli halsofarliga eller otjanliga, eller att hanteringen pa annat satt strider mot livsmedelslagstiftningens
krav.
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Rutinerna for personalhygien bér ta hansyn till personalens arbetsuppgifter och typ av produktion, fill
exempel spannmalsproduktion, frilandsproduktion, vaxthusproduktion eller paketering av frukt- och
grénsaker. Beroende pa verksamhetens typ &r sarskilda arbetsklader eller arbetsskor inte alltid nédvandigt,
men kladerna bdr vara rena och bytas regelbundet.

Foretagets egna bestdmmelser angaende anvandning och skétsel av handskar kan variera beroende pa
vilket livsmedel som produceras, till exempel jordgubbsplockning eller morotsskérd. Om handskar anvands
bor de vara hela och rena och bytas eller tvattas regelbundet. Handskar kan vara av engangstyp eller
tvattbara beroende pa verksamhetens art. Handskar ersatter inte god handhygien. Handerna bor tvattas vid
arbetets start, efter toalettbesdk och i évrigt vid behov vid hantering av frukt och grénsaker som kan
betraktas som konsumtionsféardiga.

Rutinerna kan vara skriftliga eller muntliga och pa olika sprak beroende pa verksamhetens omfattning, il
exempel antal medarbetare, personalomséattning och medarbetare som i huvudsak talar nagot annat sprak
&n svenska, och verksamhetens art.

Besotkare som vistas vid anlaggningen i samband med sjalvplock behéver inte omfattas av foretagets
hygienkrav, men kan géra det om féretaget bedémt att det &r av betydelse for livsmedelsproduktionen.
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