Utbildning om personalhygien och héalsorisker
- vegetabilieproduktion

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

Pa den hér sidan hittar du kontrollpunkter och vagledning till bestammelserna om att
personer som hanterar livsmedel ska vara vid god hélsa och att personal far
utbildning om halsorisker. Utbildningen ska vara anpassad till den verksamhet som
bedrivs.

Om lagstiftningen

¢ Bilaga | del A Il punkt 5d i férordning (EG) nr 852/2004 5.

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

d) Livsmedelsforetagare ska se till att personal som hanterar livsmedel &r vid god halsa och far utbildning
om hélsorisker.

Kontrollpunkt

Livsmedelsforetagare ska se till att personal som hanterar livsmedel &r vid god halsa och far utbildning om
hélsorisker.

Vagledning (lansstyrelsernas vegetabiliechecklista punkt V4)

Kontrollera att det finns rutiner for utbildning eller information av personal, inklusive tilifallig personal och
sdsongspersonal, och att rutinerna féljs, ar andamalsenliga och kénda fér personalen.
Utbildningen/informationen bor omfatta féretagets hygienregler, halsorisker och regler fér hygienisk
produktion.

Finns det sarskilda rutiner fér nyanstalld personal eller sdsongspersonal? Finns det rutiner och/eller
instruktioner for olika arbetsuppgifter som sakerstéller att personal som hanterar primérprodukter, sarskilt
atfardiga livsmedel, &r tillrdckligt instruerade for att forhindra halsofara?

Ar utbildningen/informationen relevant fér den verksamhet som bedrivs och &r den, vid behov, anpassad
efter varje enskild persons arbetsuppgifter?

Foljs rutinerna? Har varje person fatt information eller utbildning?

Har personalen tillrdckliga kunskaper om hélsorisker i férhallande till sina arbetsuppgifter? Ar personalen
medveten om de rutiner/instruktioner féretaget har inrattat for att uppfylla krav i livsmedelslagstiftningen?
Gor ett stickprov genom att intervjua nagon eller nagra i personalen om vad som géller inom arbetsomradet
(géller framst féretag med flera anstéllda).

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning av iakttagelserna och
avgor om féretagets rutiner fér évervakning, information.

Kommentar

Personal som hanterar livsmedel ska vara vid god hélsa och informera arbetsledningen om sjukdom eller
annat som intr&ffat som gor att den anstéllde ar olamplig fér att hantera livsmedel.

Personalen ska ha kunskap om féretagets hygienregler och om betydelsen av personalhygien och om
halsorisker. Behovet av att dokumentera genomférd utbildning/information beror pa féretagets storlek och
antalet sysselsatta i verksamheten, men utgor inget krav for sma foretag. Alla som &r sysselsatta i
verksamheten ska déremot ha kunskaper om hélsorisker som ar av betydelse for verksamheten. Vid behov
bor utbildningen eller informationen ges pa olika sprak.
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