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Sammanfattning

Under perioden 15 april t o m 14 juni 2002 har 10 av lanets kommuner genomfort en
projektinriktad kontroll (PIK) om personalhygien. Projektet har omfattat
livsmedelslokaler i samtliga avgiftsgrupper 1 till 4 som industriell tillverkning och
beredning, parti- och detaljhandel, storhushall och vattenverk.

Resultatet av arets PIK- projekt visar pa klara brister i personalhygien. En framtradande
brist i undersdkningen galler anvandandet av godtagbart harskydd. | de av projektet
undersokta storhushallen, uppfyllde endast 40% kraven med att bara ett godtagbart
harskydd. En annan brist galler skild férvaring av gangklader och andra tillhérigheter
fran arbetsklader/skyddsklader dar endast 12% uppfyller lagens krav. Vidare framkom
att endast 15% foljer bestammelserna om anvandningen av nagellack, smycken etc.
vilket far anses anmarkningsvart lagt.

| hela undersdkningen framkom att 21% av personalen regelbundet testas pa sina
kunskaper i livsmedelshygien, vilket &r anmarkningsvart lagt.

Sammantaget visar undersdkningen att 96% av personal med sjukdom, smitta eller sar
som skulle kunna utgéra en livsmedelshygienisk risk stannar hemma eller ar avstangda
fran arbetet tills de ar friska. Vidare var personalen i 98% av fallen medvetna om sin
skyldighet att rapportera sjukdom, sar eller annan skada till sin chef.

Under projektets gang framkom att den checklista som anvandes var mer lamplig att
anvanda pa storre foretag och restauranger beroende pa dess utformning.



1. PROJEKTBESKRIVNING

Kontroll av personalhygien

1.1 Bakgrund

Vid en traff, med lanets miljdinspektorer, lansveterinar och en statsinspektor fran
livsmedelsverket, i Boden under oktober manad 2001, beslutades att ett gemensamt
PIK-projekt (projektinriktad kontroll) rérande personalhygien skulle genomféras under
ar 2002. En PIK-arbetsgrupp bildades bestaende av Borje Nilsson, Gallivare kommun,
Goéran Sandman, Kiruna kommun och Asa Fredriksson, Luled kommun. PIK-gruppens
uppgift ar bl a att dra upp riktlinjerna for projektet samt framta projektbeskrivning och
checklista.

1.2 Syfte

Syftet med projektet var att kartlagga hur det ser ut i olika livsmedelsverksamheter vad
galler personalhygien i Norrbottens lan samt att 6ka kunskaperna, inom de olika
branscherna, dar uppenbara brister finns i personalhygien.

1.3 Metod

Som en inledning till projektet anordnades gemensamma utbildningsdagar 20-21 mars i
Abisko dar inspektdrerna forutom teoripass genomférde gruppvisa inspektioner av en
restaurang.

Till hjalp i projektet anvandes en sarskilt utformad checklista, se bilaga 1.
| denna noterades avvikelser som konstaterats under inspektion. Resultatet av
testinspektionerna redovisades for alla deltagare sa att en samsyn erhdlls.

Den utformade checklistan anvandes sedan av respektive kommun vid
inspektionstillfallena i projektet. En kopia pa ifylld checklista lamnades vid inspektionen
till ansvarig person. Pavisades allvarliga brister stalldes krav pa atgarder vilka skulle
vara utforda inom viss tid som respektive kommun angav i checklistan. Sarskild
information om PIK- projektet skickades ut till 1anets livsmedelsanlaggningar, se bilaga
2 och 3.

1.4 Tidsplan
Projekttiden 16pte under tiden, fro m 15 april t o m 14 juni 2002.

1.5 Uppfoljning

| de fall dar man beddmt att det fanns allvarliga brister och att ett aterbesok kravdes
genomfordes detta utanfor projektets ramar. Varje kommun var sjalv ansvarig for
fortsatt uppfoljning.

1.6 Redovisning

Sammanstallning och utvardering gors av PIK-gruppen i form av en rapport. Rapporten
lamnas efter fardigstallande for kdnnedom till miljonamnderna i lanets kommuner. En
presskonferens kommer att anordnas, plats och tid bestams vid en senare tidpunkt
tillsammans med lansveterinaren i Norrbotten.



2. Resultat, dversiktlig analys

Antal besOkta objekt per grupp framgar enligt nedan. Totalt har 84 stycken anlaggningar
besokts. De flesta inspektionerna har gjorts pa storhushall, avgiftsgrupp 3. Ovriga
grupper ar 1 industriell tillverkning och beredning, grupp 2 parti- och detaljhandel och
grupp 4, vattenverk.

Antal besokta objekt per grupp
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Diagram 1, férdelning antal besodk per avgiftsgrupp
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Diagram 2, stora brister uppvisades vad galler utbildning, rutiner for personlig hygien, avsaknad av
harskydd och anvandande av smycken



2.1 Resultat grupp 1
| diagrammet framgar férdelningen av svaren per fraga for industriell tillverkning och
beredning. Fragorna aterfinns i bilaga 1, sidan12.

Grupp 1 Industriell tillverkning och beredning
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Diagram 3.

2.1.1 Kommentarer till avvikelser, uppenbara brister, anmarkningar som noterats
vid inspektioner

Grupp1, industriell tillverkning och beredning

Fraga 1. Som kommentarer har angetts att foretag har drivits som familjeféretag
utan anstallda, vidare att hygienpolicy ej finns nedskriven utan alla far en
utbildning nar de anstalls.

Fraga 2. Inte alla anstallda hade utbildning, men det fanns utbildade i alla
undersdkta foretag.

Fraga 3.  Endast tre besokta foretag hade rutiner for kontroll av personalens
kunskaper i hygien fragor.

Fraga 6. Inga kommentarer har angetts i svaren.
Fraga7. En kommun har ej svarat pa fragan for ett objekt.

Fraga 8. En kommun har ej svarat pa fragan for ett objekt. En verksamhet har gatt
igenom hygienregler, men de anstallda vet ej om de finns nedskrivna.

Fraga9. En kommun har ej svarat pa fragan for ett objekt.



Fraga 10. Bristen har bestatt i att personer pa tva besokta objekt bar keps dar haret
stack fram.

Fraga 11. Ett objekt saknade desinfektionsmedel vilket den kontrollerade EU-
anlaggningen skall ha.

Fraga 12. Ringar och armbandsur.

Arvidsjaur, Gallivare, Jokkmokk, Pajala, Pitea och Alvsbyns kommuner har deltagit i
kontrollen av personalhygienen i verksamheter med industriell tillverkning och
beredning.

Checklistan visade sig fungera mindre bra pa familjeféretag eller féretag med en eller fa
anstallda.

2.2 Resultat grupp 2
| diagrammet framgar férdelningen av svaren per fraga for parti- och detaljhandeln.
Fragorna aterfinns i bilaga 1, sidan12.

Grupp 2 Parti- och detaljhandel
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2.2.1 Kommentarer till avvikelser, uppenbara brister, anmarkningar som noterats
vid inspektioner

Grupp?2, parti- och detaljhandeln

Fraga 1 Halften av de besokta lokalerna uppges ha en skriftlig hygienpolicy. En
av de som inte hade nagon skriftlig sadan uppgav att de informerades
muntligt.

Fraga 2 Verksamheten har ny agare och kanner ej till om alla fatt utbildning.
All fast personal har genomgatt utbildning férutom sommarpersonal som far
muntlig information.
En av verksamheterna har eventuellt genomgatt
grundutbildning.
Ett foretag far arlig information genom Previa.

Fraga 3 I mer an halften av féretagen sker ingen regelbunden kunskapstest i
livsmedelshygien.

Fraga 4 Avstangda eller omplacerade.
Fraga6  Tva av foretagen anger att de genomgar arlig halsokontroll.

Fraga 9 | ett fall forvaras kladerna i samma skap utan skiljevagg.
Finns mojlighet men utnyttjas inte var en annan kommentar.

Fraga 11 | ett av objekten fanns inget tvattstall i charken utan handerna tvattades i
diskhon.

Fraga 12 Inga kommentarer har angetts i svaren.



2.3. Resultat grupp 3

| diagrammet framgar férdelningen av svaren per fraga for storhushallen. Fragorna
aterfinns i bilaga 1, sidan12.

Grupp 3 Storhushall
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2.3.2. Kommentarer till avvikelser, uppenbara brister, anmarkningar som noterats
vid inspektioner

Grupp 3 Storhushall

Fraga 1 Har inte hygienpolicy, dock muntliga méten 1 gang/manad.
For liten verksamhet for att ha hygienpolicy.
Har genomgang med foretagshalsan om hygien.
Material har lamnats ut till koket.
Verksamheten vet ej om de har hygienpolicy. Blir tolkat som ett nej.
Hygienpolicy finns, alla kdnner dock inte till den.

Fraga 2 Har gymnasial utbildning.
Har arbetat i andra restauranger. Sjalvlard.
Har bageri- och konditoriutbildning.
Har utbildning fran Frankrike.
En del av de anstallda har utbildning.
Extrapersonal har inte utbildning.
Har engelsk utbildning.
De anstallda ar pa gang att utbildas.



Fraga 3

Fraga 4

Fraga 5

Fraga 6

Fraga 7
Fraga 8

Fraga 9

Vissa i foretaget har battre utbildning medans nagra har en begransad
utbildning.
Har 2-arig livsmedelsteknisk utbildning.

Nar man ser att det blir fel sa rattas felen till.

Foretaget ar litet, en- eller tva personer.

Kommer att inforas.

Personalens kunskaper foljs upp.

Har muntliga fragor.

Verksamhetsansvarig vill ha en ny utbildning for personalen i
livsmedelshygien.

Personalen far lasa en skrift 1 gang/ar om livsmedelshygien samt ska folja
egenkontrollprogrammet.

Testas 1 gang/ar.

Nyanstalld i foretaget, visste inte.

Pratar om det vid exempelvis arbetsplatstraffar.
Arbetsledare paminner personalen om amnet. Ej test.

Beroende pa sjukdom. Lindrigare byter arbetsuppgifter.
Har ej uppstatt nagon sadan situation an.

Far vara hemma vid sjukdom. Forsoker omplaceras.
Avstangning eller handskar.

Har morka klader.

Har skyddsforkladen.

Kladerna skickas till tvatteri for tvattning.

Tar hem och tvattar kladerna.

Personalkladerna tvattas i foretagets lokaler.

Har tréjor och t-shirt som personalkladsel. Ingen annan typ av kladsel.
Samtliga anstallda bor i anslutning till pizzerian. Klar om hemma.
Vikarien har daligt med skyddsklader.

Alla har inte skyddsklader.

Anlitar ecolab for egentillsyn.
Egenkontrollprogram saknas.
Har arlig halsokontroll samt faecesprovtagning.

Finns endast en anstalld.

Har SHR’s lathund.

Pa toaletterna finns upphangda anslag med hygienregler.
Har folder fran SLV.

Plansch finns uppsatt pa toalettdorr.

Finns endast en anstalld.

Pratar om hygienreglerna.

Byter klader varje dag.

Livsmedelsrockar anvands vid beredning. Vid servering byts kladerna.
Kladskap saknas. Byter om hemma.

Forvarar inte privata klader i omkladningsrummet.

Saknar omkladningsrum. Ombyggnation kommer att ske.



Fraga 10

Fraga 11

Fraga 12

Anvander kepsar.

Vissa bar harskydd.

Den som lagar mat bar keps. Pizzabagaren saknar harskydd.
Endast en av de anstallda har godtagbart harskydd.

Flytande tval och pappershanddukar saknas.

En ho anvands for handtvatt.

En ho anvands for handtvatt, saknar flytande tval och pappershanddukar.
Handtvattstallet ar trasigt.

Handtvattstallet anvands aven som ho for diverse hanteringsmoment samt
var mycket smutsigt.

Handtvattstall saknas helt.

Handtvattstall saknas i beredning.

Ombyggnationer kommer att ske.

Ett handtvattstall finns i kdket, har ej fast anordning for flytande tval.
Handtvattstallet i koket var blockerat av en liten bank.

Anvander plasthandskar vid hantering av kott och kyckling.
Ringar kan férekomma.

Klocka anvands.

Anvander 6rhangen.

Anvander armlankar, togs bort under besoket.

2.4 Resultat grupp 4
| diagrammet framgar férdelningen av svaren per fraga for vattenverk. Fragorna
aterfinns i bilaga 1, sidan12.

Grupp 4 Vattenverk
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2.4.1 Kommentarer till avvikelser, uppenbara brister, anmarkningar som noterats
vid inspektioner

Grupp 4, vattenverk

Fraga 3. En del av de kontrollerade vattenverken har uppgett att de ej testar
personalen men att de har arliga informationssatsningar.

Fraga 6. Endast ett vattenverk hade rutiner for personalhygien.

Fraga 7. Endast ett av de undersokta vattenverken kande inte till kravet,
rapporteringsskyldighet vid sjukdom etc. Den bristen far anses vara
undanrojd i och med detta projekt.

Fraga 10. Vad galler de undersdkta vattenverken sa anvands hjalm eller keps vid
arbeten i verk med 6ppna vattenytor, i verk med slutet system sa anvands
varken eller sa svaren blir nagot missvisande.

Fraga 12. Da det i de undersdkta verken tycks mest finnas man sa forekommer inte
nagellack, och ringar bars inte da de utgor en olycksfallsrisk i maskinist
arbetet.

Arvidsjaur, Boden Gallivare, Jokkmokk, Kiruna och Pitea kommuner har deltagit i
kontrollen av personalhygienen i vattenverken.

| 6vrigt kan sagas att fragorna inte var sarskilt anpassade for personalhygien i
vattenverk och darfér kan svaren bli missvisande.

3. Slutsatser

Norrbottens lans PIK- projekt, ar 2002, kontroll av personalhygien inom
livsmedelsbranschen, visar sammantaget pa brister vad galler kunskapsnivan om de
hygienregler som galler for livsmedelspersonal.

Bland de mest patagliga brister som framkommit i kontrollprojektet ar kravet att bara
godtagbart harskydd under arbetet med livsmedel. Vidare forefaller det valdigt vanligt
att personalen anvander nagellack, smycken etc. sa att de utgor en livsmedels-
hygienisk risk. | en del fall tycks saval verksamhetsutdvare som personal tro att dessa
regler ej galler mer.

Andra brister som framkommit hos verksamhetsansvariga i lanets livsmedelsbranscher
ar bland annat avsaknaden av skriftliga hygienpolicys och rutiner for personalhygien i
egenkontrollprogrammet.

Fran kommentarer i checklistorna fran de deltagande kommunerna anges bland annat
att det finns brister i livsmedels-, och kockutbildningar dar personalhygienen endast
oversiktligt berors.

Manga handtvattstall saknade flytande tval och engangshanddukar av papper.

Det tycks aven som om andringar i livsmedelslokalen utférts dar handfat mm har tagits
bort, utan att radfraga tillsynsmyndigheten om detta férfarande éverensstammer med
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gallande lagstiftning. | nagot fall har handfatet blockerats av att vrig utrustning
placerats olampligt vilket omdjliggjort anvandningen av handfatet.

Ansvaret for att hanteringen av livsmedlen skéts korrekt vilar pa verksamhets-
innehavaren. Denne har ocksa ansvaret att se till att den personal som anstalls har
erforderlig utbildning och kunskap i hygienfragor. Idag kravs inte nagra forkunskaper i
livsmedelshygien for att starta en restaurang eller butik i vilken man hanterar livsmedel.

Det har nu och da framforts dnskemal pa ett s.k. kdrkort innan man far starta en
verksamhet med hantering av livsmedel. Detta projekt aktualiserar &n en gang
onskemal om att man bor inféra krav pa ett kompetensbevis, dar det klart framgar att
kunskap angaende hygien samt egenkontroll finns.

Lanets inspektorer har noterat att kunskapsnivan vad galler hygienfragor ar lag eller till
och med mycket lag hos en del verksamhetsutdvare. Krav pa kompetensbevis for de
som tanker starta, eller driver en livsmedelsverksamhet skulle innebara en storre
sakerhet for bade verksamhetsutévarens hantering och den produkt som nar
konsumenterna.
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Bilaga 1.

Personalhygien
PIK 2002 Checklista Kommun:
| Norrbottens lan Datum:

Foretagsnamn: Foretagets tel nr:

Foretagets gatuadress: Foretagets postadress:

Foretagets kontaktman: Antal arsarbetskrafter:

| Kommunal | Privat |

Grupp 1. .......... Grupp 2. .......... Grupp 3. .......... Grupp 4. ..........
Kryssa lampligt

Ja Nej Anmirkningar/ kommentarer

Fragor till verksamhetsansvarig

1. Finns det en skriftlig hygienpolicy
som alla anstdllda kdnner till? [ T G P PP

2. Har alla anstéllda genomgatt utbildning
i livsmedelshygien? [ G T G T PR

3. Testas regelbundet personalens kunskaper
i livsmedelshygien? [ T G T O UTUPN

4. Ar personer med sjukdom, smitta, sar etc

som kan utgora livsmedelshygienisk risk
avstdngda fran sitt arbete till de ar friska? () () et

5. Finns det tillrdckligt med rena ljusa
andmalsenliga skyddsklader for personalen? [ T G T PRSPPI

6. Finns rutiner for personalhygien i

egenkontrollprogrammet. [ I G PN
Fragor till personal

7. Ar personalen medveten om sin skyldighet

att rapportera sjukdom, sar eller
annan skada till chef? () (et

8. Finns det skrivna hygienregler for personalen? () ( )euiuiuiuitiritit i

9. Forvaras egna klader och andra tillhorigheter
avskilt fran arbetskldader/skyddsklader? D T G T TP

Egna iakttagelser

10. Bér personalen godtagbart harskydd under sitt
arbete med livsmedel? (G T D T PP

11. Finns det riktigt utrustade och lampligt
placerade handtvittstéll Gverallt

dér det behovs? [ G T D U

12. Anvinds smycken nagellack etc sa att de utgdr
en livsmedelshygienisk risk? [ T D TSN
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Bilaga 2.

Till alla livsmedelsanlaggningar i
X kommun

KONTROLL AV PERSONALHYGIEN

Under varen/sommaren kommer ett projekt att genomféras i Norrbotten for att
kontrollera om och hur reglerna féljs vad galler hygienregler och god hygien- praxis i
ett antal livsmedelsanlaggningar runt om i lanet.

For att forhindra livsmedelsburen smittspridning finns ett regelverk. Trots regelverk
drabbas tusentals manniskor varje ar av livsmedelsburna sjukdomar. | varsta fall kan
detta leda till att sma barn, mycket gamla manniskor och personer med nedsatt
halsotillstdnd dor. Vidare kan det innebara att Ert féretags ekonomi forsamras och att
anstallda forlorar sina jobb.

| Sverige finns en lagstadgad skyldighet att utdva s.k. egentillsyn éver sin
verksamhet for att forebygga halsorisker och sakerstalla renlighet. | detta ingar att
identifiera alla hygieniska risker i sin hantering och kontrollera dem sa att inte
konsumenterna kommer till skada.

En god personlig hygien &r en av de viktigaste férutsattningarna for att lyckas i sitt
arbete med livsmedel. Detta géller sarskilt dar livsmedel hanteras helt oskyddat och
Oppet for kontaminering. Personal med dalig personlig hygien ar alltid en halsorisk
for Era kunder och ger ett daligt intryck.

Infér detta har Norrbottens PIK-grupp (Projekt Inriktad Kontroll) sammanstallt ett
informationsblad om de regler som galler fér personalhygien fér anstallda i
livsmedelsbranschen, vilket bifogas.

For mer information kontakta oss:

eller ga in pa livsmedelsverkets hemsida:

www.slv.se och klicka Er in pa "regler” under rubriken karta.

Med viénliga halsningar
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Bilaga 3.

Personalhygien
Hygienregler for livsmedelspersonal.

Den hygieniska grundregeln for all livsmedelspersonal aterfinns i livsmedelsférordningen SFS 1971:807
(med andring 1990:310). Denna regel betonar det personliga ansvaret fér varje anstalld att beméda sig
om en hdg personlig standard vad géller den egna hygienen, samt en skyldighet att meddela sin chef vid
misstanke om att man &r sjuk eller pa annat satt kan utgdra en livsmedelshygienisk risk.

29§ Var och en som sysslar med livsmedelshantering skall varda sig om en god
personlig hygien och aven i 6vrigt iakttaga noggrann renlighet.

Har den som sysslar med livsmedelshantering anledning misstanka att han har
sjukdom eller smitta, sar eller annan skada som kan goéra livsmedel som han hanterar
otjanligt till manniskofdda, skall han snarast underratta den som driver eller forestar
verksamheten.

Aven arbetsgivaren har ett ansvar, en lagstadgad skyldighet, att halla sig informerad om de anstélldas
halsa och se till att sjuka personer eller de som kan antas vara sjuka, skickas till lakarundersokning.
Dessa regler aterfinns i Statens livsmedelsverks foreskrifter och allmanna rad om personalhygien (SLV
FS 1996:36).

4§ Innehavaren eller férestandaren for verksamhet dar livsmedel hanteras skall halla
sig noggrant underrattad om arbetstagarnas halsotillstdnd och tillse att arbetstagare
inte sysselsatts i livsmedelshantering om denne har eller kan antagas ha sjukdom eller
smitta, sar eller annan skada som kan innebara dverféring av smitta med de livsmedel
som hanteras eller att livsmedlen blir otjanliga till manniskofdéda. Sarskilt
uppmarksamhet skall iakttas nar nagon anstalld vistats utanfor Sverige.

5§ Innehavaren av eller forestandaren fér verksamhet dér livsmedel hanteras skall tillse att arbetstagare
som har eller kan antas ha sjukdom eller smitta som kan spridas via livsmedel utan dréjsmal uppséker
ldkare for undersdkning. Arbetstagare med symtom pa maginfektion &r skyldig att Iédmna faecesprov
enligt lékares bedémning.

Anm. smittbarare kan i manga fall omplaceras till annat arbete an av oférpackade livsmedel
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Bestammelserna innehaller aven viktiga detaljféreskrifter for personlig hygien och renlighet.

2§ Den som hanterar livsmedel skall tvatta handerna omedelbart fére arbetets borjan
och efter varje toalettbestk samt i dvrigt sa fort det behdvs. Den som ar sysselsatt med
framstallning eller beredning av oférpackade livsmedel skall dessutom i erforderlig

utstrackning tvatta armarna.

Livsmedel far inte beréras mer &n nédvéandigt for arbetet. Lampliga verktyg skall anvdndas om sa kan
Ske.

Smycken armbandsur far inte baras sa att de vid livsmedelshanteringen kan komma

i beroring med ofdrpackade livsmedel eller eljest utgora en livsmedelshygienisk risk.
Anm. éronringar kan tillatas om de pa ett betryggande sétt &r fastsatta och om de inte medfér infektioner
som kan innebéra risk fér éverféring av smittdmnen. Om nagon av religésa eller andra skél né6dgas béra
vigselring i arbetet maste handskar anvédndas.

3§ Den som ar sysselsatt med livsmedelshantering skall bara skyddsklader eller
annan arbetsdrakt som fran livsmedelshygienisk synpunkt ar lamplig for arbetet. Den
som ar sysselsatt med annan hantering av oférpackat livsmedel an férsaljning i
detaljhandel eller bordservering skall dessutom bara harskydd som haller haret samlat.

Skyddsklader skall vara rena och far endast anvandas och férvaras pa
arbetsplatsen. Andra klader och tillhérigheter skall forvaras atskilda fran saval
skyddsklader och annan arbetsdrakt som fran livsmedel. Ombyte av klader far endast
ske i darfor avsett utrymme.

Arbetsgivaren skall se till att den som hanterar livsmedel bar erforderliga
skyddsklader.

Anm. om inte annat avtalats skall den som driver verksamheten tillhandahalla arbetstagarna
andmalsenliga skyddsklader. Om inte annat avtalats sa innebar denna skyldighet saledes att det aligger
arbetsgivaren att saval anskaffa som tvatta och i 6vrigt skéta skyddskladerna sa att de kan anses som
andamalsenliga for arbete. Arbetskladerna bor vara ljusa. Arbetsklader kan forvaras i ett skap som
avdelats med en mellanvagg mellan de olika persedlarna.

Livsmedelslokalens utformning ar en viktig del for att kunna skapa en god hygienisk
miljo i syfte att forebygga halsorisker och sakerstalla renligheten. Regler om detta
aterfinns bl.a. i SLV FS 1996:6

7§ 2. Lokalens konstruktion, utformning och inredning skall méjliggéra god
livsmedelshygien. Detta innebér blanda annat att korskontamination mellan livsmedel,
utrustning, inventarier, vatten, luft och personal skall férhindras.
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