Branschriktlinjer Aggpackerier

8.1 Personalhygien

Hir [oljer ett exempel pad hur ett dggpackeri kan sikerstilla att verksamhetens
personal foljer korrekta hygieniska rutiner.

Observera att siarskilda forsiktighetsmiitt vid kontakt av Ggg bor rada eftersom
mikroorgarnsmer kan smitta biade fran manniska till dgget och omvint.

1. Syfte

Att dokumentera pa vilket sitt foretaget forsikrar att produktionspersonal halls informerad och
motiverad 1 hygienfrigor.

2. Omfattning

Denna mstruktion omfattar alla anstillda som arbetar 1 produktionen pa foretaget.

3. Ansvar

Det ar foretagets produktions formans ansvar att se till att minimera riskerna for kontaminering
av dggen tll foljd av dalig personlig hygien bland de anstillda. Denna har ansvar for att
nyanstillda ges introduktion 1 féretagets hygienrutiner och féljer upp att produktionspersonal
foljer de mstruktioner som beror personalhygien. Denna ansvarar dven for att de
undersokningar som skall goras enligt rutinen genomfors liksom att verifierande provtagningar
dokumenteras 1 enlighet med rutinen.

4. Rutiner

4.1 Nedan allminna punkter ar allad aktuella och skall f6ljas av all produktionspersonal.
e Den som lider av sjukdom (diarré, buksmértor, mojligen med feber, krdkning) eller
skada som kan gora livsmedel otjanlig far inte handskas med mat innan han/hon ar
symptomfri.

e Vid aterkomst efter sjukdom med symptom som kan kopplas till virus- eller
bakteriesmitta med stdrningar i mag- och tarmkanalen skall arbetstagare alltid
kontakta produktionschef.

e Den som lider av (diagnosticerad) invértes infektion fér inte handskas med mat
utan ldkares medgivande.

e Om den anstéllda har regelbunden kontakt med husdjur som kan misstdnkas béra
smittsam sjukdom skall arbetsledare informeras. Detta géller framf6rallt husdjur
som kan kopplas som bérare av salmonellabakterier som t.ex. vattenskoldpaddor,
ormar, hons, burfaglar, hundar och katter.

e Den som arbetar med livsmedel skall utfragas om mojliga symptom pa invirtes
infektioner vid aterkomst frin semester. Om svaret antyder mgjlighet for invértes



infektion far vederborande inte handskas med livsmedel innan genomgangen
bakteriologisk avforingskontroll (faeccesprov).

Rena klédder skall anvidndas. Tvittning av anvidnda plagg utom skyddsskor sker
genom foretagets forsorg. Inga skyddsklader eller foretagets skor far [amna
foretaget.

Personal skall alltid anvédnda sig av faststilld skyddsklddsel och vid behov anvinda
harnét.

Personal som arbetar med livsmedel skall halla handens hud och naglar i god
kondition. Hénderna skall tvéttas sé ofta det behovs sérskilt vid foljande tillfallen;
fore arbetets borjan, efter behandling av rda matvaror, efter toalettbesok, efter
anvandning av plasthandskar, efter pauser i arbetet och vid 6vriga tillfdllen nér
detta dr motiverat.

Handtvittning skall vara noggrann med anvéndning av tval och varmt vatten.

Héanderna skall torkas av ordentligt efter tvittning. Handdesinficering efter
handtvitt &r hogst tillradligt.

Personal bor 1 mdjligaste man anvénda foreskrivna verktyg for att forhindra direkt
kontakt med dggen.

Personal far ej béra 16shdngande smycken under arbetet. Som loshingande
smycken rdknas de som riskerar att lossna under arbetet.

Personal far ej anvénda sig av tobak eller i ndgon form av cigaretter eller 16s-snus
pa andra stéllen &n pé anvisad plats.

Tillféllig personal och besdkare skall vid uppehéll 1 produktionslokaler béra
foreskriven skyddskladsel.

All personal skall forvara privat klddsel separat fran skyddskladsel.
Skyddskladsel far ej baras utanfor anldggningen.

5. Dokumentation

5.1 Kom 1hag blad med nstruktioner om personalhygien finns uppsatta vid entré, toaletter,
tvattstill och 1 omkladningsrum 1 lokalerna.

5.2 Underlag om faecesprov, sjukdomar och hilsokontroller dokumenteras. Att instruktioner

foljs kontrolleras 1 samband med internrevisioner.
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