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Hantering av oforpackade lattfordarvliga livsmedel i en livsmedelslokal:
kravs det hygienpass eller utredning av halsotillstandet vid
salmonellasmitta?

Hygienpass kravs av en anstalld (19 § 1 mom. i livsmedelslagen 297/2021) som

arbetar i en livsmedelslokal och
hanterar oférpackade lattfordarvliga livsmedel.

Utredning av hdlsotillstandet vid salmonellasmitta kravs av en anstélld (Lag om smittsamma
sjukdomar 1227/2016 och férordning 146/2017) som

arbetar i en livsmedelslokal och
hanterar oférpackade lattfordarvliga livsmedel som serveras utan uppvarmning.

| den hér tabellen presenteras exempel pa vad anses vara hantering av livsmedel, var
hygienpass och utredning av halsotillstandet vid salmonellasmitta kravs och var de inte kravs.

Saker att notera:

Det ar vasentligt om det ar en livsmedelslokal (registrerad, godkand) eller inte.
Livsmedelsverkets anvisning om Ar det ett livsmedelsféretag som behéver registreras
eller inte finns pa Livsmedelsverkets webbplats.

Livsmedelsforetagare skall se till att den personal som hanterar livsmedel 6évervakas
och instrueras och/eller utbildas i livsmedelshygien pa ett satt som ar anpassat till
deras arbetsuppgifter, (Allmanna livsmedelshygienférordningen EG/852/2004 bilaga Il
kapitel 12 punkt 1.) Foretagaren skall skota denna skyldighet dven om personalen eller
arbetstagarna inte behover ha ett hygienpass eller utredning av halsotillstandet vid
salmonellasmitta. Foretagaren skall instruera arbetstagarna sa att de kan arbeta i
enlighet med egenkontrollen (t.ex. krav pa livsmedlens temperatur eller handhygien).
Alla personer som arbetar pa platser dar livsmedel hanteras skall iaktta god personlig
renlighet och bara lampliga, rena och, nar det ar nédvandigt, skyddande klader
(Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004, bilaga Il, kapitel VIII,
punkt 1). | godkanda livsmedelslokaler ska en féretagare stalla andamalsenliga
skyddsklader och huvudbonader samt arbetsskodon till forfogande for den personal
som arbetar i utrymmen dar livsmedel produceras och for tillsynsmyndigheterna samt
ansvara for rengoéring och skotsel av dem (Jord- och skogsbruksministeriets férordning
om livsmedelshygien 318/2021, 38 §, 4 mom.).
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Hantering av oforpackade lattfordarvliga livsmedel i en livsmedelslokal

Kravs inte hygienpass

Krdvs inte utredning av halsotillstandet vid salmonellasmitta

EXEMPEL

MOTIVERING

1 Stekning av radjupfrysta produkter, upptining
av fardigfrysta bageriprodukter samt framlagning
av fardiga bageriprodukter, till exempel vid
butikers bake-off-punkter och i caféer.

Livsmedel kan vara livsmedel som inte ar lattfordarvliga
e t.ex. munkar, berlinermunkar, kanelbullar, kex

Livsmedel kan vara lattfordarvliga livsmedel
e innehaller t.ex. tillagat kott eller fisk, hackade gronsaker,
mjolkprodukter
e t.ex. kottpiroger, kéttpasteter, pizzor, rispiroger

Livsmedlens fyllningar ar redan tillagade innan de graddas eller
tinas. Nar livsmedlen tas ur forpackningarna och darefter graddas
eller tinas samt laggs ut till férsaljning ar de livsmedelshygieniska
riskerna sma, eftersom livsmedlet efter en ringa hantering snabbt
overgar till servering eller forsaljning.

Livsmedelshanteraren ska beakta den anvisning som tillverkaren
har gett. Fardigfrysta och lattférdarvliga bageriprodukter varms
ofta upp innan de laggs fram for servering.

2 Tillverkning av bageriprodukter, om det inte
anvands lattfordarvliga livsmedel som ravara
(t.ex. ragbrod) och den fardiga produkten inte ar
ett lattfordarvligt livsmedel. Eller om det inte har
tillsatts lattfordarvliga livsmedel till den fardiga
produkten, sasom vispgradde.

Som ravara i livsmedlet anvédnds inte oférpackade lattfordarvliga
livsmedel. Den fardiga bageriprodukten ar inte ett oférpackat
lattfordarvligt livsmedel.

3 Uppvarmning av fardiga panini, sandwiches,
pizza och koéttpiroger m.m. vid
forsaljningstillfallet till kunden (som fyllning
gronsaker, livsmedel av animaliskt ursprung).

Livsmedlen ar oférpackade lattfordarvliga livsmedel. Vid
serveringsforsaljning tas de fardiga produkterna ur forpackningen
direkt for uppvarmning. Nar livsmedlen tas ur férpackningarna och
overfors till uppvarmning och darefter omedelbart saljs till
kunden, ar de livsmedelshygieniska riskerna sma.

4 Uppvarmning av tillagad korv, hotdog o.d. i
anga, mikrovagsugn/grill e.d. for kunden, och
livsmedlet séljs omedelbart till kunden efter
uppvarmningen.

Livsmedlen ar oférpackade lattfordarvliga livsmedel. Vid
forsaljning tas de fardiga produkterna ur férpackningen direkt for
uppvarmning. Nar livsmedlen tas ur férpackningarna och dverfoérs
till uppvarmning och darefter omedelbart séljs till kunden, ar de
livsmedelshygieniska riskerna sma.

5 Fritering av djupfrysta pommes frites.

Livsmedlen ar oférpackade lattfordarvliga livsmedel. Nar
livsmedlen tas ur férpackningarna och dverfors till uppvarmning
och déarefter omedelbart siljs till kunden, ar de
livsmedelshygieniska riskerna sma.

6 Tillredning av grét och kokning av potatis for
omedelbar konsumtion.

Det ar hantering av oférpackade lattfordarvliga livsmedel om
groten tillreds med mjolk eller om skalad eller hackad potatis
kokas. Vid tillredning av grot och kokning av potatis, om de
serveras och konsumeras omedelbart efter tillredningen, ar de
livsmedelshygieniska riskerna sma.

7 Vid produktdemonstration dppnas till exempel
forpackningar med smoothie, yoghurtdrycker
0.d., doseras och serveras till kunden pa ett

Det ar hantering av oférpackade lattfordarvliga livsmedel, men
livsmedlen konsumeras omedelbart pa plats i samband med
produktdemonstrationen. Utgangspunkten ar att livsmedel laggs
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sadant satt att livsmedlen inte hackas, skivas e.d.
och att livsmedlen gar till omedelbar
konsumtion.

fram efter hanteringen i den takt det finns kunder. De
livsmedelshygieniska riskerna ar sma.

8 | en serverings- eller distributionskok Iaggs till
exempel fardig mat som kommit fran ett
centralkok fram for servering, och efter
portioneringen serveras den omedelbart till
kunderna.

Det ar hantering av oférpackade lattfordarvliga livsmedel, men
livsmedlen konsumeras omedelbart pa plats. Livsmedlen fors till
serverings-/distributionskoket i férpackat skick och laggs fram i
dessa forpackningar eller 6verfors till andra serveringskarl eller
portioneras ut till kunden. De livsmedelshygieniska riskerna ar
sma.

9 Personalen for fram maten, som ar fardig i ett
serverings-/forsaljningskarl, till
sjalvbetjaningslinjen for servering. Tillampas dven
pa sa kallade salladsbarer (fardigkomponerade
sallader eller enskilda livsmedelsgrupper
(komponenter)).

Det ar hantering av oférpackade lattfordarvliga livsmedel, men
livsmedlen fors till sjdlvbetjaningslinjen i fardiga serverings-
/forsaljningskarl. Livsmedlen 6verfoérs inte fran forpackningarna till
andra serverings-/forsaljningskarl. De livsmedelshygieniska
riskerna ar sma.

10 Personalen portionerar den fardiga maten pa
tallrik.

Det ar hantering av oférpackade lattfordarvliga livsmedel, men
personalen for/ger livsmedlen pa tallrik till kunden for omedelbar
konsumtion. De livsmedelshygieniska riskerna ar sma.

11 Servering av fardiga portioner.

Det ar inte hantering av ofdrpackade lattfordarvliga livsmedel. Har
avses en situation, till exempel i en restaurang, dar
serveringspersonalen hamtar en tallrik fran koket, pa vilken
kocken har portionerat den fardiga matratten.
Serveringspersonalen tillsatter ingenting till portionen och
hanterar den inte. Serveringspersonalen fér portionen pa tallrik (i
ett karl) till kunden fér omedelbar konsumtion. De
livsmedelshygieeniska riskerna ar sma.

12 Kommersiell iordningstallande av gronsaker
for forsaljning.

Till exempel avldagsnande av blad fran stjalken och darefter
placering i férpackning ar inte hantering av oférpackade
lattfordarvliga livsmedel.

13 Forsaljning av hela vegetabilier (bar, frukter,
gronsaker), varvid vegetabilierna forpackas och
overlats till kunderna.

Hela vegetabilier ar inte lattfordarvliga livsmedel.

14 Transport av oférpackade men
inlindade/skyddade lattfordarvliga livsmedel.

Det ar hantering av oférpackade lattfordarvliga livsmedel, men de
livsmedelshygieniska riskerna ar sma.

15 Producenten av honung slungar och férpackar
honungen i ett honungspackerirum.

Honung ér inte ett lattfordarvligt livsmedel.

16 Dosering av mjolk i kaffe- och kakaomaskin.

Det ar hantering av ett oférpackat lattfordarvligt livsmedel, men
de livsmedelshygieniska riskerna ar sma.

17 Hantering av livsmedel i en livsmedelslokal for
eget bruk, sa att man till exempel i en
laroanstalts kok ordnar undervisningstimmar for
studerande eller att privatpersoner anvander
forsamlingshemmets kék i samband med
ordnandet av en privat fest.

Livsmedel 6verlats eller sdljs inte till utomstaende. Livsmedlen ar
avsedda for eget bruk.

18 Packning av oskalade hénsagg i aggpackerier.

Ett honsdgg med skal och dess hantering betraktas inte som
hantering av ett oférpackat lattfordarvligt livsmedel.

19 Diskhantering

Det ar inte hantering av livsmedel.

20 Rengoring

Det ar inte hantering av livsmedel.

21 Kassauppgift

Det ar inte hantering av livsmedel.
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Hantering av oforpackade lattfordarvliga livsmedel i en livsmedelslokal

Kravs hygienpass

Kravs utredning av hélsotillstandet vid salmonellasmitta

EXEMPEL

MOTIVERING

22 Tillredning av mat, hantering av ett oférpackat
lattfordarvligt livsmedel.

T.ex. livsmedel tinas upp, hackas, skivas, malas, blandas, tillreds,
kokas, kyls ned, fryses.

23 Hantering av kott, fisk, fjaderfa och kallskuret,
inklusive till exempel stekning av en rafryst
kottfarsbiff.

Det ar hantering av ett ofdrpackat lattfordarvligt livsmedel. T.ex.
livsmedel tinas upp, hackas, skivas, malas, blandas, tillagas, kokas,
kyls ned, fryses.

24 Hantering av gronsaker (gronsaker, frukter,
bar, potatis, svampar).

Det ar hantering av ett oforpackat lattfordarvligt livsmedel. T.ex.
tinas de upp, skalas, hackas, skivas, mals, blandas, tillagas, kyls
ned, fryses, konserveras, syltas. Vid hantering av gronsaker och
svampar forsamras deras lagringsegenskaper avsevart.

25 | ett serverings-/distributionskok tillagas t.ex.
”ra” mat som kommit fran centralkoket, eller
aterupphettas t.ex. fardig mat som kommit fran
centralkdket och som har tillagats och kylts

ned/fryses.

Det ar hantering av ett oforpackat lattfordarvligt livsmedel. Vid
tillagning, forvaring och aterupphettning av livsmedel finns
livsmedelshygieniska risker. Livsmedlet maste kunna hanteras vid
ratt temperaturer.

26 Hantering av ett ofdrpackat lattférdarvligt
livsmedel i en livsmedelslokal sa att
maskiner/utrustning utfor den.

Arbetstagaren beharskar (t.ex. inom livsmedelsindustrin, i ett
storkok, i ett restaurangkok eller pa ett café) maskiner och
utrustning dar man vid beredningen av livsmedel anvander
oférpackade lattférdarvliga livsmedel som ravaror.

Slutprodukten kan vara antingen ett lattfordarvligt livsmedel (t.ex.
leverlada, knackkorv, yoghurt) eller ett livsmedel som inte ar
lattfordarvligt (t.ex. en icke lattfordarvlig bageriprodukt,
helkonserv, UHT-mjolk, choklad).

27 Pressning av konsumentens egna gronsaker,
bar och frukter till juice i ett juicepresseri sa att
de aterlamnas till konsumenten och som
konsumenten sedan séljer vidare.

Det ar hantering av ett ofdrpackat lattfordarvligt livsmedel. Det ar
inte langre fraga om s.k. frakttjanst, dar konsumenten sjalv skulle
anvanda den juice som hen har latit pressa. Det forutsatter att den
som utfor frakttjansten, dvs. livsmedelsforetagaren, kdnner till att
konsumenten avser att salja produkterna vidare.

OBS! Pressning av gronsaker, bar och frukter som ags av
konsumenten till juice i ett juicepresseri sa att de aterlamnas till
konsumenten for eget bruk. En sddan verksamhet ar inte
livsmedelslokalverksamhet, om juicen pressas enbart for
konsumenternas eget bruk.

28 Hantering av oférpackade lattfordarvliga
livsmedel vid produktdemonstration.

T.ex. hackning, skivning eller styckning av gronsaker, ostar eller
kottprodukter till portionsbitar och servering av dem.

Produktdemonstratoren tillreder pa plats av ravaror t.ex. en
smoothie och serverar den till kunderna. Produktdemonstratdren
tillreder mat och hanterar darvid t.ex. ratt kott, fisk eller
fjaderfakott och doserar produkten till kunden fér omedelbar
konsumtion eller forpackar den for forsaljning.
Produktdemonstratdren hackar t.ex. gronsaker (t.ex. ananas) och
forpackar dem for forsaljning.
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29 Tillverkning av bageriprodukter, om mani
dem anvander lattfordarvliga livsmedel som
ravaror.

Det ar hantering av ett ofdrpackat lattfordarvligt livsmedel.
Hanterar t.ex. agg, fett eller mjolkprodukter under tillverkningen.

Slutprodukten kan vara antingen ett lattfordarvligt livsmedel (t.ex.
rispirog, kottpirog, kott-, dgg- eller gronsakspastej, graddtarta)
eller ett livsmedel som inte ar lattfordarvligt (t.ex. bréd, semlor,
sockerkakor, kex, bullar).

Till slutprodukten kan man tillsatta ett [attfordarvligt livsmedel
(t.ex. ’laskiaispulla’ fylls med vispgradde, en tarta glaseras med
vispgradde eller ett bakverk dekoreras med bar- eller fruktskivor).
Exempelvis vispning av gradde eller purering av bar ar hantering av
ofdrpackade lattfordarvliga livsmedel.

30 Tillredning av panini, hamburgare, fyllda brod,
semlor, baguetter m.m. av ravaror (som fyllning
anvands gronsaker sdsom gurka, tomat, sallad
eller livsmedel av animaliskt ursprung sasom ost,
skinka eller tonfiskrora).

Sammansattning av panini, fyllda bréd, semlor,
baguetter m.m. av fardiga ravaror (t.ex.
kallskuret och fardighackade grénsaker) for
forsaljning t.ex. i caféer, snabbmatsrestauranger
eller livsmedelsbutiker.

Sammansattning av brod (broden breds och satts
ihop av fardiga ravaror, t.ex. kallskuret och
fardighackade gronsaker) i samband med
maltidsservering eller mellanmal t.ex. i daghems-
, skol- eller vardinrattningars livsmedelslokaler.

Det ar hantering av ett ofdrpackat lattfordarvligt livsmedel. T.ex.
livsmedel hackas, skivas, mals, blandas. T.ex. fardighackade eller
fardigskivade ravaror hanteras. Produkten tillreds antingen for
omedelbar servering eller for forsaljning (t.ex. till en vitrindisk som
sadan eller insvept).

31 Uppvarmning av fardigkorv, hotdog o.d. for
kunden i anga, mikro/grill 0.d. pa ett sadant satt
att livsmedlet inte omedelbart séljs till kunden.

Det ar hantering av ett ofdrpackat lattfordarvligt livsmedel.
Livsmedlen tas ur forpackningarna och éverfors till uppvarmning,
dar de halls en langre tid och inte saljs omedelbart till kunden.

32 Dosering av opastoriserad mjolk i kundens
karl.

Det ar hantering av ett oférpackat lattfordarvligt livsmedel. De
livsmedelshygieniska riskerna ar stora.

31 Forvaring av tillredd grot eller kokt potatis for
senare servering eller forsaljning.

Det ar hantering av ett ofdrpackat lattfordarvligt livsmedel.

32 Utdosering och forsaljning av l6sglass eller
mjukglass.

Det ar hantering av ett ofdrpackat lattfordarvligt livsmedel.
Arbetstagaren kan genom sitt eget agerande kontaminera glassen
(arbetsmetoder, handhygien, skyddsklader, anvdandning av
smycken m.m.). En sarskild risk galler hur glasskopans renhet och
hygieniska anvandning sakerstélls. Vattnet dar glasskopan férvaras
utgor en sarskild risk i verksamheten.

33 Putsning och iordningstéllande av gronsaker
for forsaljning nar gronsakerna hanteras mer
omfattande.

Det ar hantering av ett oférpackat lattfordarvligt livsmedel nar
gronsakerna hanteras mer omfattande (t.ex. skivas, delas). Det ar
inte langre fraga om iordningstallande av gronsaker for forsaljning.

34 Transport och eventuell hantering av
ofdrpackade lattfordarvliga livsmedel.

T.ex. insamling och transport av mj6lk och ramjolk (gardsmjolk)
samt transport av slaktkroppar ar sddana verksamheter déar
foraren genom bristfallig arbetshygien och temperaturkontroll kan
paverka livsmedlens sdkerhet.
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35 Hantering av djurkroppar och styckning av
kott.

Fldning och den darpa foljande hanteringen av kott och andra
delar av slaktkroppen som ar avsedda som livsmedel utgor
hantering av oférpackade lattfordarvliga livsmedel. Kravet pa
hygienpass galler dven servicepersonal i slakterier, om de under
underhallsarbetet kommer i kontakt med slaktkroppar.

36 Kassaarbete, om det innefattar hantering av
ofdrpackade lattfordarvliga livsmedel.

Om arbetsuppgifterna utover kassaarbete aven omfattar t.ex.
beredning av sallader, fyllning av baguetter for forsaljning, sa att
man t.ex. hackar ravaror, eller om man utover kassaarbete arbetar
t.ex. vid kott- och fiskdisken i betjaningsforsaljning eller t.ex.
hanterar livsmedel pa butikens gronsaksavdelning (t.ex. skalar och
hackar gronsaker eller packar skalade och hackade grénsaker).

37 Hantering av insekter avsedda som livsmedel i
en livsmedelslokal (inte uppfodning, som hor till
primarproduktionen).

Hantering av insekter (t.ex. upptining av frysta insekter, kokning av
upptinade insekter) i en livsmedelslokal innan de har bringats till
en hallbar form (t.ex. torkade) utgor hantering av oférpackade
lattfordarvliga livsmedel.

38 Tillverkning och infrysning av raa djupfrysta
produkter.

Det ar hantering av ett ofdrpackat lattfordarvligt livsmedel.
Tillverkning och infrysning av raa djupfrysta produkter (t.ex.
karelska piroger, bullar eller bréd) innan de har bakats.

39 Hantering och tillverkning av barnmat,
modersmjolksersattningar, tillskottsnaringar,
dietiska livsmedel, livsmedel for viktkontroll och
kliniska naringspreparat.

Det ar hantering av ett oforpackat lattfordarvligt livsmedel. Denna
verksamhet kan forekomma t.ex. vid en modersmjélkscentral.

40 Tillverkning och graddning av plattar och
vafflor vid olika evenemang.

Det ar hantering av ett oforpackat lattfordarvligt livsmedel. Om
verksamheten ar s omfattande att den kraver registrering som nt
livsmedelslokal.

Ofta kraver smaskalig graddning av plattar eller vafflor inte
registrering som en livsmedelslokal.

Hantering av oforpackade lattfordarvliga livsmedel i en livsmedelslokal

Krdvs inte hygienpass

Krdvs utredning av hilsotillstandet vid salmonellasmitta

EXEMPEL

MOTIVERING

41 Fangar: hanterar oférpackade lattfordarvliga
livsmedel.

Livsmedelslagen (297/2021 19 § 2 mom. 1 punkten)

42 Bevaringstjanst, vapenfri tjanst, frivillig
militartjanst for kvinnor, civiltjanst: hanterar
ofdrpackade lattfordarvliga livsmedel.

Livsmedelslagen (297/2021 19 § 2 mom. 2 punkten)

43 Kund inom socialvarden, arbetsverksamhet
for personer med utvecklingsstérning, dagarbete
for personer med funktionsnedsattning,
verksamhet som stddjer sysselsattning eller
arbetsverksamhet: hanterar oférpackade
lattfordarvliga livsmedel.

Livsmedelslagen (297/2021 19 § 2 mom. 3 punkten)

44 Samhallspaféljd: hanterar oférpackade
lattfordarvliga livsmedel.

Livsmedelslagen (297/2021 19 § 2 mom. 4 punkten)

45 Hantering av vilt i ett slaktskjul som ar
registrerat som ett livsmedelsutrymme.

Om jagaren inte har hygienpass ska han eller hon ha genomgatt
jagarens halso- och hygienutbildning. Jagarens hélso- och
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hygienutbildning ersatter inte hygienpasset om man arbetar i
andra livsmedelslokaler an i ett slaktskjul.

46 Livsmedelstillsyn utfors av
tillsynsmyndigheterna.

Till exempel krdvs det inte hygienpass av Livsmedelsverkets
besiktningsveterinar eller kdttbesiktare i ett slakteri, eftersom de
utfér myndighetsuppgifter.

Exempel fran olika branscher

LIVSMEDELSBRANCHEN

EXEMPEL

MOTIVERING

47 Behover en arbetsledare eller chef ett
hygienpass och en utredning av hélsotillstandet
vid salmonellasmitta?

Ja, det behovs om personen arbetar i en livsmedelslokal och
hanterar oférpackade lattférdarvliga livsmedel.

48 Behover en livsmedelsforetagare ett
hygienpass och en utredning av hélsotillstandet
vid salmonellasmitta?

Ja, det behovs om personen arbetar i en livsmedelslokal och
hanterar oférpackade lattférdarvliga livsmedel.

SOSIAL- OCH HALSOVARDSSEKTORN

EXEMPEL

MOTIVERING

49 Behover en daghemsanstalld ett hygienpass
och en utredning av halsotillstandet vid
salmonellasmitta?

Behover inte, om personen enbart t.ex. delar ut fardig mat.

Ja, det behdvs om personen arbetar i ett daghems livsmedelslokal
och hanterar oférpackade lattfordarvliga livsmedel, dven om
livsmedelshanteringen bara utgér en del av arbetstagarens
arbetsuppgifter. Till exempel om arbetstagaren tillagar mat, gor
smorgasar, skar gronsaker, tillagar "ra” mat som kommer fran
centralkoket, eller upphettar pa nytt fardig mat som levererats av
centralkoket nedkyld eller fryst.

50 Behover en anstalld pa en sjukhusavdelning
eller annan vardinrattning ett hygienpass och en
utredning av halsotillstandet vid
salmonellasmitta?

Behover inte, om personen enbart t.ex. delar ut fardig mat.

Ja, det behdvs om personen arbetar i ett sjukhusavdelnings eller
annan vardinrattnings livsmedelslokal och hanterar of6rpackade
lattfordarvliga livsmedel, dven om livsmedelshanteringen endast
utgor en del av arbetstagarens arbetsuppgifter. Till exempel om
arbetstagaren tillagar mat, gbr smorgasar, skar gronsaker, tillagar

ra” mat som kommer fran centralkoket, eller upphettar pa nytt
fardig mat som levererats av centralkdket nedkyld eller fryst.

51 Behover en familjedagvardare ett hygienpass
och en utredning av halsotillstandet vid
salmonellasmitta?

Behdver inte, om familjedagvardaren skoter barn i ett privat hem.

En familjedagvardare kan ocksa skéta barn till exempel i
utrymmen som hyrs av kommunen (familjedaghem), dar en
livsmedelslokal ar registrerat:

Behover inte, om personen enbart t.ex. delar ut fardig mat.

Ja det behdvs om personen arbetar i familjedaghemmets
livsmedelslokal och hanterar oférpackade lattfordarvliga
livsmedel, dven om livsmedelshanteringen endast utgor en del av
arbetstagarens arbetsuppgifter. Till exempel om arbetstagaren

-y

tillagar mat, gor smorgasar, skar gronsaker, tillagar “ra” mat som
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kommer fran centralkoket eller upphettar pa nytt mat som
levererats fran centralkoket nedkyld eller fryst.

52 Behover en arbetstagare eller invanare i ett
grupphem, vardhem eller flyktingférlaggning ett
hygienpass och en utredning av halsotillstandet
vid salmonellasmitta?

Arbetstagaren behover inte, om koket ar ett hemlikt kok och inte
ar registrerat som ett livsmedelslokal.

Arbetstagaren behdver, om personen arbetar i grupphemmets,
vardhemmets eller flyktingforlaggningens livsmedelslokal och
hanterar oforpackade lattfordarvliga livsmedel, dven om
livsmedelshanteringen endast utgor en del av arbetstagarens
arbetsuppgifter. Till exempel om arbetstagaren tillagar mat, gor
smorgasar, skar gronsaker, tillagar “"ra” mat som kommer fran
centralkoket eller upphettar pa nytt mat som levererats fran

centralkoket nedkyld eller fryst.

En invanare behover inte, dven om hen ibland tillagar mat eller till
exempel bakar i en livsmedelslokal. Om till exempel en adldre
person i ett vardhem ibland deltar i bakning, anses detta vara en
del av boendet och varden.

Den plats som avses i fragan kan till exempel vara ett grupp- eller
vardhem for &ldre personer, personer med utvecklingsstorning
eller psykiatriska klienter, eller ett mottagningscenter eller boende
for asylsdkande eller flyktingar, dar det finns ett gemensamt kok
eller gemensamma maltidsutrymmen for invanarna. Ofta deltar
invanarna pa olika satt i matlagningen. Pa vissa verksamhetsstéllen
kan det finnas ett kok och kdkspersonal. En del verksamhetsstallen
kan vara mycket hemlika, dar invanarna sjalva ansvarar nastan helt
for matlagningen.

53 Om nagon ordnar en matlagningskurs for barn
i ett daghem, behover hen ett hygienpass och en
utredning av halsotillstandet vid
salmonellasmitta?

Behover i allmanhet inte, om verksamheten inte ar yrkesmassig.
Forst nar kriterierna for arbetsuppgifter som innefattar
yrkesmassig livsmedelshantering uppfylls, maste en person som
leder matlagningskurser som arbete skaffa hygienpass som bevis
pa sin kompetens efter tre manaders regelbundet arbete och en
utredning av halsotillstandet vid salmonellasmitta.

ANDRA

EXEMPEL MOTIVERING

54 Till exempel om en kock tillagar mat i sin Behover inte, eftersom kundens hem inte ar en livsmedelslokal.
kunds hem?

Ja det beho6vs, om kocken har en livsmedelslokal dar hen till
exempel utfor matlagning, forbehandling av ravaror eller
nedkylning av fardig mat.




