Sara Sandberg

Ar handhygienen inom restaurangbranschen tillracklig?

Jag har i mitt examensarbete visat att restaurangpersonalens kunskaper inom
handhygien bor forbattras. Med bakgrund av att matforgiftningar i Sverige dkar
och att handhygien anses vara en av de framsta orsakerna ar det inte forvanande
att kunskapen om framférallt mikroorganismer ar dalig.

Handhygien inom restaurangbranschen ar mycket viktig da lagen sager att de som
hanterar livsmedel ska ha tillracklig kunskap for sina arbetsuppgifter. Behovet av
studien baseras dels pa det okande antalet matforgiftningar samt av att den
inspekterande myndigheten av livsmedelsanlaggningar har svart att kontrollera hur de
faktiska rutinerna kring de anstalldas handhygien ser ut.

Studien bygger pa en enkat som anstallda inom restaurangbranschen har fatt besvara.
Personalen hade goda kunskaper om gallande lag och rekommendation. Samtidigt
agerar de anstallda inte efter dessa, utan brister i rutinerna kring handhygien
forekommer. Kunskapen om de mikroorganismer som &r vanligt forekommande i de
miljoer en restauranganstalld arbetar i var mycket dalig. Otillracklig kunskap om
mikroorganismer i kombination med bristande rutiner kring handhygien utgor en risk
for livsmedelssékerheten.

Vikten av utbildning

Utbildning inom handhygien ar viktig for personal inom restaurangbranschen av tva
anledningar. For det forsta maste grundlaggande kunskaper etableras kring handhygien
och risker kommuniceras till de anstéllda. For det andra &r regelbunden repetition av
kunskapen och riskerna viktig. Efter utbildning ar uppmuntran och stéd fran chefer
nddvandigt for att arbetet med handhygien kontinuerligt ska fungera effektivt.
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Bild 1. Visar antalet svarande av de olika alternativen
Handledare: Eva Jonsson, livsmedelsteknik i Helsingborg vid Lunds universitet
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