RESURSBANKEN-INNEHÅLL

Du kan vända dig till oss om du har en fråga om dokumenten eller om du saknar något dokument, vi utvecklar plattformen löpande. Vill du få feedback på dina dokument eller få annan HR support? Kontakta oss på support@ihsero.se.
FÖRETAGSDOKUMENT
	DOKUMENT
	BAS
	PLUS

	Arbetsmiljörutiner (SAM)
	✅
	✅

	Brandskyddsrutin
	✅
	✅

	Krishantering
	✅
	✅

	Rutin för utrustning och underhåll
	✅
	✅

	Introduktionsrutin
	✅
	✅

	Rutiner för GDPR(om personuppgifter hanteras)
	✅
	✅

	Intigritetspolicy
	✅
	✅

	Avvikelser, klagomål och förbättringsarbete
	✅
	✅

	Likabehandlingspolicy
	✅
	✅

	Personalhandbok Mini
	✅
	✅

	Agenda 2030 – åtgärdsplan med 3 mål + 1 åtgärd per mål
	
	✅

	Arbetsmiljöpolicy
	
	✅

	Energi- och klimatpolicy
	
	✅

	Hållbarhetspolicy (miljö, socialt, ekonomi)
	
	✅

	Miljöpolicy
	
	✅

	Transport- och resepolicy
	
	✅

	Alkohol- och drogpolicy
	
	✅

	Antikorruptionspolicy
	
	✅

	Diskrimineringspolicy
	
	✅

	Leverantörsrutiner
	
	✅

	Rehabiliteringspolicy
	
	✅

	Rutin för kränkande särbehandling
	
	✅

	Uppförandekod
	
	✅

	SAKNAS dokument????
	
	





PERSONAL/HR
	Dokument
	BAS
	PLUS

	Checklista för svåra samtal-checklista
	✅
	✅

	Offboarding-checklista
	✅
	✅

	Onboarding-checklista
	✅
	✅

	Rehabilitering-checklista
	✅
	✅

	Rekrytering-checklista
	✅
	✅

	Utvecklingssamtal-checklista
	✅
	✅

	Anställningsavtal
	
	✅

	Anställningsintyg/betyg
	
	✅

	Befattningsbeskrivning
	
	✅

	Besked om avbrytande av provanställning
	
	✅

	Besked om säsongsanställning upphör
	
	✅

	Besked om tidsbegränsad anställning upphör
	
	✅

	Egen uppsägning
	
	✅

	Ledighetsansökan
	
	✅

	Omplaceringsutredning på grund av arbetsbrist
	
	✅

	Uppsägning på grund av arbetsbrist
	
	✅

	Uppsägning på grund av personliga skäl
	
	✅

	Personalhandbok Mini
	✅
	✅

	Personalhandbok
	
	✅



UTBILDNINGSVIDEOS

	KURSER
	BAS
	PLUS

	Kränkande särbehandling
	
	✅

	Rehabilitering
	
	✅

	Missbruk på arbetsplatsen
	
	✅




MATBRANSCHEN

	DOKUMENT
	BAS
	PLUS

	Egenkontrollprogram (HACCP) enligt livsmedelslagen:
· Rutiner för personalhygien
· Varumottagning
· Temperaturkontroller,
· Städ- och rengöringsschema
· Skadedjursrutiner
· Avfallshantering
· Livsmedelshygienrutiner
· Allergenrutiner
· Spårbarhetsrutin
	✅
	✅

	Rutin för utbildning av personal i livsmedelshygien
	✅
	✅

	Alkohol- och serveringspolicy (om alkohol serveras)
	✅
	✅

	Rutiner för livsmedelsmärkning
	✅
	✅

	Förpackningspolicy
	
	✅

	Matsvinnsrutin
	
	✅

	Råvaru- och inköpspolicy
	
	✅

	Meny med vegetariska alternativ
	
	✅

	Säsongsguide
	
	✅
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