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HUR DU STARTAR EN LIVSMEDELSVERKSAMHET

En livsmedelsverksamhet kan exempelvis vara en restaurang, ett kafé, en kiosk, en
butik, distansférsiljning av forpackade livsmedel via en hemsida eller en mobil
verksamhet som siljer korv. Dessa verksamheter behéver en livsmedelsregistrering.
Hor av dig till miljéavdelningen for att ta reda pa om din verksamhet behéver
registreras.

CHECKLISTA

Allt giller inte alla - vilj det som ber6r din blivande verksamhet.

¢ Anmilan av livsmedelsverksamhet Limna in din anmilan om registrering
till miljéavdelningen senast tva veckor innan planerad start. Vill du tala med
en livsmedelsinspektor for att fa tips och rad — ta kontakt med
miljéavdelningen.

e Vatten ir viktigt i verksamheten. Har du kommunalt dricksvatten kontaktar
du VA-avdelningen for att anmila din verksamhet.

e Enskilt vatten Om du har egen brunn och du anvinder vattnet i din
verksamhet som dricksvatten beh6ver du gora en separat anmilan till
miljéavdelningen f6r brunnen. Det ska da bland annat finnas rutiner fér
regelbunden provtagning av vattnet.

e Avlopp Har du kommunalt avlopp? I sa fall kontaktar du VA-avdelningen
med en anmilan om din verksamhet.

e Enskilt avlopp Om du har ett enskilt avlopp kontaktar du miljéavdelningen
tor att kontrollera om din avloppslésning klarar den utdkade belastning som
en verksamhet innebir. I de flesta fall behéver du gbra en ansékan om att
anvinda avloppet for den nya verksamheten.

¢ Koéldmedia Om du har stérre miangder ska du i de flesta fall anmila detta till
miljéavdelningen. Stérre mangd koldmedia finns det troligtvis om det finns
kylrum och frysrum i verksamheten. Kéldmediasystemet behéver
kontrolleras arligen av ett foretag och kontrollrapporten ska senast den 31
mars skickas in till miljéavdelningen.

e Fettavskiljare En fettavskiljare behovs i de flesta livsmedelsverksamheter
dir mat och disk hanteras. Du beh6ver géra en bygganmalan innan
avskiljaren installeras. Grinsvirdet for fettutslapp ar lagt, 150 ml/1 vatten,
vilket 4r ungefir en matsked i ett badkar. Kontakta VA-avdelningen f6r mer
information.

e Bygglov Kontakta plan- och bygglovsavdelningen for att kontrollera om det
behovs ett bygglov eller en ansékan om dndrad anvindning f6r din lokal.

e Avfallshantering Kontakta kundservice pa NSR angdende avfallshantering.

e Avtal om markanvindning Kontakta teknik- och fastighetsférvaltningen
om du till exempel vill ha en uteservering pa trottoaren.
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e Polisen Du kan beho6va kontakta polisen om du vill utnyttja mark utanfér
din lokal till exempel f6r en uteservering.

e Alkoholservering Kontakta socialférvaltningen om du vill anséka om
tillstand att servera alkohol.

¢ Brandskydd Kontakta riddningstjansten for genomgang av brandskyddet i
din lokal.

ANMALAN, REGISTRERING OCH RISKKLASSNING

Om du vill starta eller ta Over en livsmedelsverksamhet behover du anmala din
verksambhet till miljoavdelningen. Det gor du genom att fylla i en anmélan om
registrering och en om riskklassning pa kommunens hemsida.

Nir anmilan om registrering och riskklassning av en livsmedelsverksamhet
kommer in tll bygg- och miljonimnden/miljéavdelningen fattas beslut om
registrering och riskklassning.

Riskklassningsmodellen ir uppbyggd enligt en grundstruktur som
Livsmedelsverket tagit fram. Verksamheter riskklassas enligt f6ljande uppgifter:
e Huvudsakliga inriktning
e Aktiviteter med kontrollbehov
e Produktgruppen kopplade till sirskilda regler

e Verksamhetens omfattning

Utifrin de uppgifter om inriktning, aktiviteter, eventuella produktgrupper samt
omfattning som limnas i anmalan beraknas verksamhetens kontrollbehov och en
kontrollfrekvens per fem ar fram.

Ndr du har fitt registreringsbeslutet kan du starta din verksamhet. Observera att
beslutet inte innebdr nigot godkinnande utan endast ar ett bevis pa att
verksamheten ér registrerad. Provning mot lagstiftningen gors vid den regelbundna
livsmedelskontrollen.

AVGIFTER

Avgiften fOr registreringen dr en engangskostnad som bestims i taxa faststilld av
kommunfullmaktige.

Registrering
Avgiften fOr en registrering bestims i en taxa faststilld av kommunfullmaktige.
Detta dr en engiangskostnad.
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Kontroll

Avgiften for livsmedelskontrollen bestims genom en riskklassning. Med hjilp av
denna bedoms verksamhetens planerade kontrollbehov. I beslutet framgar antalet
planerade kontroller under en femarsperiod. Antalet kontroller utgar fran att det inte
finns nédgra allvarliga avvikelser som milj6avdelningen behover f6lja upp.

Vid behov av extra kontroll med anledning av bristande eftetlevnad av
livsmedelslagstiftningen debiteras extra avgift.

Efterhandsdebitering

Fakturan f6r livsmedelskontrollen kommer efter kontrollen. D4 debiteras tiden som
har lagts ner i varje kontrollirende enligt gallande timavgift. I kontrolltiden riknas
forberedelser, kontroll och efterarbete.

Administrativ avgift

Varje registrerad verksamhet kommer att betala en administrativ avgift for varje
paborjat kalenderar motsvarande en halv timavgift. I den administrativa avgiften
ingar handliggarens Overgripande arbete med registerhallning, uppdatering, riktad
radgivande information och tid for fakturering. Fakturan f6r detta kommer i slutet
av dret.

AVANMALAN

Om din verksambhet inte ska fortsitta behover vi veta detta omgaende. Du gor
din avanmilan via telefon eller mejl. Kontaktuppgifter till oss finns pa sista sidan.

UTFORMNING AV LIVSMEDELSLOKALEN

Hir fir du hjilp med att planera och utforma din livsmedelslokal.

Grundlaggande ir att lokalen ska vara utformad och inredd sa att det VALJ DE TIPS SOM

gar att halla en bra livsmedelshygien. PASSAR DIN
VERKSAMHET!

ALLMANT

Frischa lokaler

Lokalens utformning och inredning ska férhindra att livsmedel fororenas av till
exempel smuts, bakterier eller giftiga material. Ytor, fogar med mera ska vara slita,
tita och litta att reng6ra. Inredningen ska vara tilig mot fukt och nétning. Exempel
pa littskotta material Ar rostfritt, kakel eller malarfirg med blank och hard yta. Aven
golvet behover vara av ett material som ar litt att rengéra. Obehandlat trd dr svart att
rengora och ar inte ett lampligt material.
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Skadedjur

Skadedjur som till exempel moss, rattor, faglar eller insekter ska inte kunna ta sig in.
Det ar viktigt att det inte finns hal eller springor. Dorrar, portar och rorledningar ska
sluta titt, tillufts- och franluftskanaler, 6ppna dorrar och fonster ska férses med
galler eller nat.

Bra fléde

Flodet i lokalen ska ga fran rent till smutsigt sa att livsmedel inte férorenas av till
exempel av smutsig disk eller transport av avfall. Smutsig disk bor exempelvis inte
transporteras genom utrymmen dir oférpackade livsmedel hanteras. Det krivs inget
separat utrymme, men disken ska kunna separeras fran beredningen.

Omklidningsrummet placeras sa att personal kan byta om till arbetsklider innan de
gar in 1 livsmedelslokalen.

Golvforvaring

For att underlitta rengoringen samt for att undvika kontaminering (kontaktsmitta) ar
de olimpligt att forvara foremal, lador och liknande pa golvet.

Ventilation

Ventilation ska vara anpassad till verksamheten. Anga, matos och fukt frin spis, ugn,
diskmaskin etcetera behéver ventileras bort for att problem med fukt, mégelangrepp
eller matos ska undvikas.

UTRYMMEN OCH INREDNING | LIVSMEDELSLOKALEN

Varumottagning

Plats f6r mottagning och uppackning av varor med arbetsbinkar eller vagnar
behovs. Detta f6r att smutsigt ytteremballage inte ska komma in i
beredningsutrymmet. Aven utrymme for utleverans, exempelvis catering beh6vs i
vissa verksamheter.

Beredning

Olika arbetsmoment kan kridva olika arbetsutrymmen f6r att maten inte ska
férorenas av exempelvis olika bakteriefloror eller allergener. Vissa livsmedel behéver
hanteras separerade fran varandra. Arbetsbiankar med tillgang till vatten kan behéva
finnas pa olika platser i koket.

Handtvitt
Det ska finnas separat vask for handtvitt. Vid vasken ska det finnas flytande tval och
pappershanddukar.
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Disk

Diskning bor ske pa sa sitt att du forhindrar att livsmedel fororenas av stink eller
smutsiga luftpartiklar. I mindre verksamheter bor dirfor hantering av mat och disk
skiljas at i tid. Utrymme ska finnas for att separera smutsig och ren disk. Det krivs
inget separat utrymme, men disken ska kunna separeras fran beredningen.

Kyl- och frysutrymme

Kyl- och frysutrymmen ska finnas sa att olika livsmedel kan forvaras vid olika
temperatur och i vissa fall separerat fran varandra. Ska mat kylas ned behover
utrymme och utrustning finnas for det.

Utrymme for torrvaror
Det ska finnas tillrickligt med forrads-och lagerutrymme f6r forvaring av torrvaror,
konserver, forpackningsmaterial, papper med mera.

Vatten och aviopp

Finns det kommunalt vatten och avlopp? Om det inte finns behéver dricksvattnet
fran den egna brunnen halla livsmedelskvalitet och den egna avloppslosningen
kunna ta hand om avfallsvattnet fran verksamheter.

Utrymme for retur och sophantering

Avfall fran verksamheten ska forvaras 1 behallare och 1 utrymmen som dr litta att
rengoOra och som ir skadedjurssikrade. I utrymmet ska det dven finnas plats f6r
forvaring av exempelvis returemballage och farligt avfall.

Stidutrymme

Det behéver finnas utrymme f6r férvaring av stidredskap och rengéringsmedel. 1
utrymmet ska stidredskapen kunna férvaras upphingda och redskap for olika
utrymmen ska vara separerade fran varandra.

Personaltoalett
Det ska finnas en toalett som endast anvinds av personal som arbetar med
ofdrpackade livsmedel. Pé toaletten ska det finnas mojlighet till hygienisk handtvitt.

Gisttoalett

Det finns inget lagkrav pa att en restaurang eller en liknande verksamhet ska ha en
gisttoalett. Observera dock att det inte ar tillatet att lina ut personaltoaletten till
gisterna.

Omklidningsutrymme

I omkladningsutrymmet ska det finnas méjlighet att separera arbetsklader och
privata klader. Ett sitt att 16sa separeringen pa ar forvaring i olika skap, andra sitt
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kan vara lador eller krokar. Omklddningsutrymmet ska vara placerat sa att personal
kan byta om till arbetsklider innan de gar in 1 livsmedelslokalen.

Matsal, forsiljningslokal

Om of6rpackade livsmedel exponeras for kund behéver det ofta finnas nagon typ av
kundskydd for att livsmedlen inte ska fororenas. Vid bufféservering kan det aven
behovas kyl -och virmeutrustning.

Transport

I de fall da transport av livsmedel sker behéver livsmedlen vara vil skyddade samt
kunna hallas varma respektive kalla.

Belysning
Belysningen i lokalen behéver i de flesta fall vara skyddade med kapa. Detta for att
underlitta reng6ringen samt forhindra att glassplitter hamnar i maten.

Fettavskiljare

I de flesta livsmedelsverksamheter krivs det fettavskiljare for att ta hand om
fetthaltigt spillvatten fran verksamheten.

GRUNDFORUTSATININGAR, TIPS OCH RAD

Utbildning och kunskap

All personal maste ha tillrickliga kunskaper om livsmedelshygien,
livsmedelshantering och foretagets egenkontroll. Personalen kan fa kunskap via en
utbildning — ett annat satt kan vara att erfaren personal utbildar pa arbetsplatsen.

Personlig hygien

Pa foretaget maste det finnas hygienrutiner f6r personalen, bland annat rutiner f6r
kldder, tvitt av kldder, handtvitt, rkning, snusning, smycken, sjukdom, sar och
smitta. Hir nedan foljer nagra viktiga punkter:

e For att skydda maten ska rena arbetskldder och vid behov harskydd
anvindas. Skorna ska endast anvindas pad arbetsplatsen. I vissa enklare
verksamheter kan det ticka med att anvinda ett férklide.

e Det ska finnas centralt placerade handtvittstill med handtvittsutrustning
som flytande tvil och engangshanddukar.

e Vid arbete med oférpackade livsmedel far smycken eller klockor inte
anvindas.

e Personal som hanterar oférpackade livsmedel ska ha tillgang till separat
toalett med handtvittsutrustning. Toaletten far inte lanas ut till kunder eller
pa annat vis anvindas av allmanheten.
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e | omklidningsrummet ska det finnas mojlighet till att separera arbetsklader
fran personliga klader.

e Rokning ir inte tillaten i livsmedelslokalen.

Vatten

Vatten ingar i maten och anvinds dven nir man rengdr och skdljer utrustning.
Dirfér maste vattnet vara rent och fritt fran farliga bakterier och kemikalier. Det ska
till exempel finnas rutiner for slangar, munstycken pa kranar, ismaskin, golvbrunn,
avlopp, eventuellt dunkvatten, varmvattenberedare. Om vatten fran egen brunn
anvinds ska det uppfylla samma kvalitetskrav som det kommunala dricksvattnet.

Rengéring

Det dr sjilvklart viktigt att det dr rent dar livsmedel hanteras, dels f6r att undvika
kvalitetsforsimring, dels for att undvika matforgiftning. Det ska finnas rutiner f6r
hur det ska stidas, nir det ska stidas och av vem. Att ha stidschemas skriftligt
underlittar for alla 1 personalen att gora ratt. Det dr viktigt att staidutrustning for
koket och for dvriga lokaler skiljs at.

Skadedjur

Skadedjur kan fora in smitta i livsmedelslokalen och ska dérfor hallas borta.
Kontrollera exempelvis att fonster och dorrar dr tita och halls stingda, alternativt dr
nitférsedda. Kontrollera dven att det inte finns saker runt husgrunden och utanfor
varumottagningen som trapallar, sommarmaobler och liknande som kan ge skydd at
skadedjur. Det beh6ver finnas rutiner for det férebyggande skadedjursarbetet och
dven rutiner for hur man hanterar problemet om skadedjur dnda skulle ta sig in.

Lokaler, utrustning och underhall

Lokalerna maste vara utformade sa att de gar att halla rena. Varor och personal ska
kunna rora sig i lokalen s att det inte uppstar sa kallade korsande fléden, det vill
sdga att olika livsmedel férorenar varandra, foérorenas av smutsig disk eller av
personalen.

Se ?Utformning av livsmedelslokalen” tidigare 1 denna information. Alla punkter giller
inte for alla verksamheter utan varje verksamhet ar unik.

Fungerande termometrar ér en viktig punkt. Du kan behéva ha olika termometrar
for olika anvindningsomraden. Exempelvis en IR termometer £6r snabb kontroll
och instickstermometrar for centrumtemperaturer och lufttemperaturer i kylar och

frysar. Observera att den digitala termometern pa kylar och frysar oftast inte ar
tillforlitlig.
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Finns det ndgot underhéllsbehov i din verksamhet? Golv, viggar, tak, utrustning. I
underhillet ingar det dven att matutrustningen kalibreras regelbundet samt
regelbundet byte av skirbridor.

Temperatur

Det ska finnas rutiner for tillagning, upptining, varmhallning, nedkylning och
iterupphettning samt hur livsmedlen férvaras i kyl och frys. Aven diskmaskinens
disk- och skéljtemperatur ska kontrolleras. Du ska ha rutin f6r vad som ska
kontrolleras och vilka grinsvirden som giller. Mat som serveras pa buffé ska kunna
hallas varm respektive kall.

Mottagning av varor

Varumottagningen ér en viktig punkt — det dr dér du tar Gver ansvaret for maten
fran leverantoren. Kontrollera att varor, varm eller kall mat uppfyller dina krav. Har
kan det vara littast att anvanda en IR termometer.

Det dr aven viktigt att du reagerar och atgirdar om det dr nagonting som inte
stimmer. Ar det ritt vara som har levererats? Ar varan sisom du férvintar dig?
Ytteremballaget ska i de flesta fall plockas bort innan varan sitts in 1 kyl, frys eller
torrad. Anledningen ér att det kan finnas smuts fran lagring och transport.

Avfall och returgodshantering

Det ska finnas rutiner for avfallshanteringen som inte dventyrar hygienen pa maten
som du tillverkar eller hanterar. Returburkar kan innehalla mycket smitta och ska
inte forvaras i nirheten av mathanteringen. Sopkirlen bade inom och utomhus
behover rengoras regelbundet. Det finns speciella foretag som reng6r
avfallstunnorna utomhus dér du kan teckna abonnemang. Om du sjilv tvittar din
tunna kan du lita smutsvattnet rinna ut pa en grasmatta. Det ér inte tillatet att lata
tvittvattnet rinna ner i en gatubrunn. Det ér krav pd att du ska kallsortera soporna
som uppstar i din verksamhet men observera att du som foretagare inte far anvinda
de dtervinningsstationer som finns runt om i kommunen. De ir till £6r privat-
personer. Avfall kan limnas pa NSR Atervinningsanliggning.

Information och mirkning
Se information under rubriken ”Mdrkning, information och allergz” 1 denna information.
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Separering
Det ska finnas rutiner for hur olika produkter och ravaror férvaras. Olika
produktgrupper ska forvaras separerade fran varandra antingen i olika kylar eller pa
olika hyllor i kylen Nagra viktiga punkter:
e  Kott, fisk och fagel ska forvaras for sig.
e  Jordiga produkter ska forvaras for sig.
e  Rda och tillagade livsmedel ska separeras.
e Maten ska alltid tickas for att undvika kontaminering (kontaktsmitta).
e  Vid bufféservering ir det bra med nagon sorts skydd f6r maten, till exempel
en glaskupa 6ver kakorna.
e  Tink pa allergirisken nir du foérvarar olika livsmedel tillsammans tick darfor
alltid mat som star 1 kylen.
e  Stidredskap och kemikalier ska forvaras for sig.

Ingenting far forvaras pa golvet. Anledningen ér att dels undvika kontaminering
(kontaktsmitta), dels for att golviorvaring férsvarar staidningen.

Sparbarhet

Varifran kommer maten som serveras? Rivarorna ska kunna sparas ett steg bakat,
exempelvis med hjilp av f6ljesedlar. I manga fall ska maten dven kunna sparas ett
steg framat. Detta giller inte vid forsiljning direkt till konsument. Det behéver dven
finnas intern sparbarhet, det vill siga kontroll 6ver vad maten innehaller och nir den
tillverkades. Ett bra sitt kan vara att skriva pa férvaringskirlet inne i kylen. Lds mer
om sparbarhet pa Livsmedelsverkets hemsida.

Forpackningsmaterial

Vad forvaras livsmedlen i? Férpacknings och férvaringsmaterialen ska vara
anpassade for livsmedel. Ofta finns det nagon typ av markning exempelvis glas och
gaffel. Vid ateranvandning av exempelvis en rikhink var uppmarksam pa
allergirisken. Vid egen infrysning anvind fryspasar. Plastfolie eller vanliga plastpasar
ger ofta ett saimre resultat.

Reklamationer och dterkallande av produkter

Vid anmilan om matférgiftning eller annat klagomal ska det finnas rutiner for hur
det hanteras.

HACCP -plan

Hazard analysis critical control point ar ett program for riskbedémning. Vissa
verksamheter beh6ver ha en HACCP-plan. Det kan vara hur linge ett livsmedel som
kriver kyla kan fOrvaras 1 rumstemperatur utan att det blir hilsovadligt,
bufféservering, forsaljning av dessertost i rumstemperatur etcetera Det kan dven
vara rosastekning av hamburgare dir en riskbedémning behdver goras kontinuerligt.
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Egen kontroll

Det krivs av alla livsmedelsverksamheter att det finns en egen kontroll av
verksamheten. Egen kontroll av verksamheten ska anpassas till den hantering som
sker och kan se olika ut. Viktiga punkter kan vara temperaturkontroll, kontroll av
nedsvalning, rengoringsrutiner, rutiner for arbetsklider och tvitt, rutiner kring
handtvitt, att recept f6ljs, rutiner f6r separering for att undvika kontaminering
etcetera

MARKNING, INFORMATION OCH ALLERGI

Du som driver en livsmedelsverksamhet ska kunna informera om allergener och
andra ingredienser i den mat som serveras och siljs. De allergener som speciellt ska
uppmirksammas listas nedan. Informationskravet giller bade allergenet som ren
produkt och om det férekommer i en blandad produkt. Kunden ska dven litt kunna
fa information om 6vriga ingredienser 1 maten.

ALLERGENER

Spannmal Som innehaller gluten: rag, vete, korn, havre. (Produkten ”ren havre”
innehaller inte gluten).
Kan finnas i: saser, farsritter, fonder, kakor, strobréd, pasta, panering.

Kriftdjur Krifta, hummer, krabba, riaka och scampi.
Kan finnas i: crabsticks, currypasta.

Agg Kan finnas i: crabsticks, bakverk, Quorn, Grana Padana, pasta,
majonnis, paj, brod.

Fisk Kan finnas i: leverpastej (anjovis), worcestersas, asiatiska saser,
crabsticks, caesardressing.

Jordnotter Kan finnas i: som vegetabilisk olja i sammansatta produkter, kakor,
godis.

Sojabonor Kan finnas i: Tofu, sojasaser, glass, vegetariska produkter.

Mjolk Inklusive laktos (mjolksocker).

Kan finnas i: konfektyrer, kakor, bréd, ost, nougat, yoghurt,
mjolkpulver.

Notter Mandel, hasselnét, valnét, cashewnét, pekannot, parandot,
pistaschmandel, macadamianét, Queenslandnot.

Kan finnas i: konfektyrer, kakor, bréd, pesto, glass.

Selleri Kan finnas i: 6rtsalt, kryddblandningar, buljongtirning, kottprodukter,
soppor.
Senap Kan finnas i: majonnds, kryddblandningar, curry, 1 gurkinldggningar,

sdser, soppor.
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Sesamfr6 Kan finnas i: kakor, bréd, hamburgerbréd, sesamolja, tahini
(sesampasta).
Svaveldioxid | Kan finnas i: torkad frukt, vin, 6l, lisk, gronsaker, dijonsenap.
och sulfit
Lupin Kan finnas i: mjolmixer, brod, glutenfria produkter, pasta.
Blotdjur Musslor, sniglar, blackfisk, Valthornssnickor. Ostron.
Kan finnas i: ostronsas, fiskgrytor.
Oférpackade livsmedel

Vid férsiljning av oférpackade livsmedel, en charkdisk, kiosk eller restaurang eller
liknande, kan informationen ges pa olika vis; till exempel i matsedeln, pa digitala
tavlor eller muntligt. Om informationen ges muntligt ska det finnas en skylt som
uppmanar kunden att friga personalen om allergener i maten. Exempel pa text: Ar
du allergisk — fraga oss om allergener i maten. Personal pa plats maste da litt kunna
ge information om allergener och andra ingredienser i maten.

Firdigtérpackade livsmedel

Alla firdigférpackade livsmedel ska vara mirkta med de ingredienser som ingar.
Informationen ska vara pa svenska och i fallande skala, allergener ska vara
FRAMHAVDA i texten. Det ir allergenen som ska skrivas ut, exempelvis 1 ordet
filmjolk 4r det mjolk som ska markeras. Det ska finnas kontaktinformation till den
som har tillverkat, forpackat eller salt varan. Textstorleken far inte vara for liten.
Information ska dven finnas om bist fére datum eller sista férbrukningsdag.

Observera att alla regler om mirkning inte far plats hir. Det finns exempelvis
ytterligare regler kring kott, dgg, marmelad etcetera
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Exempel pda mirkning

Beteckning \ F/'W‘hl uppgift Forvaringsanvisning
Biist fire-dag LUNCHKORY "
eller sista Kylvara, hogst + 8°C
forbrukningsdag "\m
fore Férpackningsdag Nettovikt Netto-
10 aug 2014 1aug 2014 3l6g kvantitet
Ingrediens - " P
). Ingrechenter: Vaczen, griskdec 35 61 hokaale, bkzos (av mjolk),
férteckning kryddor, antiaxidationsmedel E 300, Poagerveringsmedel € 250 \.,\ Allergi-
mirkning
’/ [o— 1074257 et
Fam e
/ Cvmeay mattat fett L) ‘:‘
Kobepdrae e
(] N
Nirings- cwnray sockecartee 05 & ; S Mingd -
deklaration Protein " :‘:::;:‘;‘ A.|a Korv. angivelse
o 19 111 11 NYSTAD
N = = ——— 2/

Sirskilda markningsregler

6r vissa lvsmedelsgrupper Kontaktuppgift

Bist fore datum
Det ir tillatet f6r butiker att silja ett livsmedel dven om varans bast fére datum har
passerat men det maste tydligt framgé f6r kunden.

Sista forbrukningsdag
De varor som har sista forbrukningsdag, extra kinsliga, ra kyckling, ra kottfirs etc.
far inte sdljas nir datumet har passerats.

HAMBURGARE

De senaste dren har det blivit populirt att servera hamburgare som inte ar
genomstekta. En trend som kunden kanske tycker om, men som ocksa dr férenad
med stora risker. Lds mer om riskerna med Ehec-bakterier i avsnittet om

> Matforgifiningar”.

Skillnaden mellan helt kétt och firs

Pa helt kott som till exempel oxfilé eller entrecote sitter bakterierna pa kottets yta
och detta gor att kéttet inte behdver genomstekas for att vara okej att dta. Vid
malning av kottet hamnar bakterierna fran kottets yta inne i kirnan av den raa
hamburgaren och den behéver dirfor tillagas till +70°C i innertemperatur, da alla
skadliga bakterier dor. Bakterierna dor inte 1 frysen utan hamburgare som varit frysta
maste ocksa genomstekas.
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84 hir minskar du risken for att matforgifta dina kunder

Om du 4nda vill servera hamburgare eller andra ritter av kétt som inte ar
genomstekta, behéver du anvinda kott som ar sakert att dtas ratt. Det kan finnas
leverantérer som kan garantera detta. I annat fall behéver du tillrdckliga kunskaper
och rutiner for att gora kottet sikert. Ytan pa kottet behéver goras fri fran bakterier,
exempelvis genom att kottet snabbt doppas 1 kokande vatten alternativt bryns, innan
det mals. K6ttkvarn, knivar och andra redskap behover ocksa vara rena innan de
anvinds. Mal helst firsen samma dag som den anvinds och foérvara kéttet sa kallt
som mojligt, girna under +4°C.

Samma risk med andra ritter

Att du anvander sakert k6tt och hanterar kottet ritt géller givetvis inte bara
hamburgare utan for alla firsritter och for helt kétt som inte ska virmebehandlas. 1
kategorin kottfdrsritter ingar bland annat rabiff och wallenbergare. Nir det giller
helt kott som inte virmebehandlas, finns carpaccio och gravat kott. Kryddning av
kott genom stickinjicering kan orsaka att bakterier foljer med in 1 kéttet och kottet
behover dirfér upphettas tillrickligt.

Kunden har inte alltid rétt!

Om det kommer kunder som inte vill ha sin hamburgare genomstekt — sta pa dig!
Kunden har inte alltid rdtt och har i de flesta fall inte kunskap om de faror som
finns. Forklara f6r dem att det adr f6r deras skull du genomsteker kéttfirsen. Du som
foretagare har alltid skyldighet att servera siker mat och det finns ingen moijlighet att
lamna Gver ansvaret till kunden.

KEBAB

Raden ar generella for all livsmedelshantering, men i denna del av broschyren har vi
valt att anpassa dem till hur man hanterar kebab pa ett sakert sitt. Av erfarenhet vet
vi att de stOrsta problemen vid kebabhantering finns i omradena nedan.

e Anvind alltid rena arbetsklider. Ombyte till arbetsklider ska géras pa
arbetsplatsen.

e Taav ringar, klockor och smycken.

e Tvitta hinderna ofta. Till exempel: efter rokpaus, efter toalettbesok, mellan
olika arbetsmoment, efter att ha svarat i telefon eller efter pengahantering
etcetera.

e Gir inte det inte att ta av exempelvis ringarna eller om du har sar pa
hinderna maste du anvinda engangshandskar.

o Om du anvinder arbetshandskar ska de bytas ofta. Till exempel: efter

r6kpaus, efter toalettbesok, mellan olika arbetsmoment, efter att ha svarat i
telefon eller efter pengahantering etcetera.
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Rengoring
Rengor kebabkniven ofta, ett verktyg som ar smutsigt sprider bakterier vidare varje
gang den anvands.

Upptining
Det ar olimpligt att tina kebabkottet i rumstemperatur eftersom det okar tillvixten
av befintliga bakterier. Grilla det direkt frin fryst vara eller tina det 1 kylen.

Varmhalilning
Hir avses inte sjalva grillningen pa spettet utan hur man férvarar uppskuret
kebabkott.

e Det tillagade kottet kan forvaras pa olika sitt men det viktiga dr att
temperaturen inte understiger 60°C. Ligre temperatur d4n 60°C, 6kar
bakteriernas tillviaxttakt.

e Se till att utrustningen for varmhallning redan dr varm nir maten placeras 1
den.

e Varmhallningen bor ske under en begrinsad tid. Livsmedelsverkets
rekommendationer 4r max tva timmar.

Nedkylning
e Virekommenderar att man inte sparar mat som varmhallits i mer dn tva
timmar.

e  Om du vill spara mat eller tillagar i f6rvig méste nedkylningen ske snabbt.
Kirntemperaturen bor ha sjunkit till under 8 °C pa sex timmar. Sprid ut
maten i tunna lager pa bleck eller i kantiner. Kyl maten i en separat kyl, pa
kylklamp, 1 vattenbad eller med hjilp av is.

e Vid nedkylning passerar kéttet de temperaturintervaller dir bakterierna vixer
till, dér toxin kan utvecklas och dir det kan ske en utveckling av sporer. En
snabb nedkylning minskar riskerna.

e Se bild nista sida om ”Varfor dessa regler?”.

Ateruppvirmning av mat

e Ska gOras snabbt fOr att kottet ska passera det temperaturintervall dir
bakterierna vixer till, toxin kan utvecklas och dir det kan ske en utveckling
av sporef.

Anvind stekbord eller ugn for att fa upp temperaturen till en kirntemperatur
pa 70°C eller varmare. Det ér inte tillatet att virma upp kéttet i vattenbad.

e Se bild nista sida om ”Varfor dessa regler?”.
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VARFOR DESSA REGLER?

De flesta matforgiftningar beror pé felaktig tillagning och felaktig férvaring.
Felaktiga temperaturer gynnar de bakterier som finns i maten och kan dven orsaka
att toxiner samt sporer bildas. Toxin dr gift och sporer ir en bakterieform som tal
hég temperatur.

(“)VCI' +70 °C De flesta sjukdomsframkallande

mikroorganismer dor (parasiter, virus, bakterier).

+60-70 °C Ingen bakterietillvixt, vissa
mikroorganismer dor.

+45-60 °C Langsam bakterietillvixt.

+20—45 °C Mycket snabb bakterietillvixt.

+8—20 °C Viss bakterietillvixt.

+4-8 °C Langsam bakterietillvixt.
+0—4 °C Mycket lingsam bakterietillvixt.
Under +/-0 °C Ingen tillvixt av mikroorganismer.
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STREETFOOD

Kommunen har tagit fram platser pa olika geografiska omraden som dr 6ppna f6r
street foodforsiljning. Pa Hogands kommuns hemsida hittar du en karta 6ver alla
platser.

Street food omfattar all typ av forsiljning av tillagad mat fran foodtruck, cykel, vagn
eller liknande.

Du som vill bli en av Héganis Street food-aktérer ansdker om ett tillstind och
bokar du via hemsidan vilka tider och platser som passar dig.

For att fa tillstand behéver det finnas en livsmedelsregistrering for din verksamhet.

84 hdr gdr det till:

1. Du skickar in din ansokan om Street food-forsiljning via e-tjansten. I e-
tjansten kan du lisa om vilka villkor och regler som ska vara uppfyllda.

2. En handlaggare pa Hoganis kommun gar igenom din ansékan och kontaktar
dig om det beh6vs nagra kompletteringar.

3. Nir din ans6kan ar firdighbehandlad far du meddelande om detta. Ditt avtal
godkinns digitalt och du far tillgang till bokningssystemet. Du bokar dina
platser for tva veckor framat, observera att du endast kan std pa samma
forsiljningsplats maximalt tre ganger inom samma vecka.

Glom inte att kommunicera med dina kunder via sociala medier sa de vet var de kan
hitta dig.

Vad kostar det?
Manadsavgiften dr 1000 kronor. Alla platser dr férberedda med el, vilket ingér i
avgiften.

EVENEMANG OCH MARKNAD

NAGRA TIPS, RAD OCH REGLER NAR DU SKA SERVERA ELLER
SALJA LIVSMEDEL PA EVENEMANG ELLER PA MARKNADER

FORSALININGSSTANDET

Skydd

Nigon sorts skydd behévs £6r att de produkter och den mat som du serverar eller
sdljer inte ska bli smutsig. Om du siljer férpackade livsmedel ricker det med ett
enkelt skydd. Om du hanterar oférpackade livsmedel bor det finnas skydd pa sidor
och tak. Markunderlaget eller golvet bor helst vara slitt, litt att halla rent och inte
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damma. Ofdrpackade livsmedel som kunden kan nd bor skyddas av exempelvis ett
plexiglas.

Temperatur

Mat som kriver kyla behéver utrustning i form av kyl och/eller frys och mat som
kraver virme behover varmhallningsutrustning. For att kunna kontrollera
temperaturerna i kyl, frys och varmhallning beh6vs en termometer. Riktvirdena ar
max 8°C for kylvaror, max -18°C f6r frysvaror och minst 60 °C f6r varmhallning.

Vatten

Vatten av dricksvattenkvalitet behdvs for att kunna hilla rent och f6r att tvitta
hinderna. Smutsvattnet som uppstar ska samlas upp for att senare slis ut i ett
avlopp - fraga marknadsarrangdren var det finns. Det idr inte tillatet att sla ut
avloppsvattnet i en gatubrunn (dagvattenbrunn). Alternativt tas avloppsvattnet med
tillbaka till baslokalen. Om det finns fett 1 avloppsvattnet maste det slds i en vask
kopplat till en fettavskiljare.

HYGIEN

Forséljningsplatsen

Forsaljningsstandet ska vara litt att halla rent med bra ytor pa arbetsbiankar med
mera. Det behovs slita och littrengorbara ytor. Det beh6vs dven tillgang till vatten
och rengoéringsutrustning for dagsbehovet.

Handhygien

Om of6rpackade livsmedel hanteras, ska det finnas handtvitt 1 ndra anslutning till
torsiljningsstandet. For handtvitten ska det finnas vatten, flytande tval och
pappershanddukar.

Handsprit ar ett bra komplement men kan inte ersitta handtvatten.

Skyddsklider

Om of6rpackade livsmedel hanteras ska skyddsklider och harskydd finnas for att
skydda maten. Det dr viktigt att kladerna ér rena och endast anvinds vid hanteringen
av livsmedel. Smycken och/eller klocka far inte anvindas.

Toalett

De som hanterar livsmedel ska ha tillgang till separat toalett dir det finns
handtvittsmdjlighet. Det dr inte acceptabelt att anvinda en toalett som ir tillganglig
tor allminheten. Friga marknadsarrangbren var det finns separat toalett f6r
livsmedelspersonal.
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Om det inte finns tillgang till separat toalett kan till exempel ett avtal géras med en
restaurang om att fa anvanda deras personaltoalett.

FORVARING

Det ska finnas nagonstans dir foérvaring av burkar, flaskor, engangsservis och dylikt
kan ske. Mark - och golvférvaring ar inte acceptabelt. Det beh6vs dven plats for
torvaring av avfall, returburkar med mera.

BEREDNING OCH SERVERING

Det dr endast slutberedning och servering som kan goras pa forsiljningsplatsen. Alla
forberedelser behéver goras i en baslokal som ar tillrickligt utrustat, till exempelvis i
ett restaurangkok. Undantag dr om serveringsvagnen har tillricklig utrustning.
Serveringen maste ske pa engangsmaterial eftersom diskmoijligheter oftast saknas.

MARKNING OCH INFORMATION

Vid férsiljning av forpackade livsmedel behovs i de flesta fall mérkning pa svenska.
Om det dr litt £6r kunden att fa information om livsmedlet kan 1 vissa fall skriftlig
information ersittas av muntlig. Om det serveras eller siljs mat, fika eller annat
behovs information kunna ges om alla ingredienser i maten. Extra viktigt ar
information om allergener. Det ska finnas en skylt som uppmanar kunderna att fraga
om produkterna innehaller allergener.

AVFALL

Fraga marknadsarrangéren var avfallet ska kastas. Avfallet far inte limnas pa
atervinningsstationer, exempelvis de som finns utanfor de stora matbutikerna,
eftersom de ar avsedda for hushall.

BASLOKAL

Avlopp, vatten och disk

Eftersom ett mobilt kok oftast dr ganska enkelt behévs tillgang till en baslokal
exempelvis ett restaurangkok, dir maten kan férberedas och utrustningen diskas
efter anvindande. I baslokalen ska avloppsvattnet kunna témmas ut, vattendunkarna
rengoras och fyllas pa, samt vagnen stidas. Undantag ar om fardig mat levereras frin
en leverantor eller om vagnen ir tillrickligt utrustat f6r matberedning fran grunden.

REGISTRERING

Livsmedelsforsiljningen maste registreras pa miljdavdelningen senast tva veckor
innan evenemanget eller marknaden. Om registreringen ir gjord i ndgon annan
kommun, maste beslutet om registrering kunna visas upp for kontrollpersonalen.
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FORENINGAR
HAR DIN FORENING NAGON LIVSMEDELSHANTERING?

Har din férening nagon livsmedelshantering som ar riktad till allminheten som till
exempel korv med brod, smorgasar, hamburgare eller f6rsaljning av godis?

Lis garna mer om “Siker mat i idrottsrorelsen” .

Om livsmedelshanteringen sker regelbundet och ar tillrdckligt omfattande maste du
anmila detta till bygg— och miljonimnden/miljéavdelningen. Hur du gér till viga
star under "Anmiilan, registrering och risklassning’”.

MATFORGIFTNINGAR

Manga personer blir matforgiftade varje ar, hur manga kan bara uppskattas eftersom
de allra flesta aldrig anmaler matforgiftningen till myndighet eller sjukvard.
Matforgiftningar, som sker bade 1 hemmen och pa restaurang, kan ha olika orsaker,
nedan listas nagra vanliga.

Calicivirus /Norovirus ir det virus som orsakar vinterkriksjuka. Det 4r mycket
smittsamt och det ricker med en lig smittdos. Den som ir sjuk drabbas ofta av
krikningar och diarré. Smittan sprids fran person till person men kan dven smitta via
mat som en smittad person har hanterat. Det dr framforallt mat som inte
viarmebehandlas som kan utgora grund for smitta. Viruset kan dven finnas i
importerade frusna hallon och i ostron.

Campylobacter kan orsaka krikningar och diarré. Bakterien forekommer 1 ratt
kycklingkétt, sallader och gronsaker. Det dr viktigt att skolja sallader och att
upphetta kycklingkétt tillrackligt.

Stafylokocker ir en bakterie som kan orsaka krikningar och diarré. Bakterien finns
naturligt i ndsan hos manga av oss. Den kan dven finnas i sir. Bakterien dor vid
upphettning och det ar dirfoér framforallt livsmedel som inte virmebehandlas vilka
utgdr grund for manga utbrott.

Stafylokocker, toxin Om bakterien har hunnit bilda toxin (gift) i maten hjilper det
inte att virmebehandla eftersom giftet dr virmetaligt. FOr att undvika att bakterien
hamnar i livsmedlet dr en god handhygien f6r den som arbetar med mat ar viktig.
Engangshandskar kan hjilpa vid sar pa hinderna. Viktigt dr dven att kontrollera att
maten blir upphettad dverallt samt snabbt kyla ned mat som ska sparas.

Bacillus cereus ir en bakterie som finns i jord och pa vixter. Bakterien bildar toxin
(gift) som kan orsaka krikningar och diarré. Exempel pé livsmedel som kan
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innehalla bakterien ér: ris, pasta, kottgryta, mejeriprodukter. Kyl ned varma livsmedel
snabbt for att undvika att bakterien bildar gift.

Ehec ir en bakterie som finns hos nétdjur. Infektionsdosen ér lag — det kan ricka
med endast tio bakterier for att bli sjuk. Bakterien kan orsaka blodiga diarréer.
Sjukdom kan hos vissa personer utvecklas till HUS, hemolytisk uremisk syndrom,
som kan ge livshotande skador. Den finns pa ytan pa notkott vilket innebar att
bakterien hamnar i firsen vid malning. For att undvika sjukdom behéver helt
n6tkott virmebehandlas pa ytan och firs genomstekas.

Clostridium perfringens ir en bakterie som finns i jord och i tarmen pa
varmblodiga djur och dr en vanlig orsak till matférgiftning. Symptomen ar
illamdende, magsmirtor och diarré. Bakterien dr virmetalig och kan finna kvar i
maten efter virmebehandling. For att undvika att bakterien vixer till 4r snabb
nedsvalning viktig.

Listeria finns spridd i naturen och finns darfér pa méanga olika ravaror. Bakterien
vaxer till i férpackade livsmedel med ling hallbarhetstid, exempelvis
vacuumforpackad rokt lax. Ju ligre temperatur desto ligre tillvaxthastighet av
bakterien. Extra viktigt 4r att livsmedlet forvaras 1 angiven temperatur eller lidgre.

LIVSMEDELSHANTERING | HEMMET

FUNDERAR DU PA ATT STARTA LIVSMEDELSVERKSAMHET | HEMMET?
Da finns det mycket att tinka pa! En forutsittning for livsmedelsverksambet i hemmet dr att du
kan folja reglerna i livsmedelslagstifiningen. Det dr endast en begrinsad verksambet som kan
bedrivas i ett privat hem.

ANMALAN OCH AVGIFTER
Det krivs en registrering av din livsmedelsverksamhet innan du bérjar. Hur du gar
till viga star under "Anmilan, registrering och riskklassning”.

ANSVAR
Det dr du som ansvarar tor att de livsmedel du producerar och slipper ut pa
marknaden ér sikra. FOr att uppna detta finns det mycket att tinka pa.

LOKALEN
Koket och andra utrymmen som du anvinder f6r verksamheten ska uppfylla
lagstiftningens krav.
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SEPARATION

Separation mellan verksamhet och det privata ar viktig. Hantering av privata
livsmedel ska ga att skilja fran verksamhetens livsmedel. Krukvaxter, privata klader,
prydnadsforemal, leksaker, djur, barn och andra anhériga ska inte finnas 1 utrymmet
nir verksamheten pagar.

KUNSKAP, RUTINER OCH KONTROLLER
Du ska ha tillrickliga kunskaper 1 livsmedelshygien och livsmedelssikerhet. Du
ska dven kunna utféra en egenkontroll anpassad for din verksamhet.

INFORMATION
Du har ett informationsansvar mot dina kunder. Du ska kunna informera om
matens innehall. Det ér extra viktigt att kunna informera om allergener i maten.

VATTEN OCH AVLOPP
Dricksvattnet som anvinds i verksamheten ska vara kommunalt eller vatten fran
egen brunn som haller samma kvalitet.

Avloppet ska vara kommunalt eller vara anpassat for verksamheten.

Bide enskilt vatten och enskilt avlopp kriver kontakt med miljéavdelningen.

KONTROLL

Miljéavdelningens personal kontrollerar regelbundet att livsmedelslag-
stiftningens krav dr uppfyllda genom kontroll 1 din verksamhet, det vill siga 1 ditt
privata hem. Bade féranmalda och oanmailda kontroller gors.

HAR DU FRAGOR ELLER FUNDERINGAR?
KONTAKTA OSS!

TELEFONNUMMER
Servicecenter 042-337100

MEJLADRESS

miljoavdelningen@hoganas.se

HEMSIDA

www.hoganags.se
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