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Guidens innehall

| den har guiden far du viktig information om
hur du inleder restaurangverksamheten. Du
far ocksa veta hur du ska skota verksamheten
pa ratt satt, till exempel nar det galler hygien
och andra bestammelser.

Det ar viktigt att du pa forhand kanner till
vad du ska goéra vid varje skede och hur
verksamheten ska organiseras. D3 gar
allt bra och du haller bade kunderna och
livsmedelsinspektoren nojda.

Guidens innehall ar indelat i sex delar.

e Del 1, Grundande.
Del 1 &r en sammanfattning av den
information som behovs for att grunda en
restaurang.

e Del 2, Lokaler.
Del 2 innehaller information om kraven
som galler for restaurangens lokaler.

e Del 3, Verksamhet.
Del 3 beskriver de krav som stalls pa
restaurangens verksamhet.

e Del 4, Personal.
Del 4 innehaller de krav som galler for
restaurangens personal.

e Del 5, Egenkontroll.
| del 5 hittar du information om
egenkontroll. Med hjalp av denna
information kan du planera restaurangens
egenkontroll.

e Del 6, Ordforklaringar.

—
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Guiden innehaller inte allménna rad om att
grunda ett foretag. Sadana rad hittar du pa
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/
livsmedelsbranschen/

Vissa ord i texten ar markerade med fet stil.
Du hittar deras forklaringar i del 6.

Guiden ar skriven pa lattlast svenska.

Du far information om bland annat
foljande i guiden:

» Hur sakerstéaller du att lokalen ar
[amplig som restaurang?

» Hur informerar du myndigheterna om
dina planer?

» Vilka krav stalls pa restaurangens
lokaler?

» Vilka andra krav géller for
restaurangens verksamhet?

» Vilka krav stalls pa restaurangens
personal?

P Vad innebar restaurangens
egenkontroll?


https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/

Del 1, Grundande

I den har delen lar du dig

» Vad ska du komma ihag vid
grundandet?

» Hur du tar reda pa om lokalen ar
[amplig for restaurangverksamhet?

» Hurdan kompetens ska du och din
personal ha?

» Vad annat kravs av er?

» Hur du informerar myndigheterna om
planerna for att grunda en restaurang
och om dess verksamhet?

» Vilka viktiga saker du maste géra redan
innan grundandet?

» Vad egenkontroll innebar och var du
far hjalp med att planera den?

Lamplig lokal

Nar du har hittat en lokal du gillar, kontrollera
med kommunens byggnadstillsyn att lokalen
ar godkand for den verksamhet du planerar.
Det innebar att byggnaden har tillrackliga
tekniska forutsattningar, till exempel tillracklig
ventilation.

Det ar bra att redan i detta skede kontakta
kommunens livsmedelsinspektor.

Du kan diskutera med inspektéren om lokalen
verkligen passar for din verksamhet.

Inledning av restaurangverksamhet - Del 1, Grundande

Vad betyder “anvindningsandamal enligt
bygglovet”?

Anvandningsandamal ar den officiella och
lagliga anvandningen av en byggnad eller en
del av den, till exempel restaurang, butik,
kontor eller industrilokal.

Du ser anvandningsandamalet i
bygglovshandlingarna.

Lokalen far inte anvandas for annat andamal
an det som godkants i bygglovet.

Vad hiander om lokalen inte ar godkand for
den verksamhet du planerar?

Om du vill anvanda lokalen for ett andamal
som inte ar godkant, maste du ansdka om
bygglov for att andra anvandningsandamalet.

Du kan behdéva gora stora andringar, till
exempel i ventilationen eller tappstallen.

Ta reda pa fran byggnadstillsynen om du
sjalv kan ansdka om bygglov eller om det ar
bostadsbolagets uppgift.

Om du ansoker om andring av
anvandningsdandamal, kom ihag:

Du maste vara beredd pa kostnader for
planering, till exempel I6neutgifter for en
planerare.

Ta reda pa fran den kommunala
byggnadstillsynen hurdan kompetens
planeraren maste ha
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Inledning av restaurangverksamhet - Del 1, Grundande

Byggarbeten far inte inledas innan bygglovet
har vunnit laga kraft.

Lokalen far inte tas i nytt bruk innan
byggnadstillsynen har godkant dess
anvandning i slutsynen.

Kan det finnas andra hinder @n bygglov?
Sakerstall ocksa fran bostadsaktiebolaget att
den verksamhet du har tankt dig ar mojlig i
fastigheten.

| bolagsordningen kan det finnas

bestdammelser om hur lokalerna far anvandas.

Kan restaurangverksamheten ordnas

i lokalen? Nar du bedémer om lokalen
[ampar sig for din verksamhet, ta hansyn
till atminstone foéljande, gar det att ordna
restaurangens funktioner pa ett vettigt satt
i lokalen? Ta reda pa om lokalen har t.ex.
tillrackligt med lagerutrymmen, tappstallen
och toalettutrymmen. Valj genast tillrackligt
stora lokaler eller lokaler som ar latta att
anpassa, om du tror att du vill utvidga din
restaurang senare.

Tank ocksa pa om lokalerna for
livsmedelshantering kraver omfattande och
kostsamma renoveringar.

Livsmedelsinspektéren och
radgivningsorganisationer kan ge dig rad i
dessa fragor.

Du hittar information om
radgivningsorganisationer via lankarna pa
Livsmedelsverkets webbplats.

Du kan ldsa mer om kraven pa lokaler i del 2i
denna guide.

Planera sa har:

e Slapp inte in kunder eller
andra utomstaende i
livsmedelshanteringsutrymmen.

e Hantera inte livsmedel ndra ytterdorrar,
sarskilt inte nar dérren anvands under
hanteringen.

I
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Placera tillagnings- och
hanteringsutrymmen sa att genomgang
fran exempelvis omkladningsrum eller lager
ar sa liten som moijligt.

Forvara andra produkter an livsmedel sa
att de inte paverkar livsmedlens smak eller
lukt. Se till att de inte utgor en fara om de
gar sonder.

e Ta bort onddiga foremal fran lokalerna,
t.ex. gamla mobler, anordningar och
redskap — de samlar damm och forsvarar
stadningen.

Hur du anmaler verksamheten?

Kontakta livsmedelsévervakningen i den
kommun dér din restaurang ligger.

Senast fyra (4) veckor fore 6ppningen maste
du gora en anmadlan om registrering av
livsmedelsverksamhet. Du kan géra anmalan
via den elektroniska tjansten for miljohalsa
https://ilppa.fi eller med din kommuns
blankett for livsmedelsanmalan. Om du
avslutar eller &ndrar verksamheten, maste du
ocksa meddela tillsynsmyndigheten.

Detta galler till exempel om du borjar laga mat
i en pub.

Vet du nar du far 6ppna restaurangen?

Nar du har gjort registreringsanmalan for
livsmedelsverksamheten behover du inte
vanta pa svar eller den férsta inspektionen.
Du far 6ppna restaurangen redan innan dessa
ar gjorda.

Vad hander efter att du har gjort anmalan?

1. Du far ett skriftligt svar fran
livsmedelsévervakningen om att
din restaurang har registrerats i det
nationella tillsynssystemet och omfattas
av regelbunden livsmedelskontroll.

2. Kommunen tar ut en avgift for att
behandla registreringsanmalan och for
den fortsatta tillsynen.

Avgiften finns i kommunens taxa, som
du hittar pa kommunens webbplats.


https://ilppa.fi/etusivu

Dessutom tar kommunen ut en arlig
grundavgift for livsmedelsévervakning
pa 150 euro.

Avgiften galler nastan alla
livsmedelslokaler som évervakas av
kommunen och ar lika for alla.

3. Inspektoren gor ett forsta besok.
Det forsta inspektionsbesoket kan
bokas i forvag eller géras utan
forhandsmeddelande.

4. Vid inspektionen gar ni igenom
om lokalerna passar for
restaurangverksamheten.
Inspektoren kontrollerar ocksa
att egenkontrollen tar hansyn till
verksamhetens risker. Du far rad och
vagledning om egenkontrollen fran
inspektoren.

5. Vid inspektionen far du en Oiva-rapport,
som visar hur val din restaurang uppfyller
kraven pa livsmedelssdakerhet och annan
lagstiftning.

6. Du kan ocksa be om rad i forvag fran
kommunens livsmedelsinspektor om du
ar osaker pa hur verksamheten i koket ska
ordnas. Fraga giarna om du behover rad
och hjalp.

Krav pa kokspersonal

Personer som i sitt arbete hanterar
oforpackade lattférdarvliga livsmedel maste
ha hygienpass och skyddsklader som lampar
sig for arbetet.

Hygienpasset dr ett kompetensbevis som visar
att personen beharskar livsmedelshygien.
Dessutom maste personalen vid behov kunna
visa ett tillforlitligt intyg pa att de inte har
salmonellainfektion.

Alla dessa krav ar till for att sakerstalla
livsmedelssdkerheten. Du kan ldsa mer om
kraven pa personalen i del 4: Personal i denna
guide.

Inledning av restaurangverksamhet - Del 1, Grundande

Vad &r lattfordarvliga livsmedel?
Lattfordarvliga livsmedel ar sddana dar
bakterier som forstor maten eller orsakar
matforgiftning kan fordka sig snabbt om de
inte forvaras vid ratt temperatur.

Till exempel fisk, rivna morotter och farsk korv
ar lattfordarvliga livsmedel.

Livsmedel som inte ar lattfordarvliga kan
forvaras i rumstemperatur under torra
forhallanden under lang tid. Sadana ar till
exempel notter, kryddor och mjol.

Planen for egenkontroll

Innan du startar verksamheten maste du
planera foretagets egenkontroll.

Syftet med egenkontrollen ar att beskriva din
verksamhet, hur du hanterar hygienrisker och
hur du rattar till fel vid behovw.

Egenkontrollen innehaller ocksa vissa krav pa
dokumentation.

Du hittar material for att géra en

egenkontroll i denna guide samt pa manga
livsmedelsévervakningsenheters webbplatser.
Exempel finns samlade pa Livsmedelsverkets
webbplats.

Du lar dig mer om egenkontroll i del 5:
Egenkontroll i denna guide.

Andra viktiga saker som inte forordnas
i livsmedelslagen

m Tanker du servera alkohol?
For att fa servera alkohol kravs ett
serveringstillstand.
Du maste ansdka om tillstandet fran
Tillstands- och tillsynsverket (fran och
med 1.1.2026).
Mer information finns pa tillstands- och
tillsynsmyndighets webbplats.

m Tanker du sélja tobaksprodukter?
Du behover ocksa tillstand for att salja
tobaks- och nikotinprodukter.

\II



Inledning av restaurangverksamhet - Del 1, Grundande

Om du vill sdlja sadana produkter i
restaurangen, maste du anséka om
tillstand fran kommunens myndighet.
Mer information om forsaljning av
tobaksprodukter finns pa Tillstands- och
tillsynsverkets webbplats.

Maste restaurangen vara tillganglig?
Antalet kundplatser och byggnadens alder
kan paverka kraven pa tillganglighet.

Du far information om dessa krav fran
kommunens byggnadstillsyn.

Planerar du en uteservering?

Du kan behova tillstand fran kommunen
och bostadsbolaget.

Fraga byggnadstillsynen om detta.

Finns det andra bestimmelser som géller
restaurangverksamhet?

Brand- och raddningsmyndigheterna har
egna sakerhetskrav.

Kom ihag att du ocksa kan behova
musiklicens. Mer information finns via
lankarna pa Livsmedelsverkets webbplats.

"
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Sammanfattning

Nar du planerar att starta en restaurang:

» Kontrollera med kommunens
byggnadstillsyn och
livsmedelsinspektor att lokalen ar
[amplig.

eecccccsce

eecccccce

» GOr en anmalan om registrering av
livsmedelsverksamhet.

ecccccccce

> Se till att personer som lagar mat
har hygienpass, en utredning av
hélsotillstandet samt skyddsklader.

eeccccccce

» Ta hand om andra nddvandiga tillstand
och kraw.

eeccccccce

Planera foretagets egenkontroll.

©000000000000000000000000000000000000000000000000
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Del 2, Lokaler

I den har delen av guiden lar du dig vilka
krav som stélls pa restaurangens lokaler.

Lokalerna och verksamheten inverkar pa
livsmedlens och matens sakerhet.

Nar du planerar lokalerna, ta hansyn till
foljande utrymmen och funktioner:

m Utrymmen for hantering, tillagning och
forvaring av livsmedel

— Utrustning och redskap for matlagning
och nedkylning

— Kylférvaringsutrymmen

— Tappstallen och avlopp

— Giftfria, slata och latt rengorbara ytor

— Utrustning och ytor for portionering
och servering

Kundutrymmen

Kundernas och personalens
toalettutrymmen

Personalens omkladningsrum
Rékningsutrymmen
Utrymmen for avfallshantering

Utrymmen for forvaring och rengéring av
stadutrustning

m  Utrymmen for diskning och férvaring av
disk

Inledning av restaurangverksamhet - Del 2, Lokaler

m Golvbrunnar i utrymmen vars rengoring
kraver vatten

m Andra nédvandiga forvaringsutrymmen,
till exempel for transportlador och
rullpallar

Lokaler for hantering, tillredning och
forvaring av livsmedel

Nar du hanterar och forvarar livsmedel ar

det viktigt att sdkerstalla att smuts, skadliga
bakterier, virus eller amnen inte kommer i
kontakt med livsmedlen.

Detta kraver att lokalerna ar tillrackligt stora
och att olika funktioner kan placeras pa ett
andamalsenligt satt.

Alla ytor som kommer i kontakt med livsmedel
maste vara sakra och far inte avge skadliga
amnen.

Lokalerna ska vara sadana att du kan halla
ravaror och fardiga produkter atskilda.

Det &r sarskilt viktigt att halla isar livsmedel
som ska dtas utan upphettning.

Ingredienser som orsakar allergi eller
intolerans maste ocksa hallas atskilda.

De ska hallas atskilda bade fran varandra och
fran livsmedel som de inte ar avsedda for.

En lista 6ver allergener och
intoleransframkallande @mnen

finns i del 3, avsnittet “Hantering av
livsmedelsinformation”.

ol



Inledning av restaurangverksamhet - Del 2, Lokaler

Exempel pa livsmedel som ska hallas atskilda:

m Hall livsmedel som ska dtas som sadana,
till exempel sallader och gravad eller
rokt fisk, atskilda fran ofoérpackade
kott- och fiskprodukter som inte har
varmebehandlats.

m Hall ratt fjaderfakott atskilt fran andra
livsmedel.

m Hall oférpackade, raa kottprodukter
atskilda fran oférpackade, raa
fiskprodukter.

Oforpackade, raa kottprodukter ar

till exempel farskt kott, marinerade
kottstrimlor och okokta korvar.
Oforpackade, raa fiskprodukter ar till
exempel farsk fisk och levande kraftor.

m Hantera jordiga rotfrukter i ett sarskilt
utrymme som ar utrustat for detta.
Atskiljning under férvaring kan goras
med separata kylskap, forvaringskarl eller
avskilda utrymmen.

Hantera jordiga rotfrukter vid en sarskild
tidpunkt eller pa ett satt som tydligt skiljer
dem fran annan hantering.

Rengor hanteringsplatsen noggrant innan
annan verksamhet paborijas.

m | restaurangen far du rensa fisk och fl3,
plocka och ta ur vilt, men detta maste ske
pa sarskilda platser som ar utrustade for
andamalet.

Vid dessa platser ska det finnas en
avfallsbehallare med lock samt mojlighet
att tvatta hander och redskap.

Atskilj dessa arbetsmoment tydligt fran
annan verksamhet och rengér samt vid
behov desinficera platsen noggrant.

m Hall ingredienser och produkter som
orsakar allergier och intoleranser atskilda
fran varandra och fran livsmedel som de
inte ar avsedda for.

m De viktigaste faktorerna for att
sakerstalla atskiljning och kontroll
av korskontaminering ar till exempel
anskaffning, mottagning, markning,

10

lagring, hantering, arbetsordning och
rengoring.

m Om personalens egna livsmedel forvaras
i samma utrymmen som de livsmedel
som hanteras i restaurangen, ska de egna
livsmedlen hallas tydligt atskilda,
till exempel genom att foérvara dem pa en
egen hylla eller i en karl placerad pa hyllan.

Tappstallen och tvattstallen

Det ska finnas tillrackligt med tappstallen i
lokaler dar livsmedel tillreds och hanteras.

Det |Gnar sig att Overvaga behovet av
tappstallen redan i samband med planeringen
av lokalerna eftersom ombyggnadsarbeten
som gors senare ar bade besvarliga och dyra.

I nybyggda lokaler utgar man fran att det ska
finnas minst tre tvattstallen:

m ett for handtvatt
m ett for skoljning av livsmedel
m ett for skoljning av karl.

Flera tappstallen fér vatten

Om lokalerna ar stora behdvs det flera
tappstallen.

Hanteringen av jordiga gronsaker eller
rensningen av fisk kan krava ett eget separat
tvattstalle.

Ett eget stalle dven for rengoring av karl och
redskap ar vanligtvis nodvandigt.

Tillracklig vattentillgang och renhet

| alla tvatthon och tvattredskap ska det finnas
tillracklig tillgang till bade hett och kallt
hushallsvatten.

Tvatthon och -redskap ska hallas rena och
desinficeras vid behov.

Samma tappstalle for olika
anvandningsandamal
| dldre lokaler kan man behdva kompromissa.



Tvattstallet kan anvandas for olika andamal
vid olika tidpunkter, men det maste rengoéras
mellan funktionerna.

Vatten som anvands for tillagning ska vara
kallt. Varmt vatten far endast anvandas for
rengoring.

Till exempel vatten fran en automatisk kran
som ar installd pa handtvattstemperatur far
inte anvandas for livsmedelstillagning.

Om du behover rad om antalet tappstallen
och deras placering, kan du be om rad fran
livsmedelsinspektoren redan nar lokalerna
planeras.

Antalet handtvittstéllen och deras placering
Ett tillrackligt antal handtvattstallen ska
reserveras for handtvatt.

De ska placeras pa ett fornuftigt stalle med
tanke pa verksamheten.

Handtvattstall ska finnas i narheten av platser
dar man hanterar livsmedel.

Utrustning for handtvattpunkter

m Rinnande varmt och kallt vatten hor till en
korrekt utrustad handtvattpunkt.

m Flytande tval hor till utrustningen for ett
lampligt handtvattstalle.

m Engangshanddukar lampar sig for ett
handtvattstalle.
Da ska det ocksa finnas en avfallsbehallare
for engangshanddukar.

m Entyghandduk som rullas upp ar [amplig
for ett handtvattstalle.

m En smutsig tyghandduk [ampar sig inte for
ett handtvattstalle.
En tyghandduk kan anvandas da alla har en
egen handduk och den byts ut varje dag.
Tyghandduken skall bytas aven under
arbetsdagen, om den blir smutsig.

m Handtvattstallet ska aven vara snyggt.
Det far inte finnas extra saker vid det.

m Tvattstallet ska vara tillrackligt stort for
handtvatt och hallas i gott skick.

Inledning av restaurangverksamhet - Del 2, Lokaler

Kylforvaringsutrymmen for livsmedel

Olika livsmedel kraver olika
forvaringstemperaturer.

Darfor ska det finnas flera forvaringsutrymmen
och temperaturerna ska 6vervakas med hjalp
av termometrar eller annan matutrustning.

Undvik att forvara livsmedel som ska férvaras i
kalla temperaturer i en hogre temperatur ens
for en kort stund.

Ta endast fram den mangd livsmedel som
behovs for hantering vid ett tillfalle.

Kylkedjan far inte avbrytas i nagot skede.

Tank pa kylkedjan aven under forsandelse,
mottagning och overforing till kylutrymmen.

Exempel pa temperaturgranser:
m Farsk oforpackad fisk: hogst +2 °C

m Upptinade rakor, kokta och kylda kraftor och
musslor: 0-3 °C

Kallrokt och gravad fisk: 0-3 °C
Vakuumfdérpackad rokt fisk: 0-3 °C

Kottfars och mald lever: hogst +4 °C
Hackade gronsaker och groddar: hogst +6 °C
Sushi och levande musslor: hogst +6 °C
Mjolk och gradde: hogst +6 °C

Fardiga matratter, korv, palagg, ratt eller
marinerat kott, graddtartor: hogst +6 °C

m Yoghurt, creme fraiche, graddfil och de
flesta ostar: hogst +8 °C

m Pastoriserade bar-, frukt- och gronsaksjuicer
ska forvaras vid hogst +8 °C (géller inte
juicer som ar hallbara i rumstemperatur).

Fyll kylrummet eller kylutrustningen pa ratt
satt

Lagg inte in for mycket varor i kylrummet eller
kylutrustningen.

Forvara inte livsmedelsforpackningar direkt pa
golvet.
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Nar du fyller kylrummet eller -utrustningen
pa ratt satt cirkulerar luften som den ska och
livsmedlen halls tillrdackligt kalla.

Med god planering har du ocksa tillrackligt
med utrymme i frysen for att kunna frysa en
liten mangd av alla matratter som prov vid
eventuella misstankar om matférgiftning.
Kom ihag att marka frysta livsmedel med
frysningsdatum.

Planera noggrant serveringen av matratter —
pa sa satt undviker du ocksa onédigt
matsvinn.

Ta hansyn till serveringstider och
temperaturer.

m Livsmedel som kraver kylforvaring och som
ar lattfordarvliga far endast sta framme en
gang.

m Temperaturen for dessa livsmedel far
under serveringstiden vara hogst +12 °C,
om de dr framme i hégst fyra timmar.

m Temperaturen for livsmedel som serveras
varma och som ar lattfordarvliga ska vara
minst +60 °C och de far endast sta framme
en gang.

Personalens omkladningsrum

Personalen ska ha ett omkladningsrum, dar
det finns ocksa utrymme for férvaring av
personliga klader.

Tillsynsmyndigheten kan i undantagsfall tillata
att omkladningsrummet finns i en separat
lokal eller byggnad.

Till exempel, en restaurang i ett kdpcentrum
kan fa tillstand att ha omkladningsrum i en
annan byggnad.

Toaletter

Personal ska ha tillgang till toalett.

Nar nya restauranglokaler planeras och byggs
ar utgangspunkten att personal och kunder
ska ha separata toaletter.
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Livsmedelslagstiftningen kraver inte att det
ordnas kundtoalett.

| en livsmedelslokal dar mat tillagas eller
oférpackade lattfordarvliga livsmedel hanteras
ska det dock i regel finnas separata toaletter
for personal och kunder.

Kunder kan fora in skadliga bakterier eller
virus i restaurangen, som kan spridas till
livsmedel och orsaka sjukdom hos andra
manniskor.

Bakterier och virus som orsakar matforgiftning
sprids effektivt fran hand till hand, till exempel
via dorrhandtag och manuella kranar i
toaletter.

Darfor ska personal och kunder ha egna,
separata toaletter.

Krav pa personaltoalett

Dorren till toaletten far inte 6ppnas direkt till
lokaler dar man hanterar livsmedel.

Placera toaletten bakom tva dorrar eller langre
bort fran livsmedelshanteringen.

Om detta inte ar mojligt, diskutera med
livsmedelsinspektéren och be om rad.

Toalettutrymmena langre ifran

Med tillsynsmyndighetens tillstand kan
toaletter placeras i en separat lokal eller
byggnad, till exempel i stora képcentrum.

| sddana fall kan flera livsmedelsforetag dela
pa personaltoaletter.

Utrymme for forvaring och skotsel av
stadutrustning

Utrymmet for stadutrustning ska vid behov

ha:

m tillracklig ventilation for att undvika mogel
och for att stadutrustningen ska torka

m hyllor och stéllningar for stadredskap och
rengdringsmedel

m tappstalle och vask for skéljning och
tvattning av stadredskapen



m torkelement for torkning av fuktiga
stadredskap

m golvbrunn som underlattar stddningen av
lokalen

Rengorings- och desinfektionsmedel ska inte
forvaras pa samma omrade, dar man hanterar
livsmedel och tillreder mat.

Stadredskap ska inte forvaras i
toalettutrymmen eftersom bakterier och virus
som &r skadliga for halsan kan spridas till
redskapen.

Smutsiga stadredskap sprider smuts vid
stadning.

Var ska stadredskapen for hanteringsytor
forvaras?

Stadredskapen for ytor pa vilka man hanterar
livsmedel kan forvaras t.ex. i ett skap under
diskbanken.

Skapet ska rymma de rena stadtrasor och
medel som behovs for att rengbra ytorna.

Stadredskapen foérvaras langre bort
Tillsynsmyndigheten kan tillata att
stadutrustning forvaras och skots i en separat
lokal eller byggnad.

Diskutera detta med livsmedelsinspektoren i
forvag.

Forvaringsutrymmen for avfall

Ett sopkarl for avfall ska finnas i narheten av
platsen dar man hanterar livsmedel.
Livsmedel som har farit illa och annat avfall
ska forvaras pa sitt eget stélle isdr fran annan
verksamhet och livsmedel.

Avfallet ska foras bort tillrackligt ofta, minst en
gang per dag.

Avfallens férvaringsomraden ska planeras och
skotas sa att de kan hallas rena.

Sopkarl som ar beldagna utomhus ska vara
stangda sa att avfallet inte lockar till sig
skadedjur.
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Rokningsutrymmen

Rokning ar endast tillaten i ett separat utrymme
som har tillstand fran tillsynsmyndigheten.

Det far inte serveras mat eller dryck i
rokutrymmet.

Rokningen ska ordnas sa att roken inte sprids
till omraden dar den ar forbjuden.

Personal bor byta eller skydda arbetsklader om
de gar ut och roker.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

: Sammanfattning
¢ Nar du ska inleda restaurangverksamhet
» Fundera redan ndr du soker en lokal pa
hur den lampar sig for din verksamhet.
Ar lokalen tillrackligt stor for att du ska
kunna placera funktionerna hygieniskt?
» Finns det tillrdackligt med olika
forvaringsutrymmen for livsmedel?

» Finns det tillrackligt med tappstéllen
for vatten, tvatthon och golvbrunnar?

» Finns det utrymmen for personalen
dar de kan kla sig och forvara klader?

» Ar toaletter och avlopp
andamalsenliga?

» Hur forvarar du stadutrustningen pa
ratt satt?
» Har rokning ordnats pa lampligt satt?

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Del 3, Verksamhet

I den har delen av guiden far du till
exempel veta:

» Hurdana ytor ska det finnas i lokalen?

» Vilka material far anvandas i
forpackningar och karl?

» Hur sakerstalls vattnets sakerhet?

» Vad ska beaktas vid anskaffning av
ravaror?

» Varfor maste man veta var ravaran
kommer ifran?

» Vilken information om livsmedel ska
[amnas till kunderna?

» Vad ska beaktas vid transport av
livsmedel?

Rengoring och underhall av ytor och
redskap

Ytmaterialen i lokaler, utrustning och redskap
ska vara giftfria och latta att halla rena.
Ytmaterialen ska vid behov, till exempel i
utrymmen dar livsmedel hanteras, tala tvatt
med vatten och mekanisk rengdring med till
exempel en borste.

Material som inte ar slata,

vattenavstotande och harda pa ytan,

suger till sig smuts och lukter och rengéringen
av dessa lyckas inte i praktiken.
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Sadana material ar inte lampliga

for tillrednings-, hanterings- eller
forvaringsutrymmen for livsmedel,
dar det ar sarskilt viktigt med renhet.

Aven skadade och rostiga ytor &r svara att
rengdra. Darfor ar det bra att gynna hallbara
och rostfria material.

Ytornas skick ska ocksa kontrolleras och ytor
som gatt sonder ska repareras eller bytas ut
till hela.

Anvand endast rena stadredskap
Stadredskapen ska rengoras eller bytas sa ofta
att de inte ar smutsiga eller trasiga.

Om detta inte skots, sprider stadredskapen
smuts, bakterier och virus fran en yta till en
annan.

Egna stadredskap for utrymmen dar
livsmedel tillverkas eller hanteras

For livsmedelstillverknings- och
hanteringsutrymmen ska det finnas egna
rengorings- och stadredskap.

De far inte anvandas for att stdda andra
utrymmen. P3 detta satt forhindras
spridning av bakterier och virus som orsakar
matférgiftning via stadredskap.

Aven toalettutrymmen ska ha egna
stadredskap som inte anvands for annan
stadning.



Mark stadredskapen enligt
anvandningsandamal — och 6vervig
engangsredskap

Det ar bra att marka stadredskapen med vilket
anvandningsandamal och i vilket utrymme de
anvands.

P3 sa satt blandas inte redskap for olika ytor
och utrymmen.

Engangsstadredskap kan vara en trygg l6sning,
om lokalerna ar tranga och det ar svart att
placera ett bra forvaringsstalle for redskapen
dar.

Skarbrador

Vid matlagning ar det bra att anvanda
skarbrador av plast som ar latta att halla rena.
Det ar bra att ha en egen skarbrada for varje
livsmedelsgrupp.

Skarbrador av plast ar behandiga att tvatta
rena i diskmaskinen dar temperaturen gor
rengoringen effektivare.

Den basta temperaturen ar +60-65 °C.
Skéljvattnets temperatur ska vara +80-85 °C.
Slitna och farade skarbrador ska antingen
slipas jamna eller kasseras, eftersom rengoring
inte nédvandigtvis lyckas ens i diskmaskin.

En skdrbrada av trd lampar sig endast for
torra livsmedel och bakning

Det I6nar sig att undvika att anvanda tra som
ytmaterial.

Tra ar porost material och kan suga i sig
vatten, smuts och tvattmedel och bli fuktig for
en langre tid.

En skdrbrada av tra lampar sig emellertid

for torra livsmedel som brod och 6vriga
bageriprodukter.

Tra ar ett acceptabelt material ocksa som
bakunderlagg.

Ta hansyn dven till taket och andra ytor
ovanfor

Smuts, skadliga bakterier och virus kan
hamna pa oskyddade livsmedel och deras
hanteringsytor fran manga stallen och av olika
orsaker.
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Smuts, bakterier och virus kan komma in i
livsmedel till exempel

m fran manniskors hander
m fran luften eller

m fran ytor ovanfor, sdsom tak eller hyllor dar
farg flagar eller dar det finns mogel.

Darfor far oskyddade livsmedel inte hanteras

pa en plats dar ytor ovanfor dar smutsiga eller i

daligt skick.

Tillrackligt effektiv ventilation

Ventilationen i livsmedelsutrymmen ska vara sa
god att fukt inte samlas i konstruktionerna och
mogel inte bildas.

Mogel overfors latt till livsmedel antingen
direkt eller via hanteringsytor.

Fukt som samlas i takkonstruktioner kan
fororena livsmedel och hanteringsytor om den
faller ner.

Effektiv ventilation avlagsnar ocksa viarme,
vilket ar viktigt for kylutrustningens funktion.

Olika verksamheter kraver olika ventilation.
Du kan fraga byggnadstillsynen om detta.

Planering och underhall av
ventilationsanordning

Ventilationssystemen ska planeras sa att filtren
och 6vriga delar som kraver rengoring eller
utbyte ar lattillgangliga.
Ventilationsanordningarna ska hallas rena och
de ska underhallas regelbundet.

Tilltrédde for skadedjur maste forhindras
Skadedjur sasom rattor, moss, kackerlackor,
flugor och silverfiskar for med sig smuts,
bakterier och virus.

Det ar viktigt att forhindra att skadedjur
kommer in i utrymmen dar livsmedel hanteras.
Smuts, bakterier och virus som féljer med
skadedjur kommer ofta fran utomhus eller fran
avlopp.

Om de hamnar i livsmedel kan de orsaka
matforgiftning.
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Husdjur i restaurang

Ledarhundar for synskadade, assistanshundar
for personer med rérelsehinder samt
signalhundar for horselskadade far alltid tas
med in i kundutrymmen.

Kundutrymmen ar till exempel

butiker, restauranger och kiosker med
inomhusutrymmen.

Restaurangen far sjalv besluta om den
tillater husdjur, det vill sdga andra an
ledar-, assistans- och signalhundar, i sina
kundutrymmen.

Assistanshundar eller husdjur far dock inte
tas med in i koket eller andra utrymmen dar
livsmedel hanteras eller lagras.

Om restaurangen tillater husdjur i
kundutrymmen ska information om detta
finnas vid ytterdorren.

P3 sa satt kan personer med kraftig allergi
undvika platsen.

Tillstandet kan ocksa begransas till enbart
vissa slag av djur.

Material som lampar sig for
livsmedelsbruk

Alla material som kommer i kontakt med
livsmedel ska vara lampliga for livsmedelsbruk
och for det avsedda anvandningsandamalet.
Detta sakerstaller att skadliga kemikalier inte
overfors fran materialen till livsmedlen.
Inom branschen pratar viom
"kontaktmaterial”.

Med dessa avses all material som

kommer i kontakt med livsmedel, sdsom
arbetsytor, karl, redskap, anordningar och
forpackningsmaterial.

Hur vet jag om materialet lampar sig for
livsmedelsbruk?

Materialets anvandningsandamal kan anges
i dess forsaljningsbeteckning, t.ex. ostfilm,
kaffekopp, mattallrik, stekpanna, brédpase,
bakskiva. Nar férpackningen eller produkten
har glas och gaffel -symbolen vet du att
materialet [ampar sig for livsmedelsbruk.

16

Glas och gaffel -symbolen

Vilka begransningar kan finnas?

Det kan finnas begransningar for materialets
anvandning, till exempel gallande livsmedlets
temperatur, fetthalt, surhetsgrad eller
anvandningstid.

| sddana fall racker inte glas och gaffel
-symbolen eller annan markning alltid for att
ange exakt vilket andamal materialet lampar sig
for.

Vad gor jag om anvandningsandamalet

inte framgar ur férpackningen eller
anvandningsinstruktionerna?

Om anvandningsandamalet eller -forhallandena
inte framgar ur férsaljningsbeteckningen eller
kontaktmaterialets anvandningsinstruktioner
pa forpackningen, ska de sakerstéllas av
materialets leverantor.

Sarskilt fetthalt, varme och surhetsgrad kan
Oka overforingen av skadliga kemikalier fran
material till livsmedel.

Darfor ar det viktigt att du anvander materialen
enligt anvisningarna och endast for det
andamal de ar avsedda for.

Hur sdkerstaller du att materialet lampar sig
for ditt andamal?

Glas och gaffel -symbolen ger som huvudregel
tillrackligt med information om varans
lamplighet for livsmedelsbruk.

Nar du koper fran partiaffaren kan produktens
forsaljningsbeteckning ange varans eller
materialets anvandningsandamal.

Sadana forsaljningsbeteckningar ar till exempel
grillpase, kottomslag eller marinadskal.

Om anvandningsandamalet ar oklart, ska det
sakerstallas fran partiaffaren.



Da racker tillaggsinformationen som man har
fatt t.ex. per e-post.

Om du kdper material och produkter direkt
fran tillverkare, importorer eller en utlandsk
webbutik, be om att fa handlingar som
anger kravuppfyllelse och dar man angett
anvandningsinstruktioner.

Vilka karl kan anvandas i mikrovagsugn?
Material som lampar sig for mikrovagsugn ar
bland annat keramik och glas.

Keramiska karl med forgyllning lampar sig dock
inte for mikrovagsugn.

Plastkarl far anvandas i mikrovagsugnen endast
om det har en markning som anger att det kan
anvandas i mikron.

Karl som innehaller metall far inte ldggas i
mikrovagsugn.

Varfor far inte vilket som helst plastkarl laggas
i mikron?

Om ett plastkarl inte har en markning

om mikrobruk, far det inte anvandas for
upphettning av mat i mikron.

Ofta upphettas livsmedlet ojamnt i

mikron. Plasten kan da bli mjuk och da kan
bestandsdelar overforas till livsmedlet.

Forhindra att aluminium overfors till livsmedel
Anvand inte aluminiumkarl for forvaring av sura
livsmedel, sdsom citronmarinad.
Aluminiumkastruller far inte anvéndas
tillsammans med redskap av stal, eftersom stal
frigor aluminium som 6verfors till livsmedlet i
karlet.

Aluminiumfolie far inte anvéndas for att tacka
ett karl av stal, eftersom stal orsakar hal i
aluminiumfolien, vilket leder till att aluminium
overfors till livsmedlet.

En 6ppnad konservburk

Nar du har 6ppnat en konservburk av tennplat,
ska livsmedlen i burken flyttas till ett annat karl
for forvaring. Varfor?

Nar konservburken har 6ppnats kommer den i
kontakt med syre i luften.
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Da kan tenn eller andra metaller frigoras fran
burken till livsmedlet.

Vilj ratta engangshandskar

Vilj endast engangshandskar som ar avsedda
for livsmedelsbruk.

Observera att engangshandskar av vinylplast
inte alltid lampar sig for hantering av feta
livsmedel.

Om det inte ndmns pa handskférpackningen
med hurdana livsmedel de kan anvandas,
sakerstall saken av handskarnas leverantor.

Vatten som anvands

Storsta delen av foretagen anvander vatten
fran vattenledningsnatet, vars kvalitetskontroll
utfors av vattenverket.

Om du anvander vatten fran egen brunn

eller annan egen vattenkalla eller installerar
vattenfilter pa kranarna, ansvarar du

for att vattenkvaliteten inte dventyrar
livsmedelssakerheten.

Vid matlagning ska alltid vatten anvandas som
uppfyller kraven for hushallsvatten.

Du ska anmala egen brunn eller annan
vattenkalla till livsmedelsmyndigheterna.
Alternativt kan du i egenkontrollen utnyttja
halsoskyddsmyndighetens radgivning om
hushallsvattenkontroll.

Upphandling av ravaror och
mottagning av laster

Ravaror skaffas ofta direkt fran
livsmedelsindustrin eller via partiaffarer.
Du ska férbereda dig pa att 6vervaka
ravarulaster som ankommer med de
intervaller som faststélls i egenkontrollen.
Atminstone i borjan ar det bra att folja
transporternas tillforlitlighet och sarskilt
lasternas temperaturer.

Det |6nar sig att fora ravarorna direkt till
kylutrymmet och frysvarorna till frysen sa att
kylkedjan inte avbryts.
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Verksamheten kan dessutom baseras pa till
exempel narproducerade eller ekologiska
ravaror.

Om du skaffar ravaror direkt fran garden
eller producenten eller fran ett annat
restaurangkdk, ar det bra att kdanna till de
regler och begransningar som galler.

Kott

Det kott du anvander ska vara besiktigat pa
slakteri.

Detta géller dven kott som kops direkt fran
garden.

Undantag fran kottbesiktningskravet galler
kott fran vissa viltarter.

m Kott av hjortdur
Du kan kopa hjortdjurskott med pals direkt
fran jaktforeningen, om du i din restaurang
har tillgang till ett utrymme dar djurets
skinn kan avlagsnas och kottet styckas
hygieniskt.
Du kan kopa obesiktat hjortdjurskott
fardigt styckat fran jaktféreningen eller
jagaren, om dessa anmalt sin verksamhet
till sin egen tillsynsenhet.

m Hardjurs- och fagelviltskot
Samma regler som for hjortdjurskott géller
for jaktbara hardjur och fagelvilt.
Det finns vissa arter bland vilda
skogshonsfaglar, t.ex. tjader, vars
forsaljning forbjuds i jaktlagen.

m Fjaderfa- eller kaninkott
Du kan kdpa obeskiktat fjaderfa- eller
kaninkott direkt fran producenten.

OBS! Kott fran bjorn, vildsvin eller sal far inte
anvandas utan kottbesiktning.

Mer information om obeskiktat viltkott finns
pa Livsmedelsverkets webbplats.

Kop av dgg direkt fran garden

Du kan kopa agg direkt fran
produktionsgarden utan vikt- och
kvalitetsklassificering samt stampling
endast om din restaurang ligger inom
undantagsomradet for dggforsaljning.
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Undantagsomradet omfattar landskapen
Lappland, Norra Osterbotten och Kajanaland
samt i 6stra Finland landskapen Norra Karelen
och Norra Savolax samt Aland.

| 6vrigt far du i restaurangverksamheten
endast anvanda dgg av klass A, som har vikt-
och kvalitetsklassificerats samt stamplats pa
ett dggpackeri.

Dessa sdljs via partiaffarer och i butiker.

Obehandlad mjolk

Du kan képa obehandlad mjolk direkt

fran mejeriet eller forpackat fran
detaljforsaljningen.

Mjélkproducenten kan salja till ditt foretag
obehandlad mjolk och nedfrusen ramjolk for
tillverkning av upphettade produkter dven
direkt fran sin gard.

Anskaffning av ekologiska ravaror

Om du serverar ekologiska produkter ska
du sdkerstalla att de produkter du anvander
verkligen ar ekologiska.

Det gor du genom att begara saljarens
ekologiska certifikat innan inkdpen.

P3 sa satt forsakrar du dig om att produkten ar
ekologisk.

Du ska kunna visa for livsmedelsinspektoren
att de produkter du kopt ar akta ekologiska
produkter.

Mer information om ekologisk kontroll
finns pa var webbplats: Livsmedelsverket —
Ekologiska livsmedel och maltidstjanster.

Egna bikupor

Om du vill ha dina egna bikupor, som
producerar honung for din restaurang, ska du
goéra en anmalan om primarproduktion till
den kommunala livsmedelstillsynen.
Anmalningsblanketten finns pa kommunens
webbplats.

Dessutom finns information pa
Livsmedelsverkets webbplats om hur du
registrerar dig som biodlare samt hur du
anmadler bikupornas placering till Djurhallar-



och djurhallningsplatsregistret.

Denna registrering ar obligatorisk.

Du hittar mera information bland lankarna
som samlats pa vara webbsidor.

Odling av orter och groddar

Om orterna och groddarna anvands i din gen
restaurang, behdver du inte géra en anmalan
om primarproduktion.

Du ska emellertid folja hygienkraven i
anslutning till primarproduktionen.

Speciella eller okdnda livsmedel i Finland
Du kanske vill anvanda nagon produkt fran
vaxt- eller djurriket vars anvandning inte ar
kdnd i Finland.

Da ska du innan anvandning utreda om
produkten har anvants som livsmedel nagon
annanstans inom EU.

Om produkten inte har anvants som livsmedel
kan dess anvandning krava ett tillstand for ett
nytt livsmedel.

Du hittar mera information bland ldnkarna
som samlats pa vara webbsidor.

Du kan ocksa vara i kontakt med kommunens
livsmedelsinspektor.

Import av livsmedel

For import av flera olika livsmedel stalls
sarskilda krav.

Du bor ta reda pa kraven innan du inleder
importen.

Du hittar mera information bland ldnkarna
som samlats pa vara webbsidor.

Livsmedel som du saljer till andra foretag

Du kan ocksa leverera livsmedel som du tillrett
till en annan restaurang eller en affar.

Om ravaran bestatt t.ex. av farskt kott,

farsk fisk eller obehandlad mjélk har
marknadsforingen vidare begransats.

Ovriga anskaffningar

Honung och odlade vegetabiliska produkter
samt andra fagelagg an honsagg kan kdpas
direkt fran producenterna.
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Aven naturprodukter kan képas direkt fran
insamlarna.

Akrylamid

Nar du tillverkar potatisprodukter

(pommes frites och andra skurna, friterade
potatisprodukter) samt bageri- och
konditoriprodukter, beakta féljande atgarder
for att minska akrylamid:

Potatisprodukter (pommes frites och andra
skurna, friterade potatisprodukter)

m Om du tillverkar potatisprodukter av ra
potatis, anvand om majligt potatissorter
med lag sockerhalt.

m Fraga vid behov leverantéren om de
potatissorter som lampar sig bast for
andamalet.

m Forvara oskalad potatis vid en temperatur
over +6 °C.

m Utfor nodvandiga forbehandlingar
(blotlaggning eller forkokning) fore
stekning.

m Om du anvander halvfabrikat for
potatisprodukter, f6lj tillverkarens
anvisningar for lagring och férbehandling.

m Vid fritering, anvand oljor och fetter
som mojliggor snabb tillagning vid sa lag
temperatur som moijligt.

m Fraga vid behov oljelevernatéoren om rad
om de oljor och fetter som lampar sig bast.
Hall friteringstemperaturen under 175 °C.
Avlagsna eventuella bitar och smulor fran
oljan.

m Anvand om mojligt fargguider och placera
dem synligt for personalen.

m Om fargguide saknas, fritera sa ljust som
moijligt.

Brod och konditoriprodukter

m Nar du bakar brod och konditoriprodukter
sjalv, forlang jasningstiden med jast om
moijligt.
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Optimera degens fuktighet.

Anvand sa lag ugnstemperatur som mojligt
och forlang graddningstiden.

m Undvik "6verbakning” och strava efter en
sa ljus yta som majligt.

m Anvand om mojligt fargguider och placera
dem synligt for personalen.

® Om du anvander halvfabrikat,
folj tillverkarens bruks- och
tillagningsanvisningar.

Sparbarhet

Livsmedel och deras ravaror ska kunna sparas.
Sparbarhet innebar att du ska kunna visa

var ravarorna och andra produktpartier har
kdpts och vart de tillredda produkterna har
levererats.

Dessutom ska du veta anskaffnings- och
leveranstidpunkterna.

Med fungerande sparbarhet kan ett eventuellt
livsmedelssakerhetsproblem effektivt
begransas.

Till exempel kan en ravara av dalig kvalitet
eller som orsakar matfoérgiftning avlagsnas
riktat fran livsmedelskedjan nar man vet var
och nar den har kopts eller vart och nar den
har levererats.

Ju battre du kan koppla informationen

om mottagna ravaror och levererade
livsmedel, desto battre kan du begransa bade
ekonomiska skador och halsorisker under en
eventuell problemsituation.

Sparbarhetsuppgifter om livsmedel ska
forvaras i restaurangen i minst ett ar fran
mottagandet av livsmedlen.

Om du skickar livsmedel till en annan
livsmedelslokal ska du ocksa forvara
leveransdokumenten i ett ar fran
leveransdatumet.
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Hantering av livsmedelsinformation

Med hantering av livsmedelsinformation
avses att du ska kanna till livsmedlens och
portionernas ingredienser.

Dessutom ska du kunna beratta fér kunderna
nodvandig information om livsmedlen och
portionerna.

Det ar mycket viktigt och med tanke pa
sakerheten nédvandigt att kunderna far
kannedom sarskilt om ingredienser som
orsakar allergi eller intolerans.

Livsmedel indelas i oférpackade och
forpackade livsmedel.

Ofdrpackade livsmedel
Med ofdrpackat livsmedel avses ett livsmedel
som:

m serveras fardigt att dtas pa
utldamningsstallet

m arfardigférpackat pa utlamningsstallet for
omedelbar foérsdljning, t.ex. take away-
smorgasar och sallader

konsumenten sjalv forpackar
forpackas pa begaran av konsumenten.

Forpackade livsmedel
| restauranger ar livsmedel nastan alltid
oférpackade.

Om du saljer forpackade livsmedel galler
sarskilda detaljerade markningskrav.

Mer information om dessa far du av
livsmedelsinspektdren och i Livsmedelsverkets
guide om livsmedelsinformation.

Vilken information om maltider ska lamnas

till kunden pa serveringsstallet?

m Livsmedlets namn skriftligt

m Ingredienser och produkter som orsakar
allergier och intoleranser (skriftligt eller
under vissa villkor muntligt)

m Ursprungsland for kott som anvands som
ingrediens skriftligt



Ursprungslandet ska anges for farskt, kylt eller
fryst notkott, griskott, lammkott, getkott och
fjaderfakott.

Kravet géller inte fardiga kottprodukter som
levereras till serveringsstallet, t.ex. fardiga
kottbullar, eller raa kottberedningar, t.ex.
marinerade kycklingfiléer.

Kunden ska informeras om ingredienser
och produkter som orsakar allergier och
intoleranser och som listas i bilaga Il till

forordningen om livsmedelsinformation:

m Spannmal som innehaller gluten (vete,
korn, rag, havre) och produkter av dessa

Skaldjur och skaldjursprodukter
Agg och dggprodukter

Fisk och fiskprodukter

Jordnotter och jordnotsprodukter
Sojabonor och sojabdnsprodukter
Mjolk och mjoélkprodukter

Notter och nétprodukter

Selleri och selleriprodukter

Senap och senapsprodukter
Sesamfron och sesamfroprodukter

Svaveldioxid och sulfit (>10 mg/kg eller
>10 mg/l)

Lupiner och lupinprodukter
Blotdjur och blétdjursprodukter

Nar du tillreder portioner for en specialdiet
Nar du tillreder glutenfria, laktosfria, mjolkfria
eller 6évriga motsvarande matportioner,

bor du kdnna till dessa allergi- eller
intoleransframkallande ingredienser.

Till exempel i en mjolkfri portion far det inte
finnas mjolk eller produkter som tillverkats av
mjolk, t.ex. ost, kvarg eller smor.

Information om oférpackade livsmedel
Information om oférpackade livsmedel ska
lamnas skriftligt, t.ex. i en broschyr eller pa en
tavla. Informationen ska vara latt att upptacka
och tydligt presenterad.
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Information om allergener kan ocksa
[amnas muntligt, om det tydligt anges att
informationen finns att fa pa begaran.

Som aktor ansvarar du da for informationen
och for att informationen ar korrekt.

Om informationen [damnas muntligt ska

den finnas skriftligt eller elektroniskt pa
utldamningsstallet, latt tillganglig for personal
och tillsynsmyndigheter.
Verksamhetsutdvaren kan t.ex. visa
markningen pa den anvanda produktens
forpackning.

Bestallningar direkt hem

Om det ar mojligt att bestalla matportioner
hem fran restaurangen till exempel via
internet, ska den ovan kravda informationen
ocksa vara tillganglig innan bestallningen.

Kunden ska alltsa informeras om:
m Livsmedlets namn

m Ingredienser och produkter som orsakar
allergier och intoleranser

m Ursprungsland for kott som anvands som
ingrediens

Transport av livsmedel

Om du transporterar livsmedel till kunder
ska du se till att livsmedelssdkerheten inte
forsvagas under transporten.

Transportmedel och -karl ska vara rena
och skydda livsmedlen mot smuts, skadliga
bakterier och virus samt skadliga amnen.

Livsmedel ska ocksa forvaras i sakra
temperaturer under transporten.

Livsmedel som kraver kylférvaring ska
transporteras i kalla temperaturer och
transport av livsmedel som ska transporteras
heta ska ske sa att livsmedlen inte svalnar.

Du hittar mer information om

transporttemperaturen av livsmedel pa lankar
som samlats pa vara webbsidor.
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Sammanfattning

Nar du ska inleda restaurangverksamhet,
kom ihag foljande:

» Ytor och redskap ska vara rena, hela och latta att rengora.

» Forsdkra dig om att material som kommer i kontakt med livsmedel ar lampliga for ditt
anvandningsandamal.

Forhindra att skadedjur far tilltrade till lokalerna.

Olika lokaler ska ha egna rena stadredskap.

Folj med transporternas tillforlitlighet och temperaturer.
Avbryt inte kylkedjan.

Folj givna foreskrifter om upphandlingen av livsmedel.

Hall tillredda och icke tillredda livsmedel isar fran varandra.

v Vv Vv VvV Vv Vv VY

Hall ocksa ingredienser som orsakar allergier och intoleranser isar fran varandra och fran
livsmedel som de inte ar avsedda for.

» Skoét om livsmedlens och ravarornas sparbarhet och dokument som berédttar om dem.

» Ge kunden korrekt och tillracklig information om livsmedlet.

00 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

» Om du transporterar livsmedel till kunden, hall ratt temperatur ocksa under transporten.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Del 4, Personal

| den har delen av guiden lar du dig:
» Vilka krav stalls pa personalen?
» Vem bor ha hygienpass?

» Vem ska ldamna utredning av
halsotillstand om salmonellasmitta?

» Hurdana skyddsklader behovs?

» Nar och hur ska man tvatta hdanderna?

Personalen ska kunna arbeta hygieniskt i
livsmedelslokalen.

Personal som hanterar oférpackade,
lattfordarvliga livsmedel omfattas av sarskilda
krav.

Personalen ska se till att ha lamplig
arbetskladsel och vid behov skyddsklader.
Alla dessa faktorer ar viktiga for att sakerstalla
livsmedelssakerheten.

Hygienpass

En person som arbetar i en livsmedelslokal
och hanterar oférpackade, lattfordarvliga
livsmedel ska ha ett hygienpass enligt
Livsmedelsverkets modell.

Personen ska kunna visa att hen har tillrackliga
grundkunskaper i livsmedelshygien.
Hygienpasset erhalls genom att klara
hygienpasstestet.

Arbetsgivaren ska sakerstalla att personer
som hanterar oférpackade, lattfordarvliga
livsmedel har hygienpass.

Hygienpasset ska skaffas senast inom tre (3)
manader fran arbetets borjan.

| dessa tre manader raknas dven tidigare
arbeten dar hygienpass har kravts enligt
livsmedelslagen.

Livsmedelsverkets godkanda
hygienpasstestare ordnar tester och beviljar
hygienpass.

Personalens halsotillstand

En person som hanterar livsmedel som
serveras utan upphettning ska lamna

en utredning av halsotillstand om
salmonellasmitta, i praktiken ett intyg pa att
personen inte har salmonellos.

Syftet ar att hitta barare av salmonellasmittan
och forhindra dess spridning via arbetstagare
som hanterar livsmedel.

Om personen endast arbetar med
kassauppgifter, endast serverar fardiga
portioner eller endast arbetar med
karlunderhall, kravs inte en utredning av
halsotillstandet och salmonellaundersdkning.

Vad dr salmonella?

Salmonella ar en tarmbakterie som kan
spridas via fororenade livsmedel eller vatten
och orsaka matférgiftning.
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Symtom pa salmonellasmitta (salmonellos)
kan vara:

m illamaende
magsmarta
diarré
feber

huvudvark.

Hur sprids salmonella?

Salmonella sprider sig vanligen via ratt eller
otillrackligt tillrett fjaderfakott, svinkott eller
obehandlad mjolk samt gronsaker.

Salmonella kan spridas ocksa via livsmedel
som en livsmedelsarbetare som bar pa
smittan férorenat.

Utredning av hilsotillstandet

Utredning av halsotillstand om
salmonellasmitta kravs av alla, aven
praktikanter och andra personer som arbetar
pa arbetsplatsen utan anstéllning i minst en
manad.

Deklarationen kravs vid anstallningens borjan
eller nar det under arbetet finns skal att
misstanka att personen kan vara barare av
salmonella.

Exempel: feber med diarré eller
salmonellasmitta hos en familjemedlem.

Utredning av halsotillstandet gors t.ex. via
arbetsgivarens foretagshalsovard.

Med den sdkerstdller man att personen inte
orsakar en risk for smitta i sitt arbete.

Vid behov gors ocksa en
salmonellaundersdkning.

En person med magsjuka far inte

hantera livsmedel eller vistas i
livsmedelshanteringsomraden om det finns
risk for kontaminering.

Magsjuka kan orsakas av salmonella men
ocksa av manga andra bakterier och virus.

Du hittar mer information om magsjuka som
smittar via livsmedel via lankarna som samlats
pa vara webbsidor.
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Skyddsklader

En arbetstagare som hanterar livsmedel ska ha
[ampliga skyddsklader.

Syftet med skyddsklader ar att forhindra att
livsmedel som hanteras blir kontaminerade.

Om arbetstagaren gar ut emellan, ar det bra
att byta skyddsklader eller skydda dem, till
exempel med en separat jacka.

Skyddsklader ska vara latta att halla rena och
hallbara.

De ska bytas och tvattas regelbundet.
Personalen kan tvatta och underhalla sina
skyddsklader ocksa hemma.

Skyddshandskar

Arbetstagare kan ocksa anvanda
skyddshandskar.

Syftet med skyddshandskar ar att skydda
livsmedel fran smuts och skadliga bakterier
och virus som kan spridas via handerna.
Bristande handhygien kan inte kompenseras
med skyddshandskar.

Nar ska skyddshandskar anvandas?
Skyddshandskar ska anvdandas atminstone om
arbetstagaren har konstnaglar, smycken eller
sar pa handerna.

Om skyddshandskar anvands ska de bytas
tillrackligt ofta.

Handerna ska tvattas innan handskarna tas pa.
Byt alltid handskar om du har rért nagot annat
an livsmedel eller redskap som anvands vid
livsmedelstillverkning.

Ror inte till exempel telefon, pengar, har eller
ansikte med handskarna pa.

Det finns olika typer av skyddshandskar.
Valj handskar som passar for andamalet.
For hantering av feta livsmedel behovs andra
handskar an for hantering av torra livsmedel.
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Arbete i kassan och oskyddade livsmede
Arbete i kassan och hantering av oférpackade
livsmedel passar daligt ihop.

Om du inte kan byta handskar tillrackligt

ofta, anvand istallet tanger vid hantering av
livsmedel.

Om du anda maste bdde hantera livsmedel
och arbeta i kassan, var sarskilt noggrann med
handtvatt och byte av skyddhandskar.

Anvandningen av smycken i livsmedelsarbete

m Vad ar huvudregeln for anvandning av
smycken?
| livsmedelsarbete, sarskilt da man
hanterar oforpackade livsmedel,
ska arbetstagaren undvika att anvanda
smycken.

m Varfor ar smycken en risk?
Smycken kan utgora en hygienrisk.
Till exempel kan fukt och smuts samlas
under en ring.
Ett smycke eller en del av det kan lossna
och hamna i livsmedlet.

m Arlésdgonfransar tillditna?
Anvandning av l6sdégonfransar
rekommenderas inte.

De kan falla ner i livsmedlet.

m Varfor ar piercingar en risk?
Piercingar skadar hud och slemhinnor och
utgor en hygienrisk.
Det finns rikligt med bakterier pa huden
och slemhinnorna som kan spridas via
handerna till livsmedel.

m Arlanga naglar eller konstgjorda naglar
tillatna?
Nej. Vid arbete dar handerna kommer i
direkt kontakt med livsmedel ska naglarna
vara korta och nagelbanden hela.
Rena, korta naglar och friska nagelband
sprider farre mikrober an langa
och smutsiga naglar, under vilka

sjukdomsframkallande mikrober kan finnas

och som &r svara att rengora.

Handtvatt

Det finns naturenliga bakterier pa handerna
och de kan fastna pa hianderna ocksa fran
smutsiga ytor.

En del bakterier ar harmlosa, men vissa kan
orsaka matforgiftning.

For att forebygga matforgiftning ar det mycket
viktigt att handerna tvattas tillrackligt ofta vid
hantering av livsmedel.

Anvisningar for handtvatt pa olika sprak kan
skrivas ut fran Livsmedelsverkets webbplats.

Tvatta handerna omsorgsfullt:
1. alltid innan du borjar arbeta
2. dven under arbetet vid behov

3. mellan arbetsfaserna, till exempel efter
hantering av ravaror och jordiga, smutsiga
eller férdarvade livsmedel

4, efter toalettbesok
5. efter rékning

6. efter att du hostat, nyst eller snutit dig

Ett sar pa handen? Gor sa har:
1. Skydda saret med t.ex. plaster.
2. Anvand skyddshandske.

Nar du anvander skyddshandskar forhindrar

du att bakterier sprids fran saret till
oférpackade livsmedel.
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» En arbetstagare som hanterar livsmedel ska kunna visa att hen kan hantera dem hygieniskt. :
En arbetstagare som hanterar oférpackade, lattfordarvliga livsmedel ska ha hygienpass.

» En arbetstagare som hanterar oférpackade livsmedel som serveras utan upphettning ska
[amna en utredning av halsotillstandet om salmonellasmitta nar anstallningen borjar och
: darefter vid behov, om anstallningen varar minst en manad. :
Med utredningen bevisas att arbetstagaren inte bar pa salmonellasmitta eller andra
smittosamma sjukdomar. :
¢ » Naren person hanterar livsmedel ska hen ha arbetskldder som lampar sig for arbetet och
vid behov skyddsklader.
: Rekommenderad skyddsklddsel omfattar lamplig arbetsdrakt, huvudbonad och arbetsskor.
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Del 5, Egenkontroll

| detta avsnitt lar du dig mer om planen for
egenkontroll.

» Vad ar en egenkontrollplan och varfor
ska den goras?

» Hur gors den?
» Vad ska man beakta i planen?

» Hur uppfdljs genomforandet av planen
for egenkontroll?

Innan verksamheten inleds ska du ha en
plan for egenkontroll.

Syftet med egenkontrollen ar att hjalpa dig
att beskriva din verksamhet och hantera de
livsmedelshygieniska riskerna.

Vad ar egenkontroll och varfor behovs
den?

Som en aktor inom livsmedelsbranschen ar du
ansvarig for dina livsmedels sdkerhet.
Dessutom ska du se till att informationen om
livsmedel ar korrekt och tillracklig.

| praktiken sakerstaller du detta genom
egenkontroll.

Egenkontroll ar ditt eget system.

| det har du i férvag planerat hur du hanterar
riskerna i verksamheten och hur du vid behov
korrigerar fel.
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Med egenkontroll sakerstaller du till exempel
att lagrings- och nedkylnings-temperaturer
och tider ar korrekta.

Dessutom sakerstaller du att livsmedlen
hanteras hygieniskt vid varje skede.

Med egenkontroll skdter du ocksa om att
dina kunder far nédvandig information
om ingredienser som orsakar allergier och
intoleranser i portionerna.

Egenkontroll ar obligatorisk, men en

valfungerande egenkontroll ger ocksa direkta

fordelar:

m Den minskar sannolikheten for
matforgiftningar.
Den hjélper dig att halla kunderna nojda.
Den minskar behovet av avgiftsbelagd
myndighetstillsyn.

m Den minskar matsvinn och misstag.

Hurdan ska en plan for egenkontroll
vara?

| planen for egenkontroll beskriver du

alla arbetsfaser som har att géra med
verksamheten och som ar vasentliga med
tanke pa livsmedelssakerheten.

| planen behandlar du ocksa hur och med vilka
atgarder du hanterar riskerna.

27



Inledning av restaurangverksamhet - Del 5, Egenkontroll

Vasentliga arbetsfaser med tanke pa
livsmedelssakerheten kan vara t.ex.:

m anskaffning och mottagning av livsmedel
lagring och forvaring

tillagning och upphettning

nedkylning

servering.

Risker ar allt som kan dventyra
produktsakerheten och kontrollen av
forhallandena.

Nar du har identifierat riskerna kan du planera
metoder och atgarder for att hantera dem.

Var far man hjalp for att uppratta planen for
egenkontroll?

Du kan planera egenkontrollen sjalv.

Material och stdd finns pa manga
livsmedelstillsynsenheters och
Livsmedelsverkets webbplatser.

En fardig mall underlattar planeringen.
Branschorganisationen MaRa har tagit

fram en egenkontrollguide for restauranger
som Livsmedelsverket har bedémt som en
branschriktlinje.

Guiden innehaller riskbeddmning och
metoder for att hantera riskerna.

Detaljerade fragor hjalper dig att fundera over
ditt foretags rutiner.

MaRa erbjuder guiden Egenkontroll i
restaurang till sina medlemmar och saljer den
aven till utomstaende.

Vad ska beaktas i egenkontrollen?

Innehallet i planen for egenkontroll ar alltid
beroende av verksamhetens omfattning och
art.

Mer riskfyllda metoder (t.ex. sous vide) eller
servering av risklivsmedel (t.ex. tartarstek
eller mediumstekta hamburgarbiff) kraver
mer detaljerad beskrivning.

| vissa fall kan planerna vara enkla
arbetsinstruktioner och behéver inte alltid
vara skriftliga.
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| sma foretag med 1-2 anstallda behdver inte
alla delar vara skriftliga.

Det racker att du kan forklara hur saker

gors och visa dokument som uppstar, t.ex.
temperaturjournaler.

Beskrivning av verksamheten och
temperaturkontroll ska dock alltid finnas
skriftligt.

Avvikelser och korrigerande atgarder ska
dokumenteras.

| ett foretag dar det finns fa risker kan planen
for egenkontroll presenteras ocksa muntligt.
Foretaget kan kallas ett smariskforetag.

Dessa foretag ar sddana dar man inte serverar
flera olika matratter och dar livsmedel
hanteras endast lite.

Ett foretag med sma risker ar till exempel
sadant dar maten tillreds av djupfrysta
produkter och uppvarms i mikrovagsugnen.

Planen for egenkontroll kan vara helt eller
delvis i elektronisk form.

En del av planen for egenkontroll kan besta
av ett avtal med ett externt féretag

Exempel: skadedjursbekampning kan hanteras
genom avtal med ett annat foretag.

Aven i detta fall har du dock ansvar for

att genomforandet motsvarar kraven i
lagstiftningen.

Nar kan egenkontrollen lattas?
Exempel:

m Om en leverantors produkter alltid har haft
ratt temperatur kan du mata temperaturen
mer sallan vid mottagning.

m Om rengoringsprover fran arbetsytor lange
har varit bra kan du minska provtagningen.

Hur beaktar du fordandringar i verksamheten?
m Hall planen for egenkontroll uppdaterad.

m Uppdatera planen for egenkontroll, om
verksamheten dndras avsevart.



Hur uppfoljs genomforandet av planen
for egenkontroll?

Genom att dokumentera kan du
visa att du har agerat korrekt, t.ex.
vid matforgiftningsmisstankar eller
kundreklamationer.

Du bestammer hur ofta olika delar ska
dokumenteras.

Ibland racker det att dokumentera avvikelser
och korrigerande atgarder.

Exempel pa bokforing 6ver egenkontrollen

Se dagligen t.ex. till att lokalerna och ytorna ar
rena.

| allmanhet racker det som bokféring av
kontroll av renhallningen att du for bok 6ver
observationer av smutsiga ytor och deras
rengoring pa nytt.

Det ar bra att regelbundet folja upp och att
fora bok 6ver temperaturen pa livsmedel och
deras forvaringsutrymmen.

Hur ska dokumentationen férvaras?

Sa att inspektdren kan granska den.
Dokumentationen kan vara elektronisk eller pa
papper.

All dokumentation ska sparas minst ett ar fran
hantering av livsmedlIet.

Om livsmedlet har ett bast fore-datum ska
dokumentationen sparas minst ett ar efter att
datumet har passerat.

Ansvar

Personal ska kanna till och félja instruktioner
och arbetsmetoder som paverkar
livsmedelssakerheten.

Alla ar ansvariga for livsmedelssakerheten.

En ansvarsperson ska namnges for
egenkontrollen som har tillracklig kannedom
och kompetens for att skota uppgiften.
Personen ska vara insatt i foretagets
verksamhet och egenkontroll.
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Vad gor livsmedelsinspektéren?

Inspektéren granskar restaurangens plan for
egenkontroll.

Detta gors vanligen under det forsta
inspektionsbesoket.

Senare bedomer inspektéren om
egenkontrollen fungerar och ar val genomford.

Restaurangen ska se till att inspektoren kan
granska egenkontrollen och dokumentationen
vid inspektionen eller inom rimlig tid efterat.

Mer information om myndighetstillsynen
hittar du via lankarna som samlats pa var
webbplats.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Sammanfattning

» Du har ansvar for sdkerheten for de
livsmedel som du producerar och
serverar.

eecccccccccce

» Du ansvarar ocksa for att kunderna far
ratt information om dina produkter,
t.ex. om ingredienser som orsakar
allergi.

eeccccccccccccsccccce

» Egenkontroll &r en metod for att
sakerstalla livsmedelssdkerheten.

» For egenkontrollen planerar dui
forvag hur du hanterar riskerna i
verksamheten och hur du korrigerar
fel.

» Aven inspektdrerna foljer upp din
egenkontroll sa att den ar fungerande
och val genomford.

eeccccccccccccsccccce

eeecccccccccsccccccse

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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5.1 Innehallet i Egenkontroll

Nar du gér upp en plan for egenkontroll,
beakta atminstone dessa saker.

Sdkerstdllande av personalens hélsotillstand
Du ska sakerstalla att en utredning over
hélsotillstandet om salmonellasmitta gjorts
for personer som hanterar livsmedel néar
anstallningsférhallandet boérjar och senare
alltid vid behov.

Planera hur och var du dokumenterar

vem som har ldamnat utredning 6ver
hélsotillstandet om salmonellasmitta och nar.
De egentliga uppgifterna om personalens
hélsotillstand ar inte ndodvandigt att forvara
pa arbetsplatsen, utan de kan férvaras till
exempel inom foretagshalsovarden.

Hur och var dokumenteras hygienpassen?
Dokumentationen kan vara:

m kopior av uppvisade hygienpass

m en lista Over personer som har visat upp
originalet for dig

| sma restauranger kan man godkdnna som
dokumentation dven att arbetstagarna
uppvisar de ursprungliga hygienpassen till
inspektoren.

Anskaffning av ravaror

Planera hur du hanterar anskaffningar
av ravaror som omfattas av sarskilda
begransningar.

Mottagningsinspektioner av ravaror
Planera:

m hur ofta du gér mottagningskontroller av
varor som kommer till restaurangen

m hur du kontrollerar temperaturerna i kyl-
och fryslaster — dessa bor dvervakas
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Metoder for tillagning av mat
Beskriv hur ni hanterar metoder som innebar
storre livsmedelshygienisk risk, t.ex. sous vide.

Akrylamid

Planera hur du sakerstaller att atgarder for
att minska akrylamid beaktas vid anskaffning,
lagring och tillverkning av produkter.

Mer information om atgarder for att minska
akrylamid finns i Livsmedelsverkets anvisning:
"Anvisning for att minska akrylamidhalterna
och iaktta jamforelsevardena i enlighet med
Europeiska kommissionens férordning (EU)
2017/2158".

Eventuella specialarrangemang som giller
anvandningen av lokalerna

Med en tidsmadssig separation avses att man
i samma lokal utfor olika funktioner men vid
olika tidpunkter.

Lokalen ska tvattas omsorgsfullt mellan de
olika funktionerna.

Planera hur en tidsmassig separation samt en
rengoring av lokalerna och utrustningen skots
omsorgsfullt.

Isiarhallande
Sakerstall vid behov att olika livsmedel eller
ravaror halls isar.

Planera hur man undviker kontaminering,
nar du skaffar, mottar, betecknar, lagrar och
hanterar livsmedel och ravaror.

Exempel pa isarhallande

m Hur undviker man kontamineringen
av tillredda och ovriga livsmedel som
fortars som sadana med raa och jordiga
livsmedel?

m Hur haller man isér ingredienser och
produkter som orsakar allergier och
intoleranser fran varandra samt fran
livsmedel som de inte ar avsedda for?



Se listan 6ver allergener i avsnittet "Hantering
av livsmedelsinformation”.

Beakta dven arbetsordningen samt lokalernas,
utrustningens och redskapens renhet.

Planera:

m anvands separata arbetsstationer och
redskap for livsmedel som maste hallas
helt atskilda?

m anvands samma redskap och
arbetsstationer som rengors mellan olika
funktioner?

m forhindras kontaminering dven genom
arbetsfordelning och arbetsinstruktioner?

Temperaturkontroll
Planera:

m hur du foljer upp livsmedlens och
forvaringsutrymmenas temperaturer?

m vad man ska géra om det finns problem
med temperaturkontrollen?

var temperaturerna mats?
hur ofta mats de?
hur ofta resultaten dokumenteras?

vad som gors om lagstadgade
temperaturgranser inte halls?

Pa Livsmedelsverkets webbplats finns
information och instruktionsvideor om val av
termometer och temperaturmatning.

Sakerstall temperaturer atminstone i féljande
steg:

m vid mottagning av livsmedel

m under kylférvaring och lagring
m vid upphettning av mat

m vid avkylning av upphettad mat
m vid servering

|

under transport
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Sparbarhet
Hur visar du sparbarheten for livsmedel och
ravaror?

m Varifran och nar har de kommit?
m Vart och nar har den levererats?

Hur sparbarhetsinformationen, till exempel
bestallningslistor, kopkvitton ska forvaras?
Kom ihag att kravet dven géller material och
arbetsredskap, sdsom karl, utrustning och
forpackningsmaterial.

Hur sdkerstalls korrekt information till
kunden?

Hur du sdkerstaller att du ger sanningsenlig
information om maten fér kunderna?

Du ska kdnna till de ingredienserna i
livsmedlen som anvants i maten.

Du behover inte uppge exakta recept pa
maten men du ska kunna ge information om
produkterna vid begaran.

Beskriv hur foljande information om maten
uppges for kunderna:

m livsmedlets namn

m ingredienser och produkter som orsakar
allergier och intoleranser

m vid behov kottets ursprungsland

Om du saljer foérpackade livsmedel, hur
sakerstaller du att markningarna ar tillrackliga
och korrekta?

Aterkallelser

Aterkallelse innebar att om ett livsmedel inte
uppfyller kraven pa livsmedelssdkerhet ska
produkten tas bort fran marknaden.
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Egenkontrollen ska innehalla en plan fér hur
aterkallelser hanteras:

m Livsmedel tas bort fran servering och
forsaljning.

m Folj Livsmedelsverkets anvisning
om aterkallelser (Livsmedelsverket
— Aterkallelser) och kontakta
livsmedelsinspektoren.

Misstanke om matférgiftning

Om kunder misstanker att de har fatt
matforgiftning fran livsmedel som du har
tillagat, ska du anmala detta till den lokala
livsmedelstillsynen.

Det ar bra att frysa in prover av de matratter
du har serverat med tanke pa eventuella
matforgiftningsmisstankar eller andra
kundklagomal.

Forvara dessa prover i minst tre veckor.

Ange livsmedelstillsynens kontaktuppgifter i
planen for egenkontroll.

Mer information finns har: Livsmedelsverket
— Foretagens verksamhet vid misstanke om

matfoérgiftning

Hantering av férpacknings- och
kontaktmaterial
Planera:

m varifran du skaffar materialet?

m hur materialens tillamplighet for
livsmedelsbruk kontrolleras?

m om anvandningsdndamalet framgar fran
produkternas beteckningar eller fran
forpackningarna?

m  hur man vid behov sdkerstaller
anvandningsandamalet eller
anvandningsforhallandena av
materialleverantoren?

® var man sparar intyg over lamplighet
for livsmedelsbruk eller anmalan om
kravuppfyllelse?
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Renhallning av lokaler och utrustning
Planera:

m hur du skoter om lokalernas, utrustningens
och redskapens renlighet?

hur ofta rengor du vad?
vem som utfor den?

vilken utrustning och vilka medel som
anvands for rengoringen?

m var stddredskapen forvaras?

Om ett utomstaende foretag skoter
stadningen, begar dessa uppgifter av
foretaget.

Kvaliteten pa hushallsvatten

Planera hur du sakerstaller kvaliteten pa
hushallsvattnet om det tas fran egen brunn
eller genom filter.

Plan for provtagning
Planera:

m hur du kontrollerar den mikrobiologiska
renheten pa ytor som kommer i kontakt
med livsmedel.

Du kan ta ytrenhetsprover sjalv med
snabbtester eller kontaktplattor.

m om du behover ta egenkontrollprover pa
livsmedel.

Om du lagrar mat eller halvfabrikat i

flera dagar maste du bedoma behovet av
mikrobiologisk analys av livsmedelsprover.
Livsmedelsprover ska analyseras i ett
laboratorium som Livsmedelsverket har utsett.
Resultaten foljs upp med trendanalys, dar
resultaten markeras med kurvor eller farger
for att underlatta uppféljning.

Underhall av lokaler och utrustning
Planera:

m hur man skoter om lokalernas,
utrustningens och redskapens skick och
underhall?


https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/undantagssituationer/verksamhet-vid-misstanke-om-matforgiftning-ruokamyrkytystilanteessa/verksamhet-i-misstanke-om-matforgiftning/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/undantagssituationer/verksamhet-vid-misstanke-om-matforgiftning-ruokamyrkytystilanteessa/verksamhet-i-misstanke-om-matforgiftning/

vem som ansvarar for detta?

vilka regelbundna underhallsatgarder och
underhallskontroller gors?

m vad man ska gora i problemsituationer?

Hantering av risk for frimmande féremal
Planera:

m vilka lampor som viljs — t.ex.
splitterskyddade armaturer som inte utgor
risk vid haveri

m hur du gor om ett glaskarl gar sonder vid
hantering av livsmedel?

m hur du forhindrar fukt och malytornas

flagnande sa att bitar av malfarg hamnar i
livsmedlen?

Bekdampning av skadedjur
Planera:

m hur du forhindrar att skadedjur som
rattor, faglar och kackerlackor kommer ini
lokalerna?

m vad man goér om skadedjur kommerini
lokalerna?

Avfallshantering
Planera:

hur avfall hanteras?

m var olika avfall samlas?
m hur ofta sopkarlen téms och tvattas?
® vem som gor detta?

Transporter
Om du sjalv transporterar livsmedel:

m hur sakerstaller du livsmedlens sdkerhet
under transporten?

vilka transportmedel anvands?
hur forpackas livsmedlen for transporten?
hur lange varar transporterna?

hur kontrolleras temperaturerna under
transporten?

m vad man ska gora i problemsituationer?
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Om ett annat foretag ansvarar for transporten
kan ovan ndmnda uppgifter behandlas i
transportforetagets plan for egenkontroll.

Ekologiska produkter

Om du erbjuder ekologiska produkter
omfattas egenkontrollen av sarskilda krav for
ekologisk produktion.

Beskriv hur du sakerstaller att de ekologiska
produkter du kdper kommer fran en
certifierad ekologisk aktor.

Import

Om du importerar livsmedel av animaliskt
ursprung, t.ex. kott eller ost, omfattas
egenkontrollen av sarskilda krav.

Anmal importen till den lokala
livsmedelsmyndigheten.

Vid import av kott ska du sakerstalla att
nodvandiga salmonellaundersékningar
har gjorts i ursprungslandet och att du far
dokumentation om detta.

Om du importerar produkter av vildsvin eller
svin fran lander dar afrikansk svinpest (ASF)
forekommer, ska du sakerstalla att de har
tillverkats i godkdanda anlaggningar och att de
atfoljs av nodvandiga halsocertifikat.
Kontrollera att produkterna har EU:s ovala
identitetsmarke.
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Del 6, Ordforklaringar

| texten i guiden har vissa ord markerats med fetstil.
Du hittar deras forklaringar i detta avsnitt.
Forklaringarna till orden dr ordnade i alfabetisk ordning.

Afrikansk svinpest (ASF)

Afrikansk svinpest dr en sjukdom hos svindjur som orsakas av ASF-viruset.

Den smittar inte manniskor.

ASF orsakar en allvarlig sjukdom hos svin, blédarfebersjukdom, som ofta leder till déden.

Viruset kan spridas via kott fran smittade svin.

Darfor far man inte fritt importera svinkott eller kottprodukter fran lander dar svin eller vildsvin har
afrikansk svinpest till Finland.

Mer information finns pa Livsmedelsverkets webbplats:
Afrikansk svinpest och pa sidan om internmarknadsimport av livsmedel.

Akrylamid

Akrylamid ar en vattenloslig organisk forening som bildas nar starkelsehaltiga livsmedel friteras,
ugnsbakas, steks i fett eller rostas vid hoga temperaturer (6ver 120 °C).

De hogsta halterna har patraffats i potatisprodukter (chips, pommes frites), spannmalsprodukter
(knackebrod, kex, frukostflingor) och kaffe.

Akrylamid ar skadligt for manniskor.

Allergen

En allergen ar ett amne som orsakar en allergisk reaktion.

Exempel: pollen, mogelsporer, lakemedel (t.ex. penicillin), livsmedel (t.ex. notter, fisk, dggvita,
mjolk).

Nastan vilket livsmedel som helst kan orsaka allergi.

Allergi

Vid matallergi orsakar en ingrediens i maten en allergisk reaktion.

Symtom kan vara hudutslag, magsmartor, diarré, klada i mun och svalg, svullnad i halsen eller
rinnande nasa.

| svara fall kan allergi vara livsfarligt och krdva omedelbar behandling.
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Hos barn orsakas allergi oftast av mjolk, spannmal, noétter, fron, dgg och fisk.

Hos vuxna ar overkanslighet mot vissa rotfrukter, frukter och kryddor vanlig.
Typiska orsaker hos vuxna ar ocksa notter och fisk.

Vilket livsmedel som helst kan orsaka reaktion om en person har blivit 6verkanslig
for maten i fraga eller dess ingredienser.

Anmalan om primarproduktion fér registrering

Produktionsstallet dar primarproduktion bedrivs ska registreras hos kommunens
livsmedelstillsynsmyndighet.

Anmalan kan goras fritt formulerad, men alla nédvandiga uppgifter om

aktoéren och verksamheten ska finnas med.

Anmalan om registrering av livsmedelslokal

Anmalan ska goras om livsmedelsverksamhet, t.ex. start av restaurang,
samt vid vasentliga forandringar, avbrott eller avslutning av verksamheten.
Anmalan gors till livsmedelstillsynen i den kommun dar lokalen finns.
Skriftlig eller elektronisk anmalan ska goras senast fyra (4) veckor

fore start eller vasentlig forandring av verksamheten.

Mer information far du hos kommunens livsmedelstillsynsmyndighet.

Avvikelse

En avvikelse kan till exempel vara for hog temperatur i en

kylanlaggning eller i ett livsmedel.

Med egenkontrollen skdter du om att du upptacker

avvikelser och korrigerar situationen.

Detta kan innebara till exempel att en kylanlaggning maste repareras

och man ar tvungen att forstora livsmedlen om avvikelsen har pagatt lange.

Bakterier

Bakterier ar sma organismer, dvs. mikrober.

En del bakterier orsakar skada for manniskor, men en del ar nyttiga.

Bakterier finns nastan 6verallt: i vatten, pa land, ménniskornas hud och tarmkanalen.
Vissa bakterier orsakar sjukdomar.

Bygglov
For alla nya byggnader samt storre renoveringsprojekt kravs bygglov.

Ansokan gors i forsta hand via den elektroniska tillstandstjansten eller
skriftligen hos kommunens byggnadstillsyn dar byggnaden ar belagen.

Byggnadstillsyn

Kommunens byggnadstillsyn beviljar bl.a. bygglov och atgardstillstand
samt 6vervakar for sin del byggarbetet.

Dar far man ocksa hjalp och instruktioner fér byggande och reparation.
Varje kommun har en byggnadstillsyn.
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Desinfektionsamnen, desinfektion

Desinfektionsdamnen anvands for att bekdampa mikrober,
rengora ytor samt for att skéta manniskors och djurs hygien.
Foretag i livsmedelsbranschen anvander desinfektionsamnen
t.ex. for att rengora lokaler och utrustning efter

att de har tvattats med tvattmedel.

Dessutom anvands desinfektionsamnen for rengéring

av handerna efter att de har tvattats med tval.

Forklaringen om dverensstimmelse (for kontaktmaterial)
Dessa dokument visar for vilket anvandningsomrade material
och redskap ar [ampliga samt vilka lagkrav de uppfyller.
Allmanna krav pa innehallet i en 6verensstammelseforklaring
finns pa Livsmedelsverkets webbplats.

Egenkontroll
Egenkontroll ar verksamhetsutovarens eget system for riskhantering.

Ekologiska produkter

Ekologisk produktion innebar att produkter framstalls

med metoder som inte skadar miljon eller manniskors,

vaxters och djurs halsa och valbefinnande.

Vid tillverkning av ekologiska livsmedel ar anvandningen

av tillsatser och hjalpsubstanser begransad till det nédvandigaste.
Syntetiska fargdmnen och sétningsmedel ar forbjudna.
Producenter och tillverkare av ekologiska produkter

ska omfattas av ekologisk kontroll och ha ett ekologiskt certifikat.

Forsta inspektionen

Den forsta kontrollen som gérs av kommunens livsmedelsinspektor.
Vid denna kontroll sakerstalls att lokaler och utrustning ar

[ampliga for verksamheten och att verksamheten motsvarar anmalan.
Egenkontrollen granskas ocksa vid den forsta inspektionen.

Foérordningen om livsmedelsinformation

Avser EU-férordningen om information till konsumenter och storhushall.
Forordningen anger vilken information som ska finnas

pa forpackningen for fardigférpackade livsmedel eller

vid distansforsaljning (t.ex. webbhandel).

Officiellt: Europaparlamentets och radets férordning (EU) N:o 1169/2011
om livsmedelsinformation till konsumenterna.

Glas och gaffel -symbolen

Nar en forpackning eller produkt har glas och gaffel -symbolen
ar materialet [ampligt for livsmedelskontakt.

Symbolen visar att produkten uppfyller kraven

for material som kommer i kontakt med livsmedel.

Réatt anvandningsforhallanden ska dock alltid kontrolleras pa férpackningen.
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Grundavgift for tillsyn

Grundavgiften for livsmedelstillsyn dr 150 € per ar.

Avgiften galler nastan alla livsmedelslokaler som star under kommunal tillsyn.
Bestammelser om grundavgiften for tillsyn ingar i 72 § i livsmedelslagen (297/2021).
Mer information finns pa Livsmedelsverkets webbplats.

Hantering

Hantering av livsmedel omfattar alla steg i produktion, bearbetning och distribution.
| restaurang innebar det till exempel matlagning, férpackning, lagring och transport.
Hantering av oférpackade, lattfordarvliga livsmedel kraver hygienpass och

en utredning over halsotillstandet om salmonellasmitta.

Exempel pa hantering finns i tabellen pa Livsmedelsverkets webbplats:

Hantering av lattférdarvliga oférpackade livsmedel i livsmedelslokaler

Hjortdjur
Hjortdjur ar bland annat algar, radjur och hjortar.

Hygien

Med hygien avses framjande och bevarande av halsa.

Med god hygien sdkerstaller man i ett livsmedelsforetag att
mikrober, farliga kemikalier eller andra faktorer som orsakar
sjukdomar inte hamnar i maten.

Till god hygien hor t.ex. tvatt av ytor och hander.

Hygienpass

Hygienpass ar ett intyg 6ver kompetens som visar att

du kan hantera livsmedel hygieniskt.

Du behover hygienpasset nar du hanterar oférpackade

lattfordarvliga livsmedel till exempel pa ett café, en restaurang, ett storkok,
en livsmedelsaffar eller ett bageri.

Hygienpasset bestar av ett pappersintyg och ett kort.

Intolerans, dvs. matintolerans eller matoverkanslighet
Matoverkanslighet som inte ar allergi kallas for matintolerans.
Till exempel laktos-intolerans beror pa att kroppen inte klarar

av att spjalka mjolksocker, dvs. laktos.

| celiaki orsakar dggviteamnet, glutenet, som finns i vete, rag och
korn en inflammationsreaktion pa tunntarmens slemhinna,
vilket forsvarar ndaringsdmnenas absorption.

Kontaminering

Mat blir kontaminerad nar den kommer i kontakt med
ett amne som ar skadligt for manniskor eller

med en orsak till matférgiftning eller férsamring.
Kontaminering kan ske fran ett livsmedel eller

dess ravara till ett annat, via smutsiga redskap och ytor,
via luft eller via arbetarnas hander.
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Gronsaker kan kontamineras under odlingen genom smutsigt bevattningsvatten.
Droppsmitta vid hosta eller nysning kan ocksa orsaka kontaminering.

Kylkedja

Kylkedja innebar att livsmedlets temperatur halls pa

tillrackligt 13g niva under hela farden fran tillverkningsstallet

via forsaljningsstallet dnda fram till konsumentens kylskap.

En obruten kylkedja ar en av de viktigaste faktorerna i produktionen
och egenkontrollen av saker mat.

Lagakraftvunnen

En myndighets beslut har vunnit laga kraft,

om den tidsfrist som getts i beslutet for begaran
om omprovning eller éverklagan har gatt ut.

Livsmedelsgrupp

Livsmedel kan indelas i grupper enligt deras egenskaper.

Olika livsmedelsgrupper kan vara t.ex. ratt kott och

raa kottprodukter, ra fisk och raa fiskprodukter,

torra bageriprodukter och livsmedel som fortdrs som sadana.

Det ar viktigt att halla isar olika livsmedelsgrupper sa att bakterier

som orsakar t.ex. matforgiftningar eller allergener inte hamnar i maten.

Livsmedelshygien

Med livsmedelshygien avses alla atgarder,

med hjalp av vilka man sakerstaller livsmedlens sakerhet,
halsosamhet och renhet fran primarproduktionen till
konsumtionen, dvs. fran akern till bordet.

Livsmedelsinspektor, livsmedelstillsynsmyndighet, livsmedelstillsyn
Kommunala livsmedelsinspektorer kan vara exempelvis veterindren,
halsoinspektdren eller en annan kommunal livsmedelsinspektor.
Livsmedelsinspektorerna arbetar for livsmedelstillsynsmyndigheterna,
t.ex. miljocentralerna.

Livsmedelstillsynens uppgift ar att sakerstalla
livsmedlens sdkerhet och se till att den information som
lamnats om dem stammer.

Storsta delen av livsmedelstillsynen skots av kommunen.
Mindre kommuner har gemensamma tillsynsomraden.

Livsmedelsverket

Livsmedelsverket framjar, 6vervakar och understker sakerheten och
kvaliteten hos livsmedel, djurens hélsa och valbefinnande,

vaxters sundhet samt godselfabrikat, foder, vaxtskyddsmedel och
forokningsmaterial (utsade och plantmaterial) som anvands for
jord- och skogsbruksproduktion.
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Livsmedelsverket ansvarar for anvandningen av

EU:s jordbruksstod och landsbygdsfonder i Finland,

fungerar som EU:s utbetalande organ och

skoter verkstalligheten av EU- och nationella stéd — jordbrukarstod,
projekt-, foretags- och strukturstéd samt marknadsstod.

Dessutom utvecklar och uppratthaller

Livsmedelsverket informationssystem for
landsbygdsnaringsforvaltningen, utvecklar elektroniska tjanster,
uppratthaller och utvecklar register inom sitt
verksamhetsomrade samt producerar IT-tjanster for
ministeriets forvaltningsomrade och andra offentliga aktorer.

Lattférdarvliga livsmedel

Lattfordarvliga livsmedel ar sddanadar bakterier som
forstor livsmedlet och orsakar matforgiftning kan

foroka sig snabbt, om de inte forvaras i ratt temperatur och
under ratta forhallanden.

Till exempel kott, fisk, rivna morotter och farsk korv ar
lattfordarvliga livsmedel.

Livsmedel som inte ar lattfordarvliga kan
forvaras i rumstemperatur under torra forhallanden lange,
t.ex. notter, kryddor, mjol.

Matforgiftning

Matforgiftning ar ett insjuknande som férorsakats av hushallsvatten eller livsmedel.
| allmanhet kallas en tarminflammation som férorsakats av mat for matforgiftning.
Typiska symtom ar diarré, illamaende, krakningar och magsmartor.

| varsta fall kan matforgiftningar leda till doden.

Mediumstekt hamburgarbiff
En delvis ra hamburgarbiff som kan innebara sarskild risk for
matforgiftning orsakad av EHEC-bakterien.

Mikrobiologisk renhet

Ytan ar mikrobiologiskt ren, om den inte har mikrober.

En yta som visuellt ser ren ut ar noédvandigtvis inte mikrobiologiskt ren.
Darfor anvands till exempel i foretag inom livsmedelsbranschen

utodver tvattmedel desinfektionsamnen.

Dessa dodar mikrober.

Mikrobiologisk renhet undersoks t.ex. med tester som

utvecklats for detta andamal.

Mikrobiologiska prover och analyser
Laboratorieundersékningar som sakerstaller livsmedels eller
ravarors kvalitet, trygghet och hallbarhet eller ytornas renhet.
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Mikrober

Med mikrober avses mikroorganismer, som man inte ser med blotta dgat.
Mikrober ar bakterier, virus, svampar dvs. mogelsporer, och

jastsvampar samt parasiter, dvs. urdjur, bandmaskar och rundmaskar.
Tillvaxt som orsakats av mogelsporer och jastsvampar pa

livsmedlens ytor ar emellertid mojlig att urskilja med blotta 6gat.
Mikrober som spritts till livsmedel kan orsaka férorening av mat eller
matférgiftning hos manniskor.

Mogel

Mogel orsakar tillvaxt pa livsmedlens ytor som forstor livsmedlet.

Mogel kan ses med blotta 6gat. Livsmedel med maogel far inte anvdandas.
At eller anvind till exempel inte bréd om det finns moégel pé ytan.

Obehandlad mjoélk

Med obehandlad mjolk avses mjolk fran husdjur som inte har

upphettats till mer dn 40 °C eller behandlats pa nagot annat liknande satt.
Ingenting har tagits bort fran eller lagts till obehandlad mjolk,

utan den har endast kylts ner.

Obehandlad mjolk kallas aven gardsmjolk, och mera sallan betingsmjolk.

Oiva-inspektion

Oiva ar ett publiceringssystem for livsmedelstillsynsuppgifter.
Livsmedelstillsynsuppgifter uppstar nar livsmedelstillsynsmyndigheter
inspekterar foretag inom livsmedelsbranschen.

Vid inspektionerna beddéms livsmedelssakerheten och

efterlevnaden av 6vriga krav i livsmedelslagstiftningen.

Alla livsmedelsinspektorer i Finland utfoér inspektioner

enligt samma Qiva-bedémningsanvisningar.

Tillsynsuppgifterna publiceras som glada eller ledsna ansikten

i Oiva-rapporter och pa webbplatsen Oivahymy.

Partiaffar, partihandel
Partihandeln saljer varor i stora mangder.
De saljer varor och tjanster for affarer, restauranger samt andra foretag.

Primarproduktion

Inom primarproduktionen produceras livsmedel och ravaror,
som skickas vidare till exempel till butiker, for anvandning inom
livsmedelsindustrin eller direkt till konsumenter.

Primarproduktion utgdrs till exempel av

mjolkproduktion, aggproduktion, uppféodande av kottboskap,

odling av gronsaker och frukt samt spannmal som sker pa lantgardar.
Primarproduktion utgdrs ocksa av vilda produkter,

till exempel plockning av bar och svamp samt fiske och fiskodling.
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Risk for fraimmande féremal

Med risk for fraimmande foremal avses att det i

livsmedlet hamnar foremal eller material som inte hor dit,
sasom glas, metall eller smycken som anvants av personer
som hanterar livsmedel.

Ramjolk (kolostrum)
Nar t.ex. en ko kalvat, far man ramjoélk fran kon i nagra dagar.
Ramjolk saljs i allménhet fryst eftersom den da har battre hallbarhet.

Salmonellasmitta, salmonellos

Salmonella ér en tarmbakterie,

som kan smitta via fororenade livsmedel eller

vatten och orsaka matforgiftning.

Symtom pa salmonellasmitta, dvs. salmonellos kan vara:

m illamaende
magsmarta
diarré
feber och

huvudvark.

Salmonellasmitta kan orsaka dven bestaende skador, sdsom kraftig ledvark.
Dessutom kan salmonella orsaka allvarliga sjukdomar, t.ex. blodforgiftning.
Salmonella sprider sig via ratt eller daligt tillrett fjaderfakott, griskott eller

via obehandlad mjolk samt gronsaker.

Salmonella kan spridas ocksa via livsmedel som

en livsmedelsarbetare som bar pa smittan férorenat.

Med salmonellos avses en sjukdom somorsakats av salmonellabakterien.
Salmonellos ar oftast en smitta i matsmaltningskanalen med diarré som symtom.

Skadedjur

Skadedjur ar till exempel rattor, moss, kackerlackor, flugor och silverfiskar.
Skadedjuren kan sprida sjukdomar samt forstora eller smutsa ned livsmedel
eller deras férpackningar.

Slutsyn

| slutsynen kontrolleras att byggnaden ar férenlig med bygglovet och
att byggandet utforts i enlighet med lagstiftningen.

Ett inspektionsprotokoll gérs upp av slutsynen.

Slutsynen ska ansokas under bygglovets giltighetstid.

Sous vide
Sous vide innebar att maten tillagas i en |lag temperatur och lufttatt férpackat.
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Sparbarhet

Sparbarhet innebar att du ska kunna bevisa,

varifran ravaror och 6vriga produktpartier anskaffats.

Du bor ocksa veta vart de framstéllda produkterna levererats.

Take away
Take away-portioner ar portioner som restaurangen
forpackar at kunden for att fortaras pa annat hall.

Tartarstek
En rabiff av notkott dar kottet ar finhackat, malt eller skrapat med kniv.

Tidsmassig separation

Tidsmassig separation innebar att olika livsmedelsgrupper hanteras

pa samma arbetsytor eller med samma redskap, men vid olika tidpunkter.

Det kraver noggrann rengoring av ytor och redskap mellan de olika funktionerna.

Till exempel hantering av jordiga rotfrukter och rensning av

fisk ska tidsmassigt avskiljas fran annan hantering,

om de inte kan hanteras pa helt separata arbetsytor eller

med separata redskap.

Ingredienser som dven orsakar allergier och intolerans kan

med hjalp av tidsmassigt hdanseende hallas isar fran varandra och
fran livsmedel for vilka de inte ar avsedda for.

Tillgénglighet

Tillgdnglighet innebar att personer med funktionsnedsattning och
andra manniskor, som har svarigheter att réra sig har en jamlik tillgang
till byggnader och lokaler samt till andra tjanster.

De ska ocksa kunna fungera och fa service som alla andra.

Tillstands- och tillsynsverket (fran 1.1.2026)

Tillstands- och tillsynsverket ansvarar nationellt for tillstand,

tillsyn och styrning enligt Finlands lagstiftning.

Statens ambetsverk pad Aland ansvarar fortsatt for statliga uppgifter pa Aland.
Mer information finns pa verkets webbplats.

Tillstand for nya livsmedel

Tillstand for nya livsmedel kravs om produkten eller

ingrediensen inte har anvants som livsmedel inom EU fore maj 1997.
Ansokan gors till Europeiska kommissionen och ska innehalla

en utredning om det nya livsmedlets eller ingrediensens sakerhet.
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Trendanalys

Trendanalys innebar att provresultat fran olika dagar antecknas

pa samma dokument sa att férandringar i resultaten blir |ttare att upptacka.
Av resultaten kan man rita en kurva eller markera dem med olika farger.

Mer information finns i Livsmedelsverkets anvisning:

Mikrobiologiska krav for livsmedel—

Anvisningar for féretagare inom livsmedelssektorn

Virus

Virusen ar sma organismer, som astadkommer en infektion

t.ex. i andningsvadgarna eller tarmkanalen.

Virusen orsakar t.ex. snuva, hosta, diarré eller uppkastningar.

Virus kan smitta till manniskan t.ex. via mat eller via ytor som manniskan rort.

Aterkallelse
Om det upptacks att ett livsmedel inte uppfyller kraven pa livsmedelssdkerhet,
maste produkten tas bort fran marknaden. Detta kallas aterkallelse.
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