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Inledande av verksamhet i en mjolkanlaggning
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Inledande av verksamhet i en mjolkanlaggning | Guidens innehall

Guidens innehall

| den har guiden far du viktig information
om hur du inleder verksamheten i en
mjblkanlaggning. Du far ocksa information
om hur du skoter drenden pa ratt satt i din
anlaggning, till exempel betraffande hygien
och ovriga bestammelser.

Det ar viktigt att du pa forhand kanner till vad
du ska gora vid varje skede och hur man ska
arbeta i en anldaggning inom mjolkbranschen.

Genom att félja dessa anvisningar gar
allt bra och du haller bade kunderna och
livsmedelsinspektorerna ndjda.

Guidens innehall ar indelat i sex delar.

¢ Del 1, Grundande.
Del 1 ar en sammanfattning av uppgifter
som behdvs for grundandet av en
mjolkanlaggning.

¢ Del 2, Lokaler.
| del 2 har samlats information om
kraven i anslutning till utrymmena for en
mjolkanlaggning.

¢ Del 3, Verksamhet.
| del 3 hittar du krav som stélls pa
anlaggningens verksamhet.

¢ Del 4, Personal.
| del 4 hittar du krav som stalls pa
anlaggningens personal.

¢ Del 5, Egenkontroll.
| del 5 hittar du information om
egenkontroll. Med hjalp av denna
information kan du gora upp en
egenkontrollplan for din anldaggning

¢ Del 6, Ordférklaringar.
Vissa ord ar understrukna i texten.
Du hittar forklaringar till dem i del 6.

Guiden innehaller inga allmanna rad om
inrattande av ett foretag.

Anvisningar for att inratta ett foretag hittar du
Hur ett livsmedelsféretag bildas -

Livsmedelsverket (ruokavirasto.fi)

I denna guide far du information
om bland annat dessa fragor:

Hur sakerstaller du att lokalen ar
lamplig for din mjoélkanlaggning?

Hur ansoker du om godkannande
av din anlaggning och tillstand
for din verksamhet hos
myndigheterna?

Vad kravs av utrymmena for
anlaggningens?

Vilka andra saker kravs
sarskilt av en anlaggning inom
mjolkbranschen?

Vilka krav stalls pa
mjolkanlaggningens personal?

Vad avses med en anvisning
for egenkontroll for en
mjolkanlaggning?


https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretag/livsmedelsbranschen/inledning-av-verksamhet/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretag/livsmedelsbranschen/inledning-av-verksamhet/
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Del 1, Grundande

Har lar du dig

Vad ska du komma ihag vid
grundandet?

Hur tar du reda pa om lokalen ar
lamplig for din verksamhet?

Hurdan kompetens ska du och
din personal ha?

Vad annat kravs av er?

Hur anséker du om
godkannande av verksamheten i
din anlaggning?

Vad hander under
godkannandeinspektionen?

Vilka andra viktiga saker ska du
komma ihag redan innan du
inleder verksamheten?

Vad avses med en plan for
egenkontroll?

Var far du hjalp med att uppratta
den?

Lamplig lokal

Nar du hittar en lokal du gillar, kontakta
kommunens byggnadstillsyn for att forsdkra
dig om att lokalen ar avsedd for det andamal
du har tankt dig.

Detta garanterar vanligtvis att fastigheten
eller lokalen har tillrackliga tekniska
forutsattningar for verksamheten, dvs. att till
exempel ventilationen ar tillracklig.

Det ar bra om du redan i detta skede
kontaktar dven den kommunala
livsmedelstillsynen.

Du kan diskutera med livsmedelsinspektoren
for att sdkerstalla att lokalen ar lamplig att
anvandas for det andamal du tankt.

Vad betyder “anviandningsandamal enligt
bygglovet”?

Den kommunala byggnadstillsynen
godkanner lokalens eller fastighetens
anvandningsandamal, till exempel som
restaurang, butik, kontor eller industrilokal.

Lokalens anvandningsandamal framgar av
byggloven.

Lokalen far inte anvandas for annat andamal
an for det som beviljats i byggloven.

Vad hdander om lokalen inte har godkants for
det anviandningsandamal som du behdver
den till?

Om du vill anvanda lokalen daven om
anvandningsandamalet inte ar [ampligt,
behover du ett tillstdnd som galler dndring av
anvandningsandamalet.

Du kan bli tvungen att gora stora
reparationer, till exempel fastighetens eller
lokalens ventilation, avlopp eller tappstallen.

Ta reda pa fran den kommunala
byggnadstillsynen om du kan anstéka
om bygglov sjalv eller om det ar t.ex.
bostadsaktiebolagets uppgift.

U'II
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Nar du ans6ker om andring av
anvandningsandamalet, kom ihag ocksa
féljande:

® | dessa fall ska du ocksa forbereda dig
for kostnader till foljd av planering, till
exempel I6neutgifter for en planerare.

® Tareda pa fran den kommunala
byggnadstillsynen hurdan kompetens
planeraren ska ha.

® Byggarbeten far inte inledas innan
bygglovet har vunnit laga kraft.

® | okalen far inte tas i nytt bruk innan
byggnadstillsynen har godkant dess
anvandning i slutsynen.

Kan det finnas andra hinder for

verksamheten an i anslutning till bygglovet?

Sakerstall ocksa fran bostadsaktiebolaget att
den verksamhet du har tankt dig ar mojlig i

fastigheten. | bolagsordningen kan det finnas

bestammelser om anvandningen av lokaler.

Kan din verksamhet ordnas i lokalen?
Nar du 6vervager om lokalen ar [amplig
for ditt anvandningsandamal, tank pa om
din verksamhet kan ordnas i lokalen pa ett
fornuftigt satt.

Ta reda pa om lokalen har t.ex. tillrdackligt
med lagerutrymmen, tappstallen och
golvbrunnar. Valj genast tillrackligt stora
lokaler eller lokaler som ar latta att anpassa,

om du tror att du vill utvidga din verksamhet

senare.

Tank ocksa pa om hanteringen av
livsmedel kan krava en stor och dyr
ytrenovering. Livsmedelsinspektdren och
radgivningsorganisationer kan ge dig rad
i dessa fragor. Du hittar information om
radgivningsorganisationer pa adressen
https://www.kansalaisyhteiskunta.fi/
jarjestohakemisto/neuvontajarjestot

Du lar dig mer om kraven pa lokaler i
del 2, Lokaler.
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Planera sa har:

® |3t inte kunder eller andra utomstaende fa
tilltrade till lokaler dar livsmedel hanteras.

® Detaljforsaljningen ska skiljas at fran
hantering av mjolk, tillverkning av
produkter och eventuell mogning av
produkter. Mottagning av obehandlad
mjolk forutsatter helst en egen lokal, eller
atminstone extra uppmarksamhet eller
arrangemang. Andra lokaler, daribland
packeriet, kan skiljas at fran detaljhandeln
genom tidsmadssig separering | detta
fall forpackas produkterna i den lokal
som anvands som affar under en tid da
affaren inte har 6ppet. Detta forutsatter
att tillsynsmyndigheten godkdnner
arrangemanget. Det ar inte heller tillatet
att ha med sig sallskapsdjur i lokalerna.

® Placera lokalerna for livsmedelstillverkning
och hantering sa att onédig trafik genom
utrymmena inte behdvs till exempel
utifran till omkladningsrummen eller till
livsmedelsforraden.

® |agra andra produkter an livsmedel sa att
de inte ger lukt eller smak till livsmedlen.
Se ocksa till att de inte orsakar fara om
deras forpackningar eller karl gar sonder.

® T3 bort extra foremal fran lokalerna,
t.ex. mobler, anordningar och redskap
som inte langre anvands, eftersom de
samlar damm. Dessutom orsakar de
utrymmesbrist och forsvarar stadningen.

Hur ansoker du om godkannande av
din anldggning?

Du kan inleda verksamheten nar du har fatt
ett godkdannande av myndigheten.

Du ansoker skriftligt om godkdannande

hos livsmedelstillsynen i den kommun dar
anlaggningen ar belagen.

| ansékan om godkannande ska du beskriva
vilken typ av verksamhet du vill inleda.


https://www.kansalaisyhteiskunta.fi/jarjestohakemisto/neuvontajarjestot
https://www.kansalaisyhteiskunta.fi/jarjestohakemisto/neuvontajarjestot
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Dessutom ska du ange vilken typ av
produktionslokaler du har.

Det ar enklast att anvanda myndighetens
ansokningsblankett. Du hittar blanketten pa
kommunens webbplats eller genom att ta
direkt kontakt till din lokala myndighet.

Ansokan ska innehalla foljande uppgifter:

® ditt namn, din hemkommun och dina
kontaktuppgifter

B FO-nummer eller, om detta saknas,
personbeteckning

® anlaggningens namn och besdksadress

® vilka funktioner du kommer att bedriva
(till exempel mottagning av obehandlad
mjo6lk och/eller mjolkravara, tillverkning
av flytande mjoélkprodukter, ost, smor,
glass, pulver eller andra mjolkprodukter,
sasom skivning eller rokning av fardig ost,
tillverkning av smaksatta mjolkdrycker av
fardig mjolk)

® planerad produktionskvantitet

B berdknad tidpunkt for inledning av
verksamheten

® en utredning av av ventilation,
vattenforsorjning, avloppsinstallation,
avfallshantering och behandling av
biprodukter

B ytmaterial i produktions-, lager-,
stad- och transportutrymmen samt i
personalutrymmen

= utredning av eventuella
specialarrangemang i lokalerna (t.ex. en
tidsmassig separation av funktionerna,
dvs. arbetet utfors vid olika tidpunkter)

® information om eventuell sdsongsbetonad
verksamhet

Dessutom ska ansékan innehalla féljande
bilagor:

® detalj-, plan- och VVS-ritningar for
anlaggningen av vilka framgar:
lokalerna for hantering av livsmedel,

vad du gor i respektive lokal samt hur
du placerar utrustning och mébler

® transportvagar for ravaror,
bestandsdelar och fardiga livsmedel,
forpackningstillbehor, biprodukter och
avfall

® granserna for hygienomraden, till exempel
granserna for hanteringsutrymmen for
livsmedel och for férvaringsutrymmen for
avfall

= floden eller rutter for personalen (dven
underhall, transport och stadning)

B placering av tappstallen samt av tvatt- och
desinficeringsstallen och golvbrunnar

B temperaturer i kylutrymmen

® uppgift om det anvandningsandamal
for lokalen som har godkants av
byggnadstillsynsmyndigheten och
eventuella tillstand som dr anhéngiga

® planen for egenkontroll som ar avsedd for
granskning.

Om du goér betydande andringar?

Du ska ansoka om godkdannande av
betydande andringar pa férhand. En
betydande andring ar till exempel om

® du utdver ost borjar tillverka glass

® producerar mycket stérre mangder av
produkterna an du har uppgett i ansékan
om godkannande eller

® du utvidgar lokalerna

En betydande andring innebar att du andrar
verksamheten fran det som myndigheterna
har godkant.

Du kan daven behova ett godkannande

om du andrar lokalens anvandning.

Om du till exempel gér om lagret for
forpackningsmaterial till en lokal for skivning
av ost.
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Vad hander nar du har skickat in din
ansokan om godkannande?

Huvudregeln ar att tillsynsmyndigheten
ska fatta ett beslut i arendet inom 60 dygn
fran den tidpunkt da den har mottagit din
ansokan.

Av sarskilda skal kan handlaggningstiden vara
langre. Orsaken kan vara till exempel att det
saknas nagot i din ansokan. Myndigheten kan
begara ytterligare nédvandiga utredningar
och dokument.

Inspektion for godkdnnande

Innan tillsynsmyndigheten kan godkdnna

din anlaggning, utfor den en inspektion for
godkdnnande av din anlaggning.
Inspektionen gors efter att du har [dmnat in
din ansoékan. Din anlaggning ska vara sa pass
fardig vid inspektionen att produktionen ar sa
gott som klar att inledas.

Myndigheten beddémer din plan for
egenkontroll

Innan verksamheten inleds ska du ha

en plan for egenkontroll. Syftet med

planen for egenkontroll ar att hjalpa dig
beskriva din verksamhet och hantera de
livsmedelshygieniska riskerna i anslutning

till den. Fore godkdnnandet bedémer
myndigheten dven om din plan for
egenkontroll innehaller nédvandiga uppgifter.

Du hittar material for att uppratta en plan

i denna webbkurs. Livsmedelsverkets
webbplats innehaller anvisningar om hur du
upprattar en plan for egenkontroll.

Aven livsmedelstillsynsenheternas webbplats
kan innehalla anvisningar om hur du
upprattar en plan for egenkontroll fér din
mjolkanlaggning.

Dessutom ar det dven bra att radfraga
branschorganisationer i mjolkbranschen.

Du lar dig mer om egenkontrollen i den har
guidens del 5, Egenkontroll.
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Godkannandebeslut

Om din anlaggning uppfyller kraven i
lagstiftningen, godkdanner myndigheten

din anlaggning.

Du far ett skriftligt beslut om godkdnnandet.

Din verksamhet ska vara forenlig med
gallande godkdannandebeslut.

Om du vill andra din verksamhet langre
fram ska du ans6ka om godkdannande av
andringen.

Nar kan din anldggning fa ett villkorligt
godkdannande?

| undantagsfall kan myndigheten ge din
anlaggning ett villkorligt godkdannande, dven
om den inte uppfyller alla krav. D3 ska din
anlaggnings grundstruktur och utrustning
dock vara forenliga med kraven. Kraven pa
grundstrukturen innebar att vaggar, goly, tak,
vatten, avlopp, ventilation och belysning ar i
skick.

Om din anlaggning far ett villkorligt
godkdnnande far det finnas endast sma
brister i din anlaggning som du ska ratta till.
Forst da kan verksamheten i din anlaggning
godkannas slutgiltigt.

En liten brist ar till exempel om ett tappstalle
annu ar ofullbordat, men din anlaggning har
flera tappstallen.

Ett villkorligt godkdannande kan beviljas for
hogst tre manader at gangen.

Myndigheten utfor ett nytt inspektionsbesdk
innan den utsatta tiden pa tre manader

gar ut.

Kan ans6kan avslas?

Myndigheten kan avsla din ansokan av

foljande orsaker:

1. Om anlaggningens konstruktioner
eller utrustning aventyrar
livsmedelssakerheten och du inte
korrigerar dem trots begdaran.

2. Om du trots begaran inte kompletterar
en bristfallig ansokan.
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3. Om planen for egenkontroll saknas eller
om den ar markbart halvfardig.

Betydande brister ar till exempel att din plan
saknar:

B en plan for provtagning och undersdkning
av livsmedel eller

® en plan for rengéring och provtagning
av lokaler och utrustning.

Far du tillverka ost i samma rum dar du
mottar obehandlad mjolk?
Tillsynsmyndigheten kan godkdnna att du
tillverkar ost eller yoghurt i samma rum dar
du tar emot obehandlad mjolk.

Tillverkningen ska i detta fall ske

® pa ett stélle eller med ett redskap som ar
tillrdckligt langt eller atskilt fran den 6vriga
tillverkningen eller

® 53 att du mottar obehandlad mjolk direkt
i ostens kokkastrull, eller du pa separata
tider

= tillverkar ost i samma utrymme dar du
packar den alltsa verksamheterna sker
tidsmassigt separerade och utrymmet ska
rengoras emellan.

Godkannandenummer och
identifikationsmarke

Livsmedelsverket utfardar ett
godkdannandenummer for din anlaggning
efter att anlaggningen har godkants.
Detta nummer kommer att ingad i det
identifikationsmarke for din anlaggning som
du ska anvanda for att marka alla dina
forpackade produkter.
Godkdnnandenumret eller
identifikationsmarket ska alltid ocksa
antecknas i mjolkforsandelsernas

eller mjolkproduktférsandelsernas
andelsdokument.

Myndigheten kan preliminart reservera ett
nummer fran Livsmedelsverket redan innan
anlaggningen har godkants.

Reserveringen berattigar dig inte att inleda
verksamheten.

Detta ger dig dock en mojlighet att

till exempel trycka forpackningsmaterial och
dokumentmallar pa forhand.

Vad kostar myndighetstillsynen?

Tillsynsmyndigheten debiterar en avgift
bade for godkdnnandet av anldggningen och
ifortsattningen for regelbunden tillsyn.
Livsmedelsinspektdren kan gora ett
kontrollbesdk utan forhandsanmalan eller i
forvag avtala om inspektioner med dig.

Avgiften faststalls enligt kommunens taxa.

Du hittar den pa webbplatsen for den
kommun dar din anldaggning ar beldgen.

Mer information om myndighetstillsynen
hittar du via de lankar som har samlats pa var
webbplats.

Krav pa personalen

Personer som i arbetet hanterar
lattfordarvliga livsmedel ska ha ett hygienpass
och lampliga skyddsklader for arbetet.
Hygienpasset ar ett intyg over kompetens,
genom vilket en person pavisar att hen
beharskar livsmedelshygienen.

Dessutom ska anstallda vid behov pavisa
genom ett intyg fran foretagshalsovarden
att de inte ar smittade av salmonella.

Genom allt detta s6érjer man for
livsmedelssakerheten.

Du kommer att lara dig mer om krav som
stalls for personalen i denna guides

Del 4, Personal.

Q.DI
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Vad ar lattfordarvliga livsmedel?
Lattfordarvliga livsmedel ar sadana dar
bakterier som forstor livsmedlet och orsakar
matforgiftning kan fordka sig snabbt om de
inte forvaras i ratt temperatur och under
ratta forhallanden.

Till exempel fisk, rivna morétter och brédost
ar lattfordarvliga livsmedel.

Andra an lattférdarvliga livsmedel kan halla
sig i rumstemperatur i torra forhallanden
t.0.m. langa tider.

Sadana ar till exempel nétter, kryddor och
mjolkpulver.

Sammanfattning
Nar du ska grunda en anlaggning inom
mjolkbranschen

Forsakra dig om att lokalen

ar lamplig for din anlaggning
genom att kontakta kommunala
byggnadstillsynen och
myndigheten for livsmedelstillsyn.

Gor en ansdkan om godkdannande
av anlaggningen.

Forsakra dig om att de personer
som hanterar obehandlad mjolk
och andra mjolkbaserade ravaror
har hygienpass, en utredning av
halsotillstandet samt skyddsklader.

Uppratta en plan for egenkontroll.
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Del 2, Lokaler

Har lar du dig
hurdana lokalerna i en

mjolkanlaggning ska vara.

Lokalen och verksamheten inverkar
pa livsmedlens sakerhet.

N&r du planerar lokalerna, ta i beaktande en
fornuftig placering av foljande utrymmen
och funktioner:

B Utrymmen for hantering, tillagning och
forvaring av livsmedel

® Nodvandiga anordningar och redskap

® Viarmebehandlingar; pastoriseringsmetod,
-instrument, - dvervakning och —
certifiering bokforing

B Kylforvaringsutrymmen
® Tappstallen och avlopp

B Giftfria och slata ytmaterial som ar latta
att rengdra

® Utrymmen for forvaring och rengoring av
karl och transportlador

B Forvaringsutrymmen for avfall och
biprodukter

B Utrymmen for foérvaring och service av
stadredskap

= QOvriga nédvindiga forrad

® Golvbrunnar i utrymmen vars rengoring
kraver vatten

= Toaletter
® Personalens omkladningsrum

B Rokrum

Produktionslokalens renlighets- eller
hygienomraden

Tank pa hantering och arbetsskeden

for ravaror och livsmedel. Dela in
produktionslokalerna enligt den hygieniska
risk for produktionen som du har planerat,
enligt renlighets- eller hygienomrade.

Behovet av renlighetsomraden bestdams
enligt vilken typ av arbetshygien och
renlighetde funktioner som utfors i lokalerna
forutsatter.

Exempel pa hygiennivaer i
mjolkanldaggningar:

® |okaler och omraden med hog hygienniva
for livsmedel som ats som sadana,
sasom tillverkningslokal for yoghurt- och
smorproduktion eller kokning, formning
och mogning av ost.

® | okaler och omraden med god hygienniva
hanteringslokaler for oskyddade ravaror,
sasom ravarulager och gemensam
hantering.

® | okaler och omraden med neutral
hygienniva t.ex. forvaringsutrymmen
for forpackade produkter och
lastningsavdelning.

® Smutsiga omraden sasom for
mottagning av obehandlad mjélk och
forvaringsutrymmen for biprodukter.

Exempelnivaerna kan kombineras. En liten
anldaggning kan hantera verksamheten pa 1-2
omraden.
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Utrymmen for hantering, tillredning
och forvaring av livsmedel

Nar du hanterar och forvarar livsmedel ar
det viktigt att sakerstalla att smuts, skadliga
bakterier, virus eller skadliga @mnen inte
kommer i kontakt med livsmedlen.

Detta forutsatter att alla ytor som kommer i
kontakt med livsmedel ar sakra och inte ger
ifran sig skadliga amnen.

Dessutom ska lokalerna vara tillrackligt stora,

sa att de olika funktionerna kan placeras pa
ett fornuftigt satt.

Lokalerna ska till exempel vara sadana att du

kan halla ravaror och slutprodukter atskilda.
Till exempel maste obehandlad mjélk hallas
isar fran andra ravaror samt produkter

och pastoriserade produkter isar fran
opastoriserade produkter.

Obehandlad mjolk av olika djurarter ska
hallas atskilda genom att hantera olika arter
vid olika tidpunkter.

Aven ingredienser som orsakar allergier ska
kunna hallas atskilda.

De ska hallas isar bade fran varandra och fran

livsmedel som de inte ar avsedda for.

Du ser en lista 6ver amnen och produkter
som orsakar allergier och intoleranser i
del 3, Verksamhet, under “"Hantering av
livsmedelsinformation”.

Exempel pa mat som halls atskilt

® Hall rdvaror och fardiga produkter atskilda.

® Obehandlad mjolk ska t.ex. hallas atskilt
fran andra ravaror och produkter.

® Pastoriserade ravaror och produkter ska

hallas atskilda fran opastoriserade ravaror

och produkter.

B Fdrvara och hantera oférpackad
obehandlad mjolk och mjélkravara sa att
den inte kan komma i kontakt med andra
oférpackade livsmedel.
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® Hall obehandlad mjolk av olika djurarter
isdr genom att hantera olika arter vid olika
tidpunkter.

® Hall amnen och produkter som orsakar
allergier och intoleranser atskilda fran
varandra samt fran livsmedel for vilka de
inte ar avsedda.

® Vasentliga arbetsfaser med tanke
pa isdrhallande och hantering av
korskontamination kan vara t.ex. till
exempel anskaffning, mottagning,
markning, lagring och hantering av ravaror
samt arbetsordning och rengoring.

® Hall forpackad och oskyddad mjolk/
mjolkprodukter isar fran varandra

® Skilj dven at forpackning fran annan
hantering av mjolk/mjolkprodukter sa
att forpackningsmaterialet inte orsakar
kontaminering av mjolk/mj6lkprodukter.

®  Mark och hall atskilt sddana livsmedel som
omfattas av sarskilda villkor i samband
med utslappande pa marknaden ifran
andra livsmedel.

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

Det I6nar sig att 6vervdga behovet

av tappstallen redan i samband med
planeringen av lokalerna eftersom
ombyggnadsarbeten som gors senare ar bade
besvarliga och dyra.

Flera tappstiallen for vatten

Det behovs flera tappstallen i lokaler for
hantering av mjolk.

Det ska finnas tappstallen till exempel
for tvatt av hander och for rengoéring av
utrymmena.
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Det ska finnas sakenliga anordningar

i anlaggningen for rengodring av karl,
arbetsredskap och utrustning.

Dessa anordningar ska vara latta att rengora
och de material som anvands i dem far inte
rosta.

Golvbrunnar ar viktiga i lokaler som rengors
med vatten och dar anordningar och redskap
rengors med vatten.

Tillracklig vattentillgang och renlighet

| alla tvattstall och tvattredskap ska det
finnas tillracklig tillgang till bade varmt och
kallt vatten av god kvalitet (endast det kalla
vattnet ar hushallsvatten).

Lavoarer och tvattredskap ska hallas rena och
desinficeras vid behov.

Samma tappstalle for olika
anvandningsandamal

| gamla lokaler kan man bli tvungen att gora
kompromisser.

Tvattstallet kan till exempel forst anvandas
for ett andamal pa morgonen och senare for
ett annat andamal.

Handtvattstallet kan t.ex. anvandas efter
arbetsdagen for fortvatt av arbetsredskap.
Kom ihag att tvattstdllet ska rengbras mellan
funktionerna.

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

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

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

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

Redskap vid handtvattstallet

B Rinnande varmt och kallt vatten hor till ett
[ampligt handtvattstalle.

® Flytande tval hor till utrustningen for ett
bra handtvattstalle.

® Engangshanddukar [dmpar sig for ett
handtvattstalle. Da ska man dven ha ett
sopkarl.

® En tyghandduk som rullas upp ar lamplig
for ett handtvattstalle.

B En smutsig tyghandduk lampar sig inte for
ett handtvattstalle. En tyghandduk kan
anvandas om alla har en egen handduk
och den byts ut varje dag. Tyghandduken
ska bytas aven under arbetsdagen, om
den blir smutsig.

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

Rengoring och desinficering av
arbetsredskap

Personalen pa mjolkanlaggningar ska ha

en mojlighet att rengdra och vid behov
desinficera arbetsredskapen med hett vatten.

Mottagningsinspektion av obehandlad mjolk
Mottagningsinspektionen av obehandlad
mjolk omfattar test av rester av
antimikrobiella Iakemedel, matning av
temperatur samt sensorisk kontroll av
utseende och lukt.

Mjo6lkanldaggningen ska ha ett karl, en
stanka, en behallare eller en silo for
mottagning av obehandlad mjolk och/
eller mottagning av mjolkravara och for
mottagningsinspektionen.

Pa inspektionsstallet eller i dess narhet ska
det finnas ett handtvattstalle och eventuellt
mojlighet att reng6ra termometern, da

den obehandlade mjélkens temperatur ska
kontrolleras innan ibruktagning.
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Kylforvaringsutrymmen for livsmedel

Olika livsmedel kraver olika
forvaringstemperaturer.

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

Undvik att halla livsmedel som ska férvaras

i kalla temperaturer i en hogre temperatur
ens for en kort stund. Ta endast en nodvandig
mangd at gangen av dem for behandling.

Kylkedjan far inte avbrytas i nagot skede.
Tank pa kylkedjan dven under férsandelse,
mottagning och éverforing till kylutrymmen.

Exempel pa granser for forvaringstemperatur
® Obehandlad mjolk:

® 16 °Celler kallare vid produktion om
uppsamligt ar varannan dag

= +8 °Celler kallare vid produktion om
uppsamligt ar varje dag +8 °C eller
kallare vid transport

® 110 ° eller kallare vid mottagning

® under forvaring pa mjolkanlaggning
+6 °C eller kallare

® under forvaring pa mjolkanlaggning
+6 °C eller varmare, om bearbetningen
startar omedelbart eller inom 4 timmar

® Mjoélkprodukter:

= |attfordarvliga mjolkproukter, samt mjolk
och gradde +6 °C eller kallare

® pastoriserade mjolkprodukter +8 °C eller
kallare

® glass -18 °C eller kallare

Kortvariga avvikelser fran temperaturerna ar
tillatna.

Kylda utrymmen
| anlaggningar inom mjélkbranschen skoter
man vanligtvis om livsmedlens korrekta

kyla ner farsk obehandlad mjolk, flytta den
kall till anldggningen och sa snabbt som
mojligt dverfora mjolkprodukter som kraver
kylforvaring till ratt férvaringstemperatur.

Fyll kylrummet eller kylutrustningen pa ratt
satt!

Lagg inte i alltfor mycket varor i kylrummet
eller kylutrustningen.

Nar du fyller kylrummet eller -utrustningen
pa ratt satt cirkulerar luften val och
livsmedlen halls tillrackligt kalla.

Forvaringsutrymmen for forpacknings-
och omslagsmaterial

Kom ihag att ocksa planera forvaringen
av livsmedlens forpacknings- och
omslagsmaterial.

Forvara dem skyddade och separat fran
lokalerna for hantering av livsmedel.

Ta med forpacknings- och omslagsmaterial till
utrymmena for livsmedelshantering hogst for
en dags behov at gangen.

Personalens omkldadningsrum

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

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

Hall egna privata klader atskilda fran
skyddsklader och skorna borta fran golvet
Forvara dina privata klader atskilda fran
skyddskladerna sa att skyddskladerna inte blir
smutsiga.

Reservera dessutom forvaringsstallningar
eller ett forvaringsstalle for arbetsskorna.

Da ar det latt att rengora golvet i
omkladningsrummet.

Toaletter
Personalen ska ha toaletter.

temperaturer genom att sa snabbt som majligt Med tillsynsmyndighetens tillstand kan
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toaletterna placeras i en separat lokal eller
byggnad.

| vissa fall, till exempel i skdrgarden, tillats en
valskott torrtoalett.

En flyttbar kemisk toalett kan tillatas for
tillfalligt bruk, dvs. en s.k. bajamaja. Undantag
fran toalettbestammelserna bor alltid
diskuteras med inspektoren.

Krav pa personaltoaletten

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

Darfor ska personalens toaletter placeras
antingen bakom tva dorrar eller langre ifran
en plats dar man hanterar livsmedel.

Nar det gdller gamla byggnader ar detta inte
nddvandigtvis mojligt.

| sa fall ska man overvaga en lamplig |6sning
fran fall till fall.

Det ar vart att diskutera detta med
livsmedelsinspektoren och be hen om rad.

Handtvattstallen pa toaletter

Nar man behandlar oskyddade livsmedel
i din anlaggning ska handtvattstallena

ha automatiska kranar eller kranar som
manovreras med foten.

Kranarna pa handtvattstallen far inte vara
sadana som anvands manuellt eller med
armen.

Automatiska kranar eller kranar som
mandvreras med foten ska finnas pa
handtvattstadllen pa personalens toaletter och
i utrymmen dar handerna tvattas innan man
gar in till produktionslokaler.

Bakterier och virus som orsakar matforgiftning
sprids effektivt via hdnderna t.ex. fran
toaletternas dorrhandtag och vattenkranar
som anvands manuellt.

Forvarings- och serviceutrymmen for
stadredskap

Rengdrings- 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 ar skadliga for halsan kan spridas till
redskapen.

Smutsiga stadredskap sprider smuts nar du
stadar.

Bra forvarings- och serviceutrymmen for
stadredskap har

= tillrdcklig ventilation, da uppstar inte
mogel.

® stdllningar och hyllor for stadredskap samt
tvatt- och rengoringsmedel

B tappstdlle och vask for skéljning och tvatt
av stadredskapen

B torkelement for torkning av fuktiga
stadredskap

® golvbrunn som underlattar stddningen av
lokalen

Stadredskapen férvaras langre bort
Tillsynsmyndigheten kan ocksa tillata att
stadredskap férvaras och underhalls i en
separat lokal eller byggnad.

Det ar vart att vid behov diskutera detta i
forvag med livsmedelsinspektoren.

Foérvaringsutrymmen for avfall och
biprodukter

Ett sopkarl for avfall ska finnas i ndarheten av
den plats dar man hanterar livsmedel.

Karl som ar avsedda for insamling av
biprodukter bor placeras pa arbetsstallen dar
det uppkommer biprodukter.

Biprodukter uppkommer till exempel nar
osttillverkningen producerar vassla och den
inte foradlas vidare till en mjolkprodukt.
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Biprodukter och avfall ska avlagsnas tillrackligt
ofta fran de lokaler dar livsmedel hanteras,
dock minst en gang per dag.

Biprodukter och avfall ska férvaras pa den

Sammanfattning

Nar du ska inleda verksamhet i en
anlaggning inom mjolkbranschen:

plats som har anvisats for dem och som ar
tillrackligt atskild fran anlaggningens ovriga
verksamhet och livsmedel.

Forvaringsomradena for avfall och biprodukter

ska planeras och skotas sa att de kan hallas
rena hela tiden.

Avfalls- och biproduktskarl som ar beldagna
utomhus ska vara stangda sa att avfallet och
biprodukterna inte lockar till sig skadedjur.

Rokrum

Rokning ar tillaten endast i ett separat
utrymme som avsetts for detta.

Rokning ska ordnas sa att den inte orsakar en
hygienisk risk for livsmedlen.

Personalen bor byta eller skydda sina
arbetsklader om de gar ut for att roka.

Eget utrymme for anldggningens
overvakare

Du ska pa begaran av anldaggningens
overvakare ordna med minst ett arbetsbord
och ett lasbart skap for évervakaren.

Fundera redan nar du soker en
lokal dver om den ar [amplig for din
verksamhet.

Ar lokalen t.ex. tillriackligt stor s&
att du kan placera funktionerna
hygieniskt?

Finns det tillrackligt med olika
forvaringsutrymmen for livsmedel?

Finns det tillrackligt med
tappstallen for vatten, tvattstallen
och golvbrunnar?

Finns det utrymmen dar
personalen kan byta om och
forvara sina klader?

Ar toaletter och avlopp
andamalsenliga?

Hur forvarar du stadredskap pa ratt
satt?

Har det ordnats med lampligt
rokrum?

Var placerar du det utrymme som
overvakaren behover?

Bild 1. Ett exempel pd
planlésningen vid en
mjélkanldggning.

Inledande av verksamhet i en
mjélkanldggning.
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Del 3, Verksamhet

Har lar du dig t.ex. om féljande:

Vilken typ av ytor ska arbetsbord
och arbetsplatser ha i lokalerna?

Vilka material far anvandas i karl,
arbetsredskap och
livsmedelsforpackningar?

Hur sorjer du for
vattensakerheten?

Vad ska du tanka pa vid inkop
av ravaror?

Varfor ska man veta varifran
ravarorna kommer och vart den
tillverkade produkten levereras?

Vilka uppgifter ska finnas pa
livsmedelsforpackningarna?

Vad ska du tanka pa vid
livsmedelstransporter?

Rengoring och renhallning av ytor och
redskap

Lokalernas, anordningarnas och redskapens
ytmaterial ska vara giftfria och latt att halla
rena. De ska vid behoy, till exempel i lokaler
for livsmedelshantering, tala tvatt med vatten
och mekanisk rengéring med till exempel en
borste.

Material som inte ar slata, vattenavstotande
och harda pa ytan suger till sig smuts och
lukter, och rengoringen av dessa lyckas

inte i praktiken. Sddana material ar inte
[ampliga for tillrednings-, hanterings- eller
forvaringsutrymmen for livsmedel, dar det ar
sarskilt viktigt med renhet.

Det ar ocksa svart att rengora en sliten

och rostig yta. Darfor ar det bra att gynna
hallbara, sldta och rostfria material.

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

Anvandning av tra i mjolkhanteringslokaler
Undvik att anvanda tra som ytmaterial

i mjolkhanteringslokaler.

Tra tal inte riklig rengoring med vatten.

Anvandning av tra vid tillverkning av
mjélkprodukter

Vid en mjélkanlaggning kan anvandningen av
trd vara motiverad, till exempel i smorspatlar,
ostformar, som mogningsunderlag for ostar
eller i mogningsrummets hyllor, samt i
mogningslador eller containrar.

Vid till exempel produktion av mogel- eller
kittostar kan en framgangsrik produktion
forutsatta anvandning av en trahylla som
kanske inte kan rengdras utan att stéra den
mikrobiella balans som behdvs for att osten
ska mogna.

Ostformar kan ocksa ha nagot traditionellt
monster for ost fran en viss region.

Forutsattningen for anvandning av
trautrustning ar vanligen deras material,
samt kontinuerlig 6vervakning av skicket
under anvandning. Alla traslag lampar sig inte
for ostformar eller som underlag. Lampliga ar
asp och bjork. Detsamma géller osthyllornas
material. Undvik att anvanda skarbrador av
tra som underlag for skivning av ostar.

Anvand hellre plastunderlag, men kom ihag
att skarbrador av plast ska bytas ut till nya
eller underhallas genom slipning nar det
uppstar skaror i dem.
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Ta inte heller in lastpallar av tré i de
oskyddade mjolkhanteringslokalerna.

Rengoring av lokalerna

Rengor de lokaler som anvands for
tillverkning av livsmedel, utrustning och
redskap grundligt senast vid arbetsdagens
eller arbetsperiodens slut.

Lokalerna ska ocksa desinficeras vid behov.
Pa samma satt ska renheten sakerstallas
innan innan arbetet borjar.

Hall ytor och redskap som kommer i kontakt
med livsmedel sa rena som mojligt dven
under arbetsdagen.

Rengoringen av lokaler for hantering av
livsmedel, anordningar och redskap ska alltid
utforas sa att den inte orsakar skada for
livsmedel. Detta betyder t.ex. att rengoring
inte utfors om det finns livsmedel i lokalen.

Om det finns tomma forvaringskarl for
livsmedel i lokalerna ska de tackas ordentligt
under rengoringen.

Anvand endast rena redskap for stadning
Stadredskapen ska rengoras eller bytas ut sa
ofta att de inte ar smutsiga.

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

Egna stadredskap for lokaler dar man
tillreder eller hanterar livsmedel

Det bor finnas separata stdad- och
rengoringsredskap for tillrednings- och
hanteringsutrymmena.

De far inte anvandas for andra utrymmen.
Pa detta satt forhindrar man att bakterier och
virus som orsakar matforgiftning sprider sig
via stadredskapen.

Aven toalettutrymmena ska ha egna
stadredskap.

Mark stadredskapen
— och Overvag engangsredskap
Mark stadredskapen sa att man kan se for

vilket andamal och i vilka utrymmen de
anvands.

Pa sa satt blandas inte redskapen for olika
ytor och lokaler ihop med varandra.

Det ar vanligt att till exempel anvanda
stadredskap i olika farger for olika andamal.

Ta i beaktande aven taket och andra
konstruktioner ovanfér och deras ytor
Oskyddade livsmedel och deras
hanteringsytor kan bli utsatta for smuts,
skadliga bakterier och virus genom manga
olika stallen och av manga olika orsaker.

Smuts, bakterier och virus kan sprida sig till
livsmedel till exempel via

B manniskors hander
® |uften eller

® ytor pa konstruktioner ovanfér, sdsom
taket eller en hylla dar malfargen flagnar
eller dar det finns mogel.

Darfor ska oskyddade livsmedel inte hanteras
pa en plats dar ytorna ovanfor ar i daligt
skick.

En tillrackligt effektiv ventilation
Ventilationen i livsmedelslokalerna ska

vara sa bra att det inte samlas fukt i
konstruktionerna som ger upphov till mégel.
| tillverkningsutrymmet for ost bér man fasta
uppmarksamhet vid ventilationen.

Mogel dverfors latt till livsmedel antingen
direkt eller via hanteringsytorna.

Fukt som samlats i takkonstruktionerna kan,
om det droppar ned, fororena livsmedel och
hanteringsytor

En effektiv ventilation avldgsnar dven varme,
vilket ar viktigt for kylanlaggningarnas
funktion.

Olika verksamheter kraver olika typer av
ventilation.
Du kan fraga om detta hos byggnadstillsynen.
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Avlagsnande av fukt

JI nedkylda lokaler kondenseras ofta vatten
pa kalla ytor och nedkylningsanordningar.
Detta vatten kallas kondens- eller
tatningsvatten.

Forhindra kondensvattnet fran att droppa
ner i livsmedlen, t.ex. med hjalp av
kondensvattenbassanger och avloppsror.
Alternativt torka av ytorna sa ofta att vattnet
inte bildar droppar.

Forebygg och torka bort fukt som kan droppa
ner i livsmedel som en f6ljd av rengoringen
av lokalerna.

Planering och underhall av
ventilationsanordningar
Ventilationssystemen ska planeras sa att
filtren och 6vriga delar som kraver rengoring
eller underhall ar lattillgangliga.

Ventilationsanordningarna ska hallas rena
och de ska underhallas regelbundet.

Hela franluftsventilationens rokkanaler ska
inspekteras och rengoras regelbundet.

Forebygg dessa fororeningsrisker

1. Planera ventilationen sa att det
flodar in ren luft till de lokaler dar
livsmedel hanteras och darifran
vidare till smutsigare lokaler Smutsiga
lokaler ar t.ex. mottagnings- och
hanteringsrummet fér obehandlad mjélk,
forvaringsutrymmen for biprodukter eller
avfall, lager eller personalutrymmen.

2. Planera dven avloppssystemet sa att
avloppen inte utgor en risk for férorening
av livsmedlen. Tvattvattnet fran smutsiga
omraden far till exempel inte rinna till
lokaler dar livsmedel hanteras.

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

Det ar viktigt att forhindra tilltrade for
skadedjur till lokaler dar man hanterar
livsmedel.

Smuts, bakterier och virus som skadedjuren
for med sig kommer ofta utifran eller via
avloppen.

Om de hamnar i livsmedel kan de orsaka
matforgiftning.

Material som lampar sig for
livsmedelsbruk

Alla material som kommer i kontakt med
livsmedel ska lampa sig foér anvandning
med livsmedel och det 6nskade
anvandningsdndamalet.

Pa sa satt sakerstalls att materialen inte ger
ifran sig skadliga kemikalier till livsmedlen.

Inom branschen pratar vi om
"kontaktmaterial”.

Med dessa avses alla material som
kommer i kontakt med livsmedel, sasom
arbetsytor, karl, redskap, anordningar och
forpackningsmaterial.

Hur vet jag om materialet kan anvandas
for livsmedelsbruk och det planerade
anvandningsandamalet?

Du bor sakerstdlla att materialen lampar sig
for anvandning i kontakt med livsmedel och
for avsett andamal.

| forsta hand ska du be leverantdren av
materialet, anordningen eller redskapet om
dokument som intygar att det fyller kraven.
Sadana dokument ar t.ex. intyg over
lamplighet for livsmedelsbruk eller anmalan
om kravuppfyllelse.

| handlingarna som pavisar
overensstimmelsen med kraven ingar
anvisningar om materialets och produktens
anvandningsforhallanden.

Ovanstaende dokument ar vanligtvis inte
langre tillgangliga nar det galler gamla
anordningar, men deras lamplighet ska
sakerstallas pa annat satt.
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Samla for gammal utrustnings och

gamla ytors del sa noggrann information
som mojligt om typen av material,
anvandningshistorien och utfért underhall
och om reparationsmaterialen som anvants
vid underhall (sdsom svetstraden).

Till exempel nar det gadller metalldelar
racker det att man kdnner till vilken
stalkvalitet det ar fraga om och anordningens
reparationshistoria.

Undvik att kopa sadan begagnad utrustning,
vars material och/eller anvdandningshistoria
du inte kanner till eller inte kan utreda.

Pa tillbehor, sasom skalar, spatlar, silar och
slevar, racker i regel markningen bagare och
gaffel, for att beratta att de lampar sig for
anvandning i kombination med livsmedel.

Sadana produkter, som pa grund av sina
egenskaper tydligt ar avsedda att anvandas

i kontakt med livsmedel, beh6éver dnda inte
separat vara forsedda med nagon markning
om anvandning i kontakt med livsmedel eller
med markningen bagare och gaffel.

Sadana produkter ar till exempel knivar,
gafflar och skedar

Bild 2. Bdgare-gaffel-symbol

| smaskalig verksamhet, dar material och
fornddenheter kops fran partiaffar, racker det
att anvandningsandamalet for material eller
tillbehor framgar av forsaljningsbeteckningen,
till exempel farskfolie, fryspase eller osthyvel.
Om anvandningsandamalet ar oklart bor det
sakerstallas hos grossisten.

Da racker det till exempel med information
som erhallits via e-post.

Vilka begransningar har annu utfardats
separat?

Materialets anvandning kan vara begransat
till exempel nar det galler livsmedlets
temperatur, fetthalt, surhet eller
anvandningstid.

Uppgifter om begransningarna finns i
dokument som pavisar kravuppfyllelse eller i
tillbehorens forpackningspaskrifter.

Vad ska jag géra om anviandningsdndamalet
inte framgar av férpackningen eller
bruksanvisningen?

Om anvandningsandamalet eller
-omstandigheterna ar oklara ska saken alltid
faststallas av leverantoren av materialet,
anordningen eller tillbehoret.

D3 kan den tillaggsinformation som du har
fatt t.ex. per e-post vara tillracklig.

| synnerhet fetthalt, hetta och surhet kan
oka overforingen av skadliga kemikalier fran
material till livsmedel.

Darfor ar det viktigt att du anvander material
enligt anvisningarna och endast for de
andamal for vilka de har avsetts.

Forhindra att aluminium hamnar i livsmedel
Anvand inte karl av aluminium for forvaring
av sura livsmedel sasom yoghurt.

Med kokkarl av aluminium far man inte
anvanda arbetsredskap av stal eftersom stal
kan 16sgdra mjukare aluminium, som éverfors
till livsmedlet i karlet.

Aluminiumfolie far inte anvandas for att
skydda ett stalkarl, eftersom stal orsakar

hal i aluminiumfolien och goér att aluminium
overfors till livsmedlet.

En 6ppnad konservburk

Nar du har 6ppnat en konservburk av
tennplat, flytta 6ver livsmedlen fran den till
ett annat karl for forvaring.

Varfor?

Nar man 6ppnar en konservburk kommer
den i kontakt med syret i luften.

D3 kan den ge ifran sig tenn eller andra
metaller till livsmedlet.
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Anvand inte heller buckliga konservburkar,
eftersom deras inre ytbelaggning kan

ha skadats i samband med att bucklan
uppstatt och den kan ge ifran sig metaller till
livsmedlet.

Skador pa den inre beldggningen kan inte
alltid upptédckas med blotta 6gat, sa aven
om en burk ser intakt ut kan den dnda vara
osdker att anvanda.

Vilj ratta engangshandskar
Engangshandskar som tillverkats av vinylplast
lampar sig inte alltid for hantering av feta
livsmedel.

Till exempel lampar sig inte vanliga
vinylhandskar inte som universalhandskar i
livsmedelsarbete.

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

Vatten som anvands

Merparten av foretag anvander vatten fran
vattenledningsnatet i sin verksamhet, och
kvalitetskontrollen av detta vatten utfors av
vattenverket.

En anldaggning inom mjolbranschen ska dock
ocksa sjalv ta prover av vattnet och leverera
prover till laboratoriet.

Livsmedelsverket har gett rekommendationer
om antalet prov och analyser.

Om anlaggningen anvander vatten fran

en egen brunn eller ndgon annan egen
vattenkalla eller installerar vattenfilter i
kranarna ska fler prover tas.

Den kemiska kvaliteten pa hushallsvatten ska
ocksa sakerstallas regelbundet.

| fraga om kommunalt kranvatten kan

det racka att aktdren begar information

av vattenverket om resultatet av kemiska
kvalitetsanalyser.

| fraga om en egen brunn ska vattnet
regelbundet undersdkas for att uppfylla
kemiska kvalitetskrav.

Vattnets sensoriska egenskaper ska
kontrolleras varje dag.

Till exempel onormal farg, grumlighet eller
lukt kan vara ett tecken pa kemisk fororening
av vatten

Odrickbart vatten ska hallas atskilt fran
hushallsvattennitet

Om anlaggningen anvander nagot annat an
vatten fran vattenledningsnatet, t.ex. for
produktion av anga eller nedkylning, ska
detta vatten cirkulera i ett separat och markt
system.

Odrickbart vatten far inte vara kopplat till
hushallsvattennatet, och det far inte floda
tillbaka till detta nat.

Upphandling av ravaror och
mottagning av partier

Du ska forbereda dig pa att 6vervaka
ankommande partier med obehandlad

mjo6lk med lagenliga mellanrum och andra
ravarupartier med de intervaller som du har
faststallt i egenkontrollen.

Det ar bra att folja upp transporternas
tillforlitlighet och punktlighet och i synnerhet
partiernas temperaturer.

Nar varorna anlander ska du uppratthalla
lagstadgade temperaturer for obehandlad
mjolk.

Det ar mycket fornuftigt att féra dven andra
kyl-/frysravaror direkt till kylrummet.

Pa sa satt bryts inte kylkedjan.

Kom ihdg att dven forsakra dig om att
transportens produkter och dokumentens
uppgifter motsvarar varandra.

Inforskaffning av obehandlad mjélk eller
mjolkravara

Den obehandlade mjolk du anvander i
din anlaggning maste harstamma fran
friska djur och fran en mjolkgard under
myndighetstillsyn. Mjolkravara ska for

sin del hdarstamma fran en anlaggning i
mjolkbranschen.

Du ska gbra en mottagningsinspektion av
obehandlad mjolk (se stycke 2).
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| den kontrollerar du hur den obehandlade
mjolken ser ut och hur den luktar

(alt: gor en sensorisk beddmning), samt
mater temperaturen.

Det far inte finnas nagra avvikelser i utseende
och lukt och transporttemperaturen far inte
Overstiga + 10 °C.

Om du av leverantoren av obehandlad mjélk
far resultaten fran undersokningar av rester
av antimikrobiella lakemedel for de mottagna
partierna av obehandlad mjolk behover du
inte sjalv [ata gora undersokningarna.

Om den obehandlade mjolken kommer

fran din egen gard eller fran en mjolkgard i
naromradet kan du lata testa om mjolk fran
djur som behandlats med antimikrobiella
medel innehaller rester av antimikrobiella
lakemedel.

Alternativt kan du kontrollera sagda boskaps
lakemedelsbokforing och darigenom forsakra
dig om att anvandningen av lakemedel och
karenstider ar under kontroll och att de
medicinerade djurens mjolk forvarats atskilt
fran annan mjolk.

Inte ens i detta fall behdver du sjalv

Iata undersoka rester av antimikrobiella
lakemedel.

Ink6p av mjoélkravara eller gradde
Mijolkravara och graddravara som du
anvander pa din anlaggning maste
harstamma fran en annan mjélkanlaggning.

N&r du mottar mjélkravara och gradde,
kontrollera deras temperatur.

Det ar ocksa vart att kontrollera utseende
och lukt vid mottagning, savida ravarorna inte
anlander forpackade.

Obehandlad mjolk behéver inte kylas fore
hantering

® om mjolken bearbetas inom tva timmar
efter mjolkning

® om de tekniska aspekterna for tillverkning
kréaver mjolkningstemperatur och tillstand
beviljas for detta
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Mjolk kan alltsa forvaras i
mjolkningstemperatur, om bearbetningen
borjar omedelbart efter mjolkning eller inom
4 timmar efter ankomst till anldaggningen.
Temperaturen kan ocksa vara hogre, om

den behoriga myndigheten tillater hogre
temperatur pa grund av tillverkningstekniska
skal for vissa mejeriprodukter.

N&r du anvander ramjolk eller annan
mjolkbaserad ravara sasom fardiga
mjolkprodukter vid tillverkningen ska du ta
hansyn till att |attfordarvliga mjolkbaserade
produkter och lattfordarvlig farsk mjolk och
gradde ska forvaras i hogst +6 °C.

Andra lattférdarvliga mjolkbaserade
produkter vars tillverkning omfattar
atminstone pastorisering eller motsvarande
behandling ska forvaras vid hogst +8 °C.

Inférskaffning av ekologiska ravaror

Om du saljer eller levererar ekologiska
produkter till dina kunder omfattas du

utdver den vanliga livsmedelstillsynen av den
ekologiska tillsynen.

Mer information om den ekologiska tillsynen
hittar du via de lankar som har samlats pa var
webbplats.

Speciella eller okdnda livsmedel i Finland
Du kanske vill anvdanda en produkt fran vaxt-
eller djurriket vars anvandning inte ar kand i
Finland.

Da ska du ta reda pa innan produkten
anvands om den fore maj ar 1997 har en
betydande historia av anvdandning som
livsmedel pa andra hall i EU-omradet.

Om produkten inte har anvants som
livsmedel kan anvandningen av den krava ett
tillstand for ett nytt livsmedel.

Mer information hittar du via de lankar som
har samlats pa var webbplats.

Du kan dven kontakta kommunens
livsmedelsinspektor.

Import av livsmedel
Pa import av flera olika livsmedel stalls
sarskilda krav.
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Du ska ta reda pa kraven innan du inleder
importen.

Mer information hittar du via de lankar som
har samlats pa var webbplats.

Sparbarhet

Livsmedel och dess ravaror samt material
som kommer i kontakt med livsmedel

maste kunna sparas. Sparbarhet innebar

att du ska kunna bevisa varifran ravaror och
andra produktpartier anskaffats och vart de
tillredda produkterna levererats.

Dessutom boér du kdnna till anskaffnings- och
leveranstidpunkterna.

Vid forsaljning till andra an konsumenter,
eller vid 6verlamnande av obehandlad mjolk
maste man kunna hanvisa sparningen framat.
Ibland maste man snabbt och korrekt
informera konsumenter som har kdpt
obehandlad mjoélk.

For detta andamal vore det bra att ha register
med kontaktuppgifter dver privatpersoner
som har kdpt obehandlad mjolk.

Som identifierare for partiet ska man
anvanda en markning som gor det mojligt att
identifiera vilket parti livsmedlet tillhor.

Med en fungerande sparbarhet kan man
effektivt begransa ett problem som ansluter
sig till livsmedelssdkerheten.

Till exempel en ravara som ar av dalig kvalitet
eller orsakar matforgiftning kan avlagsnas
fran upprepning, nar det ar kant varifran den
skaffats eller vart den levererats.

Ju battre du kan kombinera uppgifterna for
de ravaror du mottagit och de livsmedel som
du levererat, desto battre kan du begransa
bade ekonomiska skador och hélsorisker
under en eventuell problemsituation.

Ursprunget av obehandlad mjolk ska kunna
pavisas

Om du aven sjalv ar mjélkproducent

eller skaffar mjolken direkt fran en annan
mjolkproducent vet du varifran den
obehandlade mjélken harstammar.

Om du koper obehandlad mjolk fran ett
andelslag av mjolkproducenter eller ett annat
mejeri racker det att du utreder och foérsakrar
dig om att de har beredskap att spara
producenten av obehandlad mjolk.

Sammanslagningen och delningen av varje
parti ska kunna sparas.
Du ska ocksa fora bok over detta.

Du ska kunna bevisa den obehandlade
mjolkens ursprung i respektive partiialla
skeden av hanteringen och produktionen av
mjolken.

Du ska dven alltid kunna pavisa
ursprungslandet for mjolk och
mjolkprodukter, mjolkbaserade fetter och
oljor samt matfetter som innehaller mjolk.
Detta betyder att informationen om

det ursprungsland som har angetts i
forpackningspaskrifterna kan kombineras
partispecifikt med motsvarande
handelsdokument.

Handelsdokument ar till exempel remisser,
sandlistor, fraktsedlar, kassakvitton (t.ex. i
partihandeln), fakturor och foljesedlar.

Hantering av recept och
sammansattning

Pa de produkter som tillverkas ska det finnas
skriftliga recept som anger alla bestandsdelar
och deras mangder i produkten.

Recepten och forpackningspaskrifterna ska
motsvara varandra.

De ska motsvara varandra dven nar du andrar
ravarorna eller recepten.

Recepten ska hallas uppdaterade.

Folj kraven ndr du utarbetar recept

Nar du planerar recepten, ta i beaktande
redan da kraven i livsmedelslagstiftningen
nar det galler bland annat tillsatser, aromer,
enzymer, salt, vitaminer, sparamnen och
eventuella andra tillsatsamnen.

Genom att rakna ut fran recepten och vid
behov genom egenkontrollundersékningar
sakerstaller du att t.ex. den maximala
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mangden tillsatser inte 6verskrids i dina
produkter.

Anvand endast de tillsatser och andra
medel som forbattrar livsmedel (aromer och
enzymer) som &r tillatna i dina produkter.

En del av dessa medel har begransningar nar
det galler anvandningen.

Du hittar ytterligare information pa
Livsmedelsverkets webbplats.

D-vitaminering av homogeniserad fettfri
mjolk ar obligatorisk enligt lagstiftningen.

Atminstone 1pg/100 ml vitamin D3 skall
tillsattas.

For att trygga att befolkningen far tillrackligt
med D-vitamin rekommenderar Statens
naringsdelegation att forutom till mjolk
tillsatta D-vitamin dven till andra flytande
mjolkprodukter (surmjolk, fil och yoghurt).
Till dessa rekommenderas ocksa att tillsatta
1 pug/100 ml av vitamin D3.

Anvand D-vitamin och andra tillsatta vitamin-
och sparamneskallor endast i foreningar som
ar tilldtna i lag.

Sakerstall att slutprodukten innehaller

en markning av produktens andel av
jamforelsevardet for dagligt intag av
vitaminer och/eller sparamnen.

Hall recepten och forpackningspaskrifterna
uppdaterade

Du maste gora andringar i receptet bland
annat nar lagstiftningen andras eller om
sammansattningen i din produkt andras eller
nar din ravaruleverantor byts.

For att du ska kunna halla recepten
uppdaterade och korrekta ar det viktigt, att
du far korrekta och aktuella produktuppgifter,
dvs. specifikationer fran din ravaruleverantor.

Nar det sker andringar i recepten, se till
att informationen om a@ndringarna nar
alla skeden av livsmedlets hantering och
markning, dvs. hela livsmedelskedjan.
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Kom ihag alla dessa faser:

® anskaffning och férvaring av ravaror

tillverkningsprocessen

® forpackningspaskrifter

IT-system

® konsument- och kunduppgifter

Hantera produkternas tillverkningsprocess
Produkternas tillverkningsprocess hanterar
du bland annat nar

B du foljer receptet

® du doserar ravarorna (t.ex. salt och
tillsatser) ratt

B du forhindrar att produkterna
kontamineras med allergener som inte hor
hemma dar

B du sdkerstaller att ratt produkt laggs i ratt
forpackning

Dina mattkarl och dina vagningsanordningar
kan vara manuella eller automatiska.
Se till att du anvander dem réatt.

Hantering av livsmedelsinformation

Forpackningspaskrifterna ska alltid ange de
uppgifter som lagstiftningen kraver nar dina
produkter levereras till konsumenter och
storhushall, till exempel en restaurang.

Du ar ansvarig for livsmedelsinformationen
nar livsmedlet salufors med ditt namn eller
ditt firmanamn.

Forpackningen ska innehalla foljande
uppgifter:

® Jivsmedlets namn
= forteckning over bestandsdelar

® jforteckningen over bestandsdelar ska
de @mnen som orsakar allergier eller
intolerans markerad (du ser en forteckning
over dessa pa de féljande sidorna)
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® mangden bestandsdelar eller grupper
av bestandsdelar nar bestandsdelen
framhavs i férpackningspaskrifterna

® innehallsmangden i livsmedel

B b3ast fore-datum (till exempel frysvaror)
eller sista forbrukningsdag och vid behov
datumet for nedfrysningen

® sarskilda forvaringsforhallanden och/eller
anvandningsforhallanden

B aktdrens namn eller firmanamn och
adress

= ursprungsland eller harkomstplats vid
behov

B bruksanvisning vid behov
B anteckning om naringsvarde

® partiidentifikation som specificerar
livsmedel som hor till samma parti

B jdentifikationsmarke for livsmedel av
animaliskt ursprung

® madrkning om hog salthalt vid behov

= eventuella évriga markningar som
speciallagstiftningen kraver

Namnen pa mjolk och mjélkprodukter ar
namn som anges i lagstiftningen och som ska
anvandas endast for dessa.

Foljaktligen far man i markning, reklam

eller exponering av andra produkter an
mjolkprodukter inte anvdandas nagon form av
pastaenden, uttryck eller antydningar om att
det skulle vara fraga om en mjolkprodukt.

Ramjolk saljs under namnet ramjolk.

Av mjolk som inte kommer fran kor ska
djurarten framga, t.ex. far- eller getmjolk.

Markningar som speciallagstiftningen kraver
for mjolk och mjélkprodukter

® Ursprungslandet for den mjolk som
anvands som ingrediens i mjolk eller
mjolkprodukter. Detta galler mjolk av
alla mjolkproducerande djur (ko, far, get,
buffel, asna, hast).

® Kravet gadller produkter som tillverkats och
fardigforpackats i i Finland. Om livsmedlet
ar forsett med det frivilliga Gott fran
Finland-market behovs ingen information
om mjolkens ursprungsland anmalas
separat sasom regleras i lagstiftningen.

® Tillaggsmarkningarna som kravs for
obehandlad och icke varmebehandlad
mjolk ar
® obehandlad mjolk och icke
varmebehandlad mjolk

® produkten kan innehalla
sjukdomsframkallande mikrober

® personer i riskgrupper bor inte avnjuta
icke varmebehandlade produkter

® riskgruppen omfattar barn, aldringar,
gravida kvinnor och personer med en
allvarlig underliggande sjukdom

® produktens transport- och
lagringstemperatur (hégst + 6 °C)

® sista anvandningsdag

Om obehandlad mjélk och icke
varmebehandlad mjolk éverlamnas
oférpackad till konsumenten pa garden for
att avnjutas annanstans an pa plats maste
man vid 6verlamnandet skriftligen 6verlamna
ovan uppraknade uppgifter.

| fraga om produkter som tillverkats av
obehandlad mjolk vars tillverkningsmetod
inte omfattar varmebehandling, eller
fysikalisk eller kemisk behandling, ska
forpackningspaskriften ange: “tillverkad av
obehandlad mjolk”.

Nar du gor forpackningspaskrifterna,

forsdkra dig om att:

1. Den information som ges om livsmedlet
ar korrekt och tillracklig. Den far inte vara
vilseledande.

2. Paskrifterna ar lattlasta, latta att upptacka
samt tydliga. En liten x-bokstav ska vara
minst 1,2 mm hog. Malet ar att en person
som har normal synférmaga ska kunna
|asa paskrifterna smidigt utan problem
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och utan hjalpmedel pa samma satt som
en tidning eller en bok.

Alla paskrifter som kravs finns

pa forpackningen. Till exempel
varmebehandling eller dess franvaro
uppenbaras latt. Sadana ar paskrifter

i enlighet med EU-férordningen

om livsmedelsinformation och vid

behov de paskrifter som forutsatts av
speciallagstiftningen.

Paskrifterna har gjorts i enlighet med
kraven i lagstiftningen. Till exempel
livsmedelstillsatser har angetts bade med
gruppnamnet och tillsatsens namn eller
E-kod.

De obligatoriska forpackningspaskrifterna
ar pa finska och svenska. Ensprakiga
paskrifter ar tillrackliga pa livsmedel som
saljs i ensprakiga kommuner.

Féljande amnen och produkter som orsakar
allergier och intolerans ska anges pa ett
markerat satt

mjolk och mjolkprodukter

spannmal som innehaller gluten, dvs. vete,

korn, rag, havre och produkter som har
framstallts av dem

skaldjur och skaldjursprodukter
honsagg och aggprodukter

fisk och fiskprodukter

jordnotter och jordndtsprodukter
sojabonor och sojabonsprodukter
notter och nétprodukter

selleri och selleriprodukter

senap och senapsprodukter
sesamfron och sesamfroprodukter

svaveldioxid och sulfit, om halten ar 6ver
10 mg/kg eller 10 mg/I

lupiner och lupinprodukter

blotdjur och blotdjursprodukter

Kontrollera ocksa att
forpackningspaskrifterna och 6vrig
information som anges om livsmedlet
motsvarar produkten:

® recepten/tillverkningen/den fardiga
produkten ar sinsemellan enhetliga

B |jvsmedlets namn har utformats ratt

® jforteckningen 6ver bestandsdelar anges
alla bestandsdelar som har anvants

B sammansatta ingredienser har angetts ratt
i forteckningen 6ver bestandsdelar

® bestandsdelar som orsakar allergier och
intolerans har angetts

® pestandsdelarna ar i ratt ordning

® den mangd av en bestandsdel, t.ex.
osthalten, som angetts ar ratt

B saltet berdknas och faststalls via natrium
(salt = natrium x 2,5). | natriummangden
beaktas da bade det naturliga natriumet
fran bestandsdelarna och natriumet fran
matsaltet.

® tillsatta vitaminers och/eller
spardmnens mangd och andel av
jamforelsevardet for dagligt intag anges i
naringsvardesdeklarationen

B |ivsmedlets ursprungsland har uppgetts
ratt anvandningen av

® pastaenden som speciallagstiftningen
kraver (t.ex. laktosfri, glutenfri, mjolkfri

® eller tillsatsfri) ar korrekt angiven och
berattigad

® virmebehandling ndmns.

Tillaggsinformation om
livsmedelsinformation

Du hittar exempel pa forpackningspaskrifter
for livsmedel pa var webbplats.

Du far mer information om hanteringen av
livsmedelsinformation fran Livsmedelsverkets
Handbok om livsmedelsinformation.



Inledande av verksamhet i en mjolkanlaggning | Del 3, Verksamhet

Du kan studera hur du gor
forpackningspaskrifter aven genom var
webbkurs.

Du hittar bagge pa Livsmedelsverkets
webbplats.

Anmalan om utsldppande av ett berikat
livsmedel pa marknaden

Om du tillfér vitaminer och/eller sparamnen
till ett livsmedel bor du géra en anmalan om
produkten till Livsmedelsverket.

Du hittar ytterligare information pa
Livsmedelsverkets webbplats.

Transport av livsmedel

Om du transporterar livsmedel till kunder,
ska du se till att livsmedlens sakerhet inte
forsvagas under transporten.

Transportmedlen och -kdrlen ska vara rena
och de ska skydda livsmedlen fran smuts,
skadliga bakterier och virus samt skadliga
amnen.

Livsmedel ska ocksa forvaras i sdkra
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.

Temperaturgranser for transport av mjolk
och mjolkprodukter:

B |attfordarvliga mjolkbaserade produkter
och lattfordarvlig mjolk

B och gradde ska forvaras vid hogst +6 °C.

B Andra lattférdarvliga mjolkbaserade
produkter vars tillverkning omfattar

atminstone pastorisering eller
motsvarande ska forvaras vid hogst +8 °C.

Kortvariga avvikelser fran temperaturerna ar
tillatna.

Om transporten varar langre an tva timmar
ska transportfordonet ha ett system for
registrering av temperaturhantering.

Sammanfattning

Nar du ska grunda en anlaggning, kom
ihdg foljande:

Ytor och arbetsredskap ska vara
tillverkade av rena, hela material
som ar latta att rengora.

Forsdkra dig om att material som
ar i kontakt med livsmedlen lampar
sig 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 ocksa bestandsdelar som
orsakar allergier och intoleranser
atskilda fran varandra och fran
livsmedel som de inte ar avsedda
for.

Forsakra dig om livsmedlens
och ravarornas sparbarhet och
dokument som anger dem.

Ge kunden korrekt och tillracklig
information om livsmedIet.

Om du transporterar livsmedel till
kunden, hall ratt temperatur ocksa
under transporten.
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Del 4, Personal

Har lar du dig

Vad kravs av personalens
verksamhet?

Vem bor ha hygienpass?

Hur ska halsotillstandet redas
ut?

Hurdana skyddsklader behovs?

Nar och hur ska man tvatta
handerna?

Personer som i arbetet hanterar oférpackade,
lattfordarvliga livsmedel ska ha ett
hygienpass och l[ampliga skyddsklader for
arbetet.

Hygienpasset ar ett intyg dver kompetens,
genom vilken en person pavisar att hen
beharskar livsmedelshygienen.

Dessutom ska anstallda vid behov pavisa
tillforlitligt att de inte ar smittade av
salmonella.

Genom allt detta sorjer man for
livsmedelssakerheten.

Hygienpass

En person som hanterar oférpackade
lattfordarvliga livsmedel ska pavisa att hen
har tillracklig grundlaggande information om
livsmedelshygien.

Detta kan pavisas antingen genom ett
kompetenstest eller genom ett hygienpass
som fas pa basen av lamplig utbildning inom
livsmedelsbranschen.

LmL § 19: Hygienpass beviljas personer som
genomgatt ett hygienpasstest med godkant
resultat.

28

Arbetsgivaren ska forsdkra sig om att de
personer som hanterar |attfordarvliga
livsmedel har hygienpass.

Och vid behov se till att de far ga pa
hygienpass test.

Hygienpasset ska skaffas senast tre

manader (3 man.) efter att arbetet har
inletts. Kompetenstestare som godkants av
Livsmedelsverket arrangerar kompetenstester
och beviljar hygienpass.

Utredning Over personalens
hélsotillstand

En anstalld ska vid behov ge en utredning
over halsotillstandet, dvs. i praktiken ett intyg
over att hen inte har salmonellos.

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

Nar anstdllningsforhallandet inleds,
utfors en kontroll av hidlsotillstandet
hos foretagshalsovarden som ordnas av
arbetsgivaren.

Vid behov gors ocksa en
salmonellaundersdkning.

Foretagshalsovarden skriver ut ett intyg, som
verksamhetsidkaren granskar och bokfor
granskningen inom egenkontrollen.

Salmonellaundersdkningen ska ocksa alltid
omedelbart utforas, om det finns skal att
misstanka salmonellasmitta.

Exempelvis om arbetstagaren har varit pa en
utlandsresa och har symtom av magsjuka.

En person med magsjuka far inte hantera
livsmedel i lokalen. Magsjuka kan orsakas
forutom av salmonella ocksa av manga andra
bakterier och virus. Du hittar mer information
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om magsjuka som smittar via livsmedel via
lankarna som samlats pa vara webbsidor.

Vad ar salmonella?

Salmonella ar en tarmbakterie, som kan
smitta via fororenade livsmedel eller vatten
och orsaka en matforgiftning.

Symtom pa salmonellasmitta, dvs.
salmonellos kan vara

illamaende

B magsmarta

diarré

® feber

huvudvark.

Hur sprids salmonella?

Salmonella sprider sig vanligen via ratt eller
daligt tillrett fijaderfakott, svinkott eller
obehandlad mjolk samt gronsaker.

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

Skyddsklader

En arbetstagare som hanterar livsmedel ska
bara andamalsenlig skyddskladsel.

Syftet med skyddskladerna ar att forhindra
att de livsmedel som hanteras blir
kontaminerade.

Skyddskladerna ska bytas och tvattas
tillrackligt ofta.

Anlaggningen ansvarar for skyddskladerna
Anlaggningen ska 6verlamna dandamalsenliga
skyddsklader och -huvudbonader samt
arbetsskor till den personal som arbetar

i livsmedelsproduktionslokalerna och il
anlaggningens 6vervakare.

Anlaggningen ansvarar ocksa for rengoring
och underhall av skyddskladerna.

Beakta de olika hygiennivaerna och flodet
mellan de olika hygienomradena

Beakta vid anvandningen av skyddsklader och
-skor din anlaggnings olika hygiennivder samt
flodena mellan de olika hygienomradena.

Akta dig for korskontaminering, dvs. att du for
in smuts till “rena omraden” fran andra delar
av anlaggningen.

Rena omraden ar omraden dar du hanterar
oférpackade och lattfordarvliga livsmedel.

Skydd av skyddskldder néar du gar ut

Om du gar ut emellan, ska skyddskladerna
bytas ut eller skyddas.

Du kan till exempel klad pa dig en ytterjacka
for att skydda dina skyddsklader.

Skyddshandskar

Arbetstagarna kan dven anvanda
skyddshandskar.

Syftet med skyddshandskar ar att skydda
livsmedel fran smuts och skadliga bakterier
och virus som kan spridas via handerna.
Skyddshandskar ar pa sin plats dven vid
rengoring av sma delar och utrustning, samt
till exempel i ysteriet nar handerna kommer i
kontakt med saltvatten.

Nar ska skyddshandskar anvandas?
Skyddshandskar ska baras atminstone om
arbetstagaren har

® konstnaglar
® smycken

® sar pa handerna.

Om skyddshandskar anvands, ska de bytas
tillrackligt ofta och handerna ska tvattas
tillrackligt ofta.

Det finns olika slags skyddshandskar.

Du ska vélja handskar som lampar sig for ditt
anvandningsandamal.

For hantering av feta livsmedel lampar sig
skyddshandskar av annat material an for
hantering av torra livsmedel.
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Anvandning av smycken i livsmedelsarbete

® Vad dr huvudregeln for anvandning av
smycken?

| livsmedelsarbete, sarskilt dd man hanterar

oférpackade livsmedel, ska arbetstagaren

undvika att anvanda smycken.

Anvandningen av smycken kan emellertid

tillatas, om de tacks 6ver med skyddskladsel.

® Varfor utgér smycken en risk?
Anvandningen av smycken kan orsaka en
livsmedelshygienisk risk.

Till exempel under en ring kan det bli kvar
fukt och den kan samla smuts.

Ett smycke eller en del av det kan lossna och
hamna i livsmedlet.

= Ar I6s6gonfransar tilldtna?

Anvandningen av l6ségonfransar
rekommenderas inte.

De kan tillatas om det inte finns risk for att de
faller ner i livsmedlen.

® Vilka piercingsmycken ar férbjudna?

Det ar forbjudet att anvanda synliga
piercingsmycken, om de inte kan tackas med
skyddskladsel.

= Varfor utgor piercingsmycken en risk?
Piercingsmycken har sénder huden och
slemhinnorna och orsakar en hygienrisk.
Det finns rikligt med bakterier pa huden och
slemhinnorna som kan spridas via handerna
till livsmedel.

® F3r det finnas piercingar inuti munnen?
Piercingsmycken inne i munnen kan tillatas.

Handtvatt

Det finns naturligt bakterier pa handerna
och de kan fastna pa hdanderna ocksa fran
smutsiga ytor.

En del bakterier ar harmlosa, men en del kan
orsaka matforgiftningar.

Vid forebyggande av matforgiftningar ar det
valdigt viktigt att handerna tvattas tillrackligt
ofta vid hantering av livsmedel.

Tvatta handerna omsorgsfulit:

1. alltid innan du borjar arbeta

2. ocksa under arbetets gang, om du behdver

3. mellan arbetsmomenten, till exempel om
du ibland maste rengbra smutsiga verktyg
eller ytor

4. isamband med besok pa toaletten

5. efter rokning

6. efter att du hostat, nyst eller snutit dig

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

Nar du anvander skyddshandskar, forhindrar
du spridningen av bakterier fran saret till det
oférpackade livsmedlet.

Sammanfattning

En anstalld som hanterar livsmedel
ska pavisa att hen kan hantera dem
hygieniskt.

Det pavisas med ett hygienpass.

Anstallda som hanterar livsmedel ska
ge en utredning over hélsotillstandet
nar anstallningsforhallandet inleds
och darefter alltid vid behov.

Med utredningen bevisas

att arbetstagaren inte bar pa
salmonellasmitta eller andra
smittsamma sjukdomar.

Nar en person hanterar livsmedel
ska hen ha skyddskladsel.

| en mjolkanlaggning utgors
skyddsklader minst av en

andamalsenlig arbetsdrakt, en
huvudbonad och arbetsskor.

Skyddshandskar anvands vid behov.

Folj anvisningarna for handtvatt.



Inledande av verksamhet i en mjolkanlaggning | Del 5, Egenkontroll

Del 5, Egenkontroll

Har lar du dig om planen for
egenkontroll.

Vad ar en sadan och varfor ska
den goras?

Hur gors den?
Vad ska man beakta i planen?

Hur uppf6ljs genomférandet av
planen?

Innan verksamheten inleds ska du ha en plan
for egenkontroll.

Syftet med planen for egenkontroll ar att
hjalpa dig beskriva din verksamhet och
hantera de livsmedelshygieniska riskerna i
anslutning till den.

Vad ar egenkontroll och till vad
behovs den?

Som en aktor inom livsmedelsbranschen du
ar ansvarig for sakerheten av de livsmedel du
producerar.

Dessutom ska du se till att informationen
som uppges om dina livsmedel ar korrekta
och tillrackliga.

| praktiken sakerstaller du detta genom

egenkontroll. Egenkontroll ar ert eget system.

| den har du pa férhand planerat hur du
hanterar verksamhetsriskerna och hur du
korrigerar fel vid behovw.

Med egenkontroll sdkerstaller du till exempel
att livsmedlens forvarings-, varmebehandling
och nedkylningstemperaturer och -tider ar i
skick Dessutom sakerstaller du att livsmedlen
hanteras hygieniskt vid varje skede.

Genom egenkontrollen sorjer du dven

for allergensakerheten samt for att
sammansattningen i de livsmedel som du har
tillverkat uppfyller kraven.

Genom egenkontrollen forsdkrar du dig
dessutom bland annat om att

B utrymmen och redskap ar i ordning och
rena

® recept och den information som anges om
livsmedel motsvarar varandra

® personalen har tillracklig kompetens i
livsmedelshygien.

Forsdkra dig om att egenkontrollen fungerar:
1. fore verksamheten inleds och

2. minst en gang om aret samt

3. alltid nar verksamheten férandras.

Egenkontroll ar obligatorisk, men en bra
egenkontroll ger er ocksa direkt nytta:

® Den minskar sannolikheten for
matforgiftningar.
® Den bidrar till att halla kunderna néjda.

® Den minskar behovet av avgiftsbelagd
myndighetstillsyn.

® Den minskar svinnet och misstag.

Hurdan ska en plan fér egenkontroll
vara?

| planen for egenkontroll beskriver du
alla arbetsfaser som har att géra med
verksamheten och som &r vasentliga med
tanke pa livsmedelssakerheten.

| planen behandlar du ocksa hur och med
vilka atgarder du hanterar riskerna.
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Vasentliga arbetsfaser med tanke pa
livsmedelssakerheten kan vara t.ex.:

® anskaffning och mottagning av
obehandlad mjélk och andra ravaror

® forvaring och lagring
® nedkylning

® behandling av obehandlad mjolk, t.ex.
separering, standardisering, pastorisering

® koagulering och kokning av obehandlad
mjolk for ost

® dosering av bestandsdelar

Vad ar tillracklig hantering av faror enligt
Livsmedelsverket?

Om du har en mjélkanlaggning som tillverkar
mjolkprodukter kan du hantera riskerna i din
verksamhet genom ett HACCP-system och ett
stodsystem.

Du hittar ndrmare information om dessa pa
Livsmedelsverkets webbplats.

Hur identifierar och hanterar du faror?

Faror ar alla de faktorer som kan utsatta den
som ater livsmedlet for en risk att insjukna
eller skadas av livsmedlet.

Nar du har identifierat farorna kan du
fundera 6ver metoder och atgarder for att
hantera dem.

Du ska alltid gora en faroanalys for respektive
arbetsmoment, dvs. beddéma risker och faror
i varje arbetsmoment.

Termer relaterade till egenkontroll
Faroanalys

Vid faroanalys identifieras alla mojliga faror
som galler livsmedelssakerheten och som ar
kopplade till produktionens olika faser.

Faror kan vara till exempel kemiska rester,
frammande féremal och bakterier som
orsakar sjukdomar och sprider sig i ravaror
eller produkter.

Vid faroanalys funderar du ocksa éver hur du
ska hantera dessa faror i din verksamhet.

Stodsystem

Med stodsystemet for egenkontroll avses de
rutiner som utgor grundforutsattningarna for
en saker livsmedelsproduktion.

Sadana ar till exempel hygieniska arbetssatt,
lokalernas temperaturhantering och
bekdmpning av skadedjur.

Kritisk styrpunkt

Den kritiska styrpunkten ar ett arbetsmoment
som ar vasentligt viktigt for att forebygga,
avlagsna eller minska en fara som hotar
livsmedelssdkerheten till en acceptabel niva.
Till exempel pastorisering och
upphettningsbehandlingar av mjolken i en
mjolkanlaggning for att forstora skadliga
bakterier ar en typisk kritisk styrpunkt.

HACCP-systemet

HACCP-systemet tas i bruk ndar man beslutar
att hantera faror med hjalp av kritiska
styrpunkter.

HACCP-systemet har egna krav som ar
striktare an i den 6vriga egenkontrollen.

Mikrobiologisk provtagning ar en del av din
egenkontroll

Du ska regelbundet ta mikrobiologiska
prover bade fran livsmedel och fran ytor
och anordningar som kommer i kontakt med
dem.

Med hjalp av proverna kan du bland annat
forsakra dig om att kvaliteten och sdkerheten
hos livsmedlen samt produktionshygienen i
din anlaggning ligger pa en acceptabel niva.

Proverna undersoks till exempel for s.k.
totalantal bakterier, enterobakterier,
salmonella och E. coli -bakterier.

Skicka proverna till laboratoriet for analys.
Du kan ocksa sjalv analysera prover

pa ytrenhet som anger den allmanna
mikrobiologiska renligheten.
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Nar planen for egenkontroll upprattats:

1. Hall planen for egenkontroll uppdaterad.

2. Uppdatera planen for egenkontroll, om
verksamheten andras avsevart.

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

Var far man hjalp for att uppratta planen for
egenkontroll?

Kontakta den egna kommunens
livsmedelstillsyn.

Du kan fraga om ndarmare anvisningar

eller mallar for uppgorande av planen for
egenkontroll.

Vad ska man beakta i planen for
egenkontroll?

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

Med tanke pa livsmedelshygienrisken kraver
de mest kravande tillredningsmetoderna

en narmare beskrivning i planen for
egenkontroll.

| vissa fall kan planerna vara till

och med mycket enkla, till exempel
arbetsinstruktioner.

Da behover de inte nédvandigtvis alltid
uppvisas i skriftlig form.

Till exempel i féretag med 1- 2 anstallda
behdver inte alla delar i planen for
egenkontroll vara skriftliga.

Da racker det att du muntligt kan beratta hur
saken skots.

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

En del av planen for egenkontroll, till exempel
punkten “bekdampning av skadedjur”, kan
skotas genom avtal med ett annat foretag.
Aven i detta fall har du dock ansvar for

att genomforandet motsvarar kraven i
lagstiftningen.

Glesare eller mindre egenkontroll

| vissa fall kan egenkontrollen minskas eller
utdvas mera sallan.

Exempel pa glesare egenkontroll:

® Produkter hos samma leverantor har
kontinuerligt hallit den temperatur som
forutsatts i bestammelserna.
Da kan du besluta att i
mottagningskontrollen mata temperaturen
pa denna leverantors produkter mera
sallan.

® Resultaten pa renlighetsproven som du
har tagit fran arbetsytorna har lange varit
goda.
| sa fall kan du gora provtagningen mera
sallan.

Diskutera alltid andringar med 6vervakaren
forst.

Hur uppfdljs genomforandet av
planen for egenkontroll?

Genomforandet av egenkontrollen ska féljas
upp och antecknas.

| vissa situationer kan det vara till fordel

for dig att du med hjalp av bokféringen av
egenkontrollen kan pavisa att du handlat ratt.
Sadana situationer ar t.ex. misstanke om
matforgiftning och kundreklamationer.

Du kan da till exempel pavisa att tillredningen
och lagringen av produkterna uppfyllt de krav
som stélls.

| er plan for egenkontroll bedémer du
hur ofta saker pa olika delomraden ska
antecknas.

Det kan delvis racka bra att du for bok endast
over avvikelser och med vilka atgarder de
korrigerats.

Exempel pa bokforing 6ver egenkontrollen
Du ska dagligen t.ex. se till att lokalerna och
ytorna ar rena.
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Som bokforing av rengoringskontroll kan
det racka att du antecknar iakttagelser om
smutsiga ytor och deras rengoring pa nytt.

Du ska regelbundet folja upp och bokfora
temperaturer pa livsmedel och deras
forvaringsutrymmen.

Hur skall bokféringen férvaras?
Bokforingen av egenkontroll ska forvaras sa
att inspektoren kan kontrollera den.
Bokféringen kan vara helt eller delvis gjord
med dator, eller sa kan du anteckna sakerna

pa papper.

Bokféringen ska forvaras i minst tva ar fran
det att du har hanterat livsmedel.
Bokféringen ska forvaras langre &n tva ar om
produkten har en lang minimihallbarhetstid.
Da ska du forvara bokforingen for
egenkontroll i minst ett ar fran datumet for
livsmedlets sista forbrukningsdag eller bast
fore-datumet.

Ansvar

De anstallda ska kdnna till anvisningarna och
arbetsmetoderna i anslutning till de egna
arbetsuppgifterna som paverkar livsmedlens
sakerhet.

Dessa anvisningar och arbetsmetoder ska
ocksa foljas.

Varje anstalld ansvarar for sin del for
livsmedelssakerheten.

En ansvarsperson, som har tillracklig
kdannedom och kompetens for att skota
uppgiften, ska namnges fér egenkontrollen.
Personen ska vara insatt i foretagets
verksamhet och egenkontroll.

Vad gor livsmedelsinspektoren?

Inspektoren bedomer om din egenkontroll ar
fungerande och val genomférd och anmarker
vid behov pa brister.

Inspektoren utfor inspektioner och tar prover.

Du ska se till att inspektoren kan granska
planen for egenkontroll och daven bokféringen
av egenkontroll i samband med inspektionen.
Om detta inte ar mojligt i samband med
inspektionen, ska inspektdren kunna granska
planen for egenkontroll och bokféringen
inom en rimlig tid efter inspektionen.

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

Sammanfattning

Du har ansvar for sakerheten av de
livsmedel som du producerar och
saljer.

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

Egenkontroll ar en metod for att
sakerstalla livsmedlens sakerhet.

| planen for egenkontroll funderar
du 6ver och planerar redan

pa forhand hur du hanterar
verksamhetsrisker och hur du
korrigerar felen.

Aven inspektdrerna foljer upp
din egenkontroll sa att den ar
fungerande och val genomford
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5.1 Innehallet av egenkontroll

N&r du gor upp en plan for
egenkontroll, beakta atminstone
dessa saker.

Verksamhet, produkter och produktgrupper
Ange i din plan for egenkontroll
grunduppgifterna for din verksamhet,

= till exempel av vilka djurarter du mottar
obehandlad mjolk

® vilka andra mjolkbaserade ravaror
® duanvander och

= vilka produkter du tillverkar.

Fléden och transportvagar

Planera rutterna for personalen.

Planera mottagningen av obehandlad mjolk.
Planera dven transportrutterna for:

= ravaror
® produkter
= forpackningsmaterial

B biprodukter och avfall.

Markera fléden och transportrutter i
planritningen.

Planera dven transporternas tidtabeller.
Gor allt detta sa att livsmedelssdkerheten
inte forsamras.

Sakerstdllande av personalens halsotillstand
Du ska sakerstalla att en utredning over
halsotillstdndet om salmonellasmitta gjorts
for personer som hanterar livsmedel nar
anstallningsférhallandet borjar och senare
alltid vid behov.

Planen for egenkontroll ska innehalla
information om hur och var man for bok
Oover vem som genomgatt en utredning éver
hélsotillstandet och nar.

De egentliga uppgifterna om personalens
halsotillstand behover inte forvaras pa
arbetsplatsen, utan de kan forvaras till
exempel inom foretagshalsovarden.

Introduktion, handledning och utbildning
De anstéllda ska fa en introduktion bland
annat i kraven pa arbetshygien, klddsel och
egenkontroll.

Planera,

B hur du ska skola in anstallda i hygieniska
arbetssatt och egenkontroll?

® hur du ska fora bok dver inskolning och
utbildning?

® yvem som ar ansvarsperson for
inskolningen?

® hurdan skyddskladsel personalen har?

® var skyddskladerna forvaras och hur de
ska tvattas?

Personalens hygienexpertis

Arbetsgivaren ska forsdkra sig om att
anstallda som hanterar ofdrpackade och
lattfordarvliga livsmedel har ett hygienpass.

Hur och var for du bok dver hygienpassen?

Bokféring kan besta av:

® kopior pa uppvisade hygienpass

® en forteckning 6ver personer som
uppvisat

® ett giltigt hygienpass for dig.

| sma foretag kan som bokféring godkdnnas
att de anstallda uppvisar de ursprungliga
hygienpassen for dvervakaren.

Anskaffning av ravaror

Planera hur du hanterar anskaffningar
av ravaror som har vissa speciella
begransningar?
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Det ar vart att hantera denna typ av
anskaffningar av ravaror i planen for
egenkontroll.

Mottagningsinspektioner av ravaror
Planera,

® hur ofta du ska gora
mottagningsinspektioner?

® hur du ska 6vervaka temperaturerna for
kyl- och fryslaster? Det ar vart att dvervaka
dessa.

Eventuella specialarrangemang som giller
anvandningen av lokalerna

Med en tidsmassig 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.

Isarhallande

Se vid behov till att olika livsmedel eller
ravaror halls atskilda.

Planera hur du undviker kontaminering, nar
du inforskaffar, tar emot, marker, lagrar och
hanterar livsmedel och ravaror.

Exempel pa isdarhallande

® Hur undviker du kontaminering av
livsmedel som fortars som sadana med raa
livsmedel?

® Hur haller du bestandsdelar och produkter
som orsakar allergier och intolerans
atskilda fran varandra samt fran livsmedel
som de inte ar avsedda for?

Du ser en forteckning 6ver bestandsdelar
och produkter som orsakar allergier och
intolerans under avsnittet “Hantering av
livsmedelsinformation”.

Fler exempel pa atskild forvaring hittar du pa
var webbplats.

Beakta dven arbetsordningen samt
lokalernas, utrustningens och redskapens
renhet.

Planera,

B om man i tillredningslokalerna ska
anvanda separata arbetsstallen och
separata arbetsredskap for livsmedel som
ska hallas atskilda helt och hallet eller om
man ska anvanda samma redskap och
arbetsstallen som rengérs mellan olika
funktioner?

® om man ska undvika kontaminering
ocksa genom arbetsfordelning och
arbetsinstruktioner?

Hantering av recept och sammansattning
Planera hur du ska sdkerstélla att recept och
sammansattningar stammer och ar forenliga
med kraven i lagstiftningen.

Sékerstall till exempel att

® du anvander endast sadana
livsmedelstillsatser, vitaminer och
sparamnen som ar tillatna for produkten

® doseringen ar korrekt
® recepten ar uppdaterade

® den information som har fatts fran
ravaruleverantorerna ar tillracklig och
aktuell

® informationen om receptandringar
overfors i livsmedlets alla hanterings- och
markningsfaser

® innehallsmangden ar korrekt

B ratt produkt forpackas i ratt forpackning.

Hantering av temperaturer
Planera,

® hur du ska folja upp livsmedlens och
forvaringsutrymmenas temperaturer?

® hur genomfér du varmebehandlingar
temperaturmatning och évervakning?

® vad man ska géra om det finns problem
med temperaturkontrollen?
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® varifran mats temperaturerna?
B hur ofta mats de?
® hur ofta matresultaten registreras?

B hur ofta du verifierar virmebehandlingens
effektivitet genom analys av fosfatas?

® vad man ska géra om man inte haller sig
inom de temperaturgranser som foreskrivs
i lagstiftningen?

Kontrollera temperaturerna atminstone
under dessa arbetsmoment:

® ndr du tar emot livsmedel

B nar du borjar hantera mjolk

® under hantering

= vid nedkylning

= under kylférvaring och lagring

under varmebehandlingar.

Sparbarhet
Hur bevisar du sparbarheten for livsmedlen
och deras ravaror?

® Varifran och nar har de kommit?

® Vart och nar har den levererats?

Hur sdkerstaller du att de specialkrav som
galler for obehandlad mjolk foljs?

Hur ska sparbarhetsinformationen, till
exempel féljesedlar och képkvitton, forvaras?

Kom ihag att sparbarhetskravet géller dven
forpacknings- och andra kontaktmaterial.

Hantering av livsmedelsinformation
Planera i planen for egenkontroll hur du ska
sdkerstalla att

= forpackningspaskrifterna och ovrig
information som ges om livsmedlet ar
forenliga med lagstiftningen, dvs. att
markningarna har gjorts pa ratt satt.

® markningarna och informationen
motsvarar receptet.

Anmadlan om utsldappande av ett berikat
livsmedel pa marknaden

Om du tillsatter vitaminer och/eller
sparamnen till ett livsmedel, planera

hur du sakerstaller att du gor en lagenlig
anmalan om berikning av livsmedlet till
Livsmedelsverket.

Aterkallelser

En aterkallelse innebar att om man upptacker
att livsmedlet inte uppfyller kraven pa
livsmedelssdkerhet, ska produkten tas bort
fran marknaden.

I din plan for egenkontroll ska det
finnas en plan 6ver hur man agerar i en
aterkallelsesituation:

® Man forhindrar att defekta varupartier
kommer ut pa marknaden.

® De varupartier som redan har levererats
tas bort fran marknaden.

® Man férhindrar att partier som aterkallas
blandas med andra ravaru- eller
produktpartier.

®  Man handlar enligt Livsmedelsverkets
anvisningar om aterkallelse och kontaktar
livsmedelsinspektoren.

Misstanke om matforgiftning

Om kunderna klagar att de har fatt
matforgiftning av de livsmedel som du har
tillverkat, ska du anmala klagomalen till den
lokala livsmedelstillsynen.

Anteckna kontaktuppgifterna till
livsmedelsinspektoren i planen for
egenkontroll.

Hantering av forpacknings- och
kontaktmaterial
Planera,

® varifran du ska skaffa materialet?

B hur materialens tillamplighet for
livsmedelsbruk ska kontrolleras?
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®  hur man ska sakerstalla att material
anvands i produktionen enligt
bruksanvisningen som givits for dessa?

® hur man ska sdkerstalla att
reparationsmaterial (t.ex. svetstrad) som
anvands vid service av anordningar ar
kravenliga och vilken typ av bokféring ska
man fora 6ver utférda reparationer?

® var man ska spara intyg 6ver lamplighet
for livsmedelsbruk eller anmalan om
kravuppfyllelse?

® hur man ska sakerstalla sparbarheten av
forpacknings- och kontaktmaterial?

Renhallning av lokaler och utrustning
Planera,

® hur du skdoter om lokalernas,
utrustningens och redskapens renlighet?

® hur ofta rengo6r du vad?
B yvem som utfor den?

® vilken utrustning och vilka medel som
anvands for rengoéringen?

® var stadredskapen forvaras?

Om ett utomstaende foretag skoter
stddningen, begdr dessa uppgifter av
foretaget.

Plan for provtagning

Du ska regelbundet ta mikrobiologiska
prover bade pa livsmedel och de ytor och
anordningar som kommer i kontakt med
dem.

Om du tillsatter vitaminer och/eller
sparamnen till produkterna, ska du da och
da sdkerstalla att berikandet sker inom den
tillatna toleransen (vitaminer: +50 % -
-Matosakerhet; sparamnen: +45 % -
-matosakerhet).

Planera och anteckna,

® hur ofta du tar prov, varifran du tar proven
och vilka undersdkningar som gors av
proven.

® jvilka laboratorier proverna undersoks.

Du hittar ndarmare information om frekvensen
och mangden provtagningar via de lankar
som har samlats pa var webbplats (anvisning
for tillampning av mikrobkriterieférordningen
for aktorer).

Hallbarhetsprover

Med hallbarhetsprover bedomer du
produkternas eller produktgruppernas
hallbarhetstider.

Utifran dessa bestammer du sista
forbrukningsdag eller bast fére-datum for
produkterna.

Planera i din plan for egenkontroll hur du ska
utfora hallbarhetsproven.

Kvaliteten pa hushallsvatten

Du ska regelbundet ta mikrobiologiska prover
pa vattnet.

Planera och anteckna hur ofta du tar prover,
vilka undersékningar som gors av proverna
och i vilka laboratorier proverna undersoks.

Om vattenprovtagningen ger avvikande
resultat ska orsakerna till dessa utredas och
korrigerande atgarder vidtas pa basis av
dessa.

Underhall av lokaler och utrustning
Planera,

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

B yem som ansvarar for detta?
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= vilka regelbundna underhallsatgarder och
underhallskontroller gors?

® vad man gor i problemsituationer?

Hantering av risken fér fraimmande foremal
Planera,

® hurdana lampor du valjer till lokalen?

® vdljer du lampor och armaturer som
inte forstor livsmedel, om de gar sonder.
Armaturen har ett skyddsholje och lampan
en skyddsfilm.

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

® hur du forhindrar fukt och malytornas
flagnande sa att bitar av malfarg inte
hamnar i livsmedlen?

Bekdampning av skadedjur
Planera,

B hur du ska forhindra att skadedjur, t.ex.
rattor, faglar och kackerlackor kommer inii
lokalerna?

® vad du ska géra om skadedjur kommer in i
lokalerna?

Biprodukter

Du ska forsakra dig om att hanteringen,
lagringen och destruktionen av biprodukter
ar forenlig med forordningarna.
Biprodukterna far inte utgora en
livsmedelshygienisk risk.

Planera och anteckna i planen for
egenkontroll:

® vilken biproduktskategori som din
anlaggning producerar och hur mycket?

® hur du marker dem?
® hur du forvarar dem atskilt fran livsmedel?

® vart du levererar biprodukterna och hur?

Avfallshantering
Bifoga till planen fér egenkontroll en
utredning over,

® hur avfallet hanteras?
® var olika typer av avfall samlas?
B hur ofta sopkarlen toms och tvattas?

B yvem som gor detta?

Transporter
Om du sjalv transporterar livsmedel, planera

® hur du ska sdkerstalla livsmedlens
sakerhet under transporten?

® vilka transportmedel som ska anvandas?

® hur livsmedlen ska forpackas for
transporten?

B hur lange transporterna ska vara?

B hur temperaturen ska kontrolleras under
transporten?

® hur du ska sakerstdlla att det registrerande
temperaturhanteringssystemet fungerar
pa transporter som varar i mer an tva
timmar?

® vad man ska gora i problemsituationer?

Om ett annat foretag ansvarar for
transporten kan ovan namnda uppgifter
behandlas i transportféretagets plan for
egenkontroll.

Ekologiska produkter och importerade
livsmedel

Om du har ekologiska produkter i ditt
sortiment ar egenkontrollen forknippad med
specialkrav betraffande ekologisk produktion.

Om du importerar animaliska livsmedel
till Finland, t.ex. ost, pulver eller smor, ar
egenkontrollen forknippad med specialkrav.
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Del 6, Ordforklaringar

Ordforklaringar
Vissa ord i texten ar understrukna.

Du hittar forklaringen till dem i
denna del.

Ordforklaringarna ar i alfabetisk
ordning.

Allergen

En allergen orsakar en allergisk reaktion.
Allergener kan vara t.ex. pollen, mogelsporer,
lakemedel (bl.a. penicillin), fédoamnen (t.ex.
notter, fisk, aggvita, mjolk).

Nastan alla fodoamnen kan orsaka allergi.

Allergi

| matallergier orsakar en ingrediens i maten
en allergisk reaktion.

Den kan ge eksem, diarré, magknip, klada i
munnen och svalgets slemhinnor, svullnad i
svalget eller rinnande nasa.

| svara fall kan allergi vara livsfarligt

och kraver omedelbart snabba
behandlingsatgarder.

Nar det géller barn orsakas allergi
vanligtvis av mjolk, spannmal,
notter/fron, agg och fisk.

Vuxna far ofta symtom av 6verkanslighet for
vissa rotfrukter, frukt och kryddor.

Typiska orsaker till matallergi hos vuxna ar
aven notter och fisk.

Alla fodoamnen kan orsaka en allergisk
reaktion, om en person har blivit dverkanslig
for maten i fraga eller dess ingredienser.

Anmadlan om kravuppfyllelse dvs.

handling eller dokument som pavisar
kontaktmaterialens kravuppfyllelse

Dessa utgors av handlingar som pavisar for
vilket bruk materialen och fornédenheterna
lampar sig for samt enligt vilken lagstiftning
de uppfyller kraven.

Aromer

Livsmedelsaromer ar amnen som vanligtvis
inte intas som egentliga livsmedel.

De tillsatts till livsmedel for att andra deras
doft och smak.

Anvandningen av aromer ska uppfylla EU-
lagstiftningens krav.

Avvikelse

En avvikelse kan vara till exempel en for hog
temperatur i en kylutrustning ett livsmedel.
Med egenkontrollen skoter du om att

du upptacker avvikelser och korrigerar
situationen.

Detta kan innebdéra till exempel att en
kylanldggning maste repareras och man

ar tvungen att forstora livsmedlen om
avvikelsen har pagatt lange.

Bajamaja
Bajamaja ar en kemisk toalett som lampar
sig for utomhusbruk.

Bakterier

Bakterier &r sma organismer, dvs. mikrober.
En del bakterier orsakar skada for manniskor,
men en del ar nyttiga.

Bakterier finns nastan 6verallt: i vatten, pa
land, manniskornas hud och tarmkanalen.
Vissa bakterier ar besvarliga eller t.o.m.
farliga, eftersom de orsakar sjukdomar.
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Betydande mangd

Mangden vitaminer och spardmnen kan
endast anges i naringsvardesdeklarationen
om de férekommer i livsmedlet i betydande
mangder.

Betydande mangd:

® Fasta livsmedel (per 100 g) och per ett
portionspaket: minst 15 procent av
jamforelsevardet for det dagliga intaget

® Drycker (per 100 ml): minst 7,5 % av
jamforelsevardet for dagligt intag

Biprodukter

Med biprodukter avses sadana 6verflodiga
produkter av animaliskt ursprung som
produceras av misstag eller utan avsikt vid
produktionen och inte langre kan anvandas
i verksamheten och som inte ar avsett eller
dugligt for manniskofoda.

En mjolkanldaggning kan producera
biprodukter t.ex. i form av obehandlad mjolk
som forstorts av lakemedelsrester eller ost
efter misslyckad mognad.

Aven vassla som produceras vid framstillning
av ost kan vara en biprodukt om
verksamheten inte har nagon majlighet att
foradla vasslan till ett livsmedel.

Darfor anvands de inte som livsmedel.

Till biprodukter raknas aven produkter som
har fallit till golvet under produktionen och
inte far anvandas.

Biprodukter indelas i tre klasser beroende pa
hur allvarlig risk de utgor for manniskor eller
djur.

De ska samlas in, forvaras och markas pa

ett sddant satt att de forblir atskilda fran
livsmedel.

Mer information om biprodukter hittar du via
de lankar som har samlats pa var webbplats
om denna utbildning.

Bygglov
For alla nya byggnader samt storre

totalrenoveringsprojekt behovs tillstand.

Detta tillstand ar t.ex. ett bygglov.
Tillstand soks i forsta hand via en
elektronisk tillstandstjanst eller skriftligt
av byggnadstillsynen i den kommun dar
byggnaden som behover tillstandet ar
beldagen.

Byggnadstillsynen

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

Dar far man ocksa hjalp och instruktioner for
byggande och reparation.

Varje kommun har en byggnadstillsyn.

Desinfektionsdmnen, desinfektion
Desinfektionsdmnen anvands for att
bekampa 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 rengoring av handerna efter att de har
tvattats med tval.

Djupfrysning

Med djupfrysning avses konservering av ett
livsmedel genom att frysa det sa fort som
mojligt.

Mat djupfryses vanligtvis med en for
andamalet avsedd anordning.

Djupfrysning ar vanligtvis inte mojlig

i frysutrustning med lagre effekt,

sasom i hushallsfrysar eller andra
frysforvaringsanordningar.

Till f6ljd av djupfrysning avstannar tillvaxten
av mikroorganismer eller blir betydligt
langsammare.

Efter djupfrysning bibehalls temperaturen vid
-18 °C eller kallare i alla delar av livsmedlet i
alla delar.

E. coli -bakterie

Escherichia coli (E. coli) r en bakterie som
som patraffas i tarmkanalen hos manniskor
och djur.
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Den kan hamna i maten till exempel genom
en anstallds smutsiga hander.

En del av E. coli-bakterierna kan orsaka
matforgiftningar hos manniskor.

En sadan sjukdomsalstrare ar EHEC-
bakterien.

Den orsakar blodig diarré.

| synnerhet hos barn och aldringar kan den
leda till mycket allvarliga foljder, sasom
storningar i njurfunktionen.

Ekologiska produkter

Inom ekologisk produktion produceras
produkter vars tillverkningsmetoder inte
ar skadliga for miljon, eller fér manniskors,
vaxters eller djurs halsa och valbefinnande.

Vid tillverkningen av ekologiska livsmedel har
mangden av bland annat tillatna tillsatser
och hjalpsubstanser inom tillverkningen
begransats endast till de ndédvandigaste.
Anvandningen av till exempel artificiella
fargdmnen och sotningsmedel har forbjudits.

Enterobakterier

En del av enterobakterierna kan orsaka
tarmsjukdomar.

Enterobakterier ar t.ex. salmonella, E. coli
och yersinia.

Enterobakterieanalyser som har gjorts i
laboratorium kan anvandas for bedémning av
hygienen.

Enzymer

Enzymer ar proteiner som kan starta en
specifik biokemisk reaktion.

Enzymer anvands for att spjalka till exempel
mjolksocker, dvs. laktos till glukos och
galaktos, vilket goér mejeriprodukten battre
lampad for personer med laktosintolerans.
Anvandningen av enzymer maste uppfylla
EU-lagstiftningens krav.

Frysning

Med frysning avses en frysningsmetod som
ar lindrigare an djupfrysning och som till
exempel kan vara betydligt langsammare én
djupfrysning.
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Foérordningen om livsmedelsinformation
Med forordningen om livsmedelsinformation
avses Europeiska unionens férordning om
[amnande av livsmedelsinformation till
konsumenterna.

| forordningen om livsmedelsinformation
definieras vilka uppgifter ska informeras for
konsumenterna pa livsmedelsférpackningen
eller pa annat satt.

Officiellt ar férordningen Europaparlamentets
och radets forordning (EU) N: 0 1169/2011.
Den kompletteras med inhemska
forordningar.

Férorening

Maten férorenas nar nagot amne som ar
skadligt for manniskan eller nagot som
orsakar matforgiftning eller férskamning
hamnar i maten.

Fororeningen kan ske till exempel direkt fran
ett livsmedel eller dess ravaror till ett annat.
Det kan ske via smutsiga arbetsredskap och
-ytor eller via luften, eller via de anstalldas
hander.

Gronsaker kan fororenas under odlingen av
smutsigt vatten som anvants for bevattning.
Droppsmitta i samband med hostning eller
nysning kan ocksa orsaka férorening.

Gemensam hantering

Gemensam hantering vid en
mejerianldaggning ar en lokal dar de mest
typiska mejeribehandlingarna utfors for
mjolken.

Gemensam hantering har sitt namn fran
det faktum att separering, standardisering,
homogenisering och pastorisering ar
gemensamma steg for alla mejeriprodukter.

Bagare-gaffel-symbolen

Nar férpackningen eller produkten har en
glas-gaffel-symbol ldampar sig materialet for
anvandning i livsmedel.

Glas-gaffel-symbolen anger att produkten
uppfyller kraven som stalls for fornddenheter
och material som kommer i kontakt med
livsmedel.
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Bild 2. Bégare-gaffel-symbolen

Hantering

Hanteringen av ett livsmedel ar till exempel
separering och pastorisering av obehandlad
mjolk, eller skivning, tarning eller stekning av
fardig ost.

Hanteringen av ett livsmedel i ett
livsmedelsforetag kraver hygienpass och en
utredning over halsotillstandet.

Till exempel serveringen av fardiga
matportioner eller 6éverféringen av
forpackade livsmedel fran ett stalle till
ett annat utgdr inte hantering som skulle
krava hygienpass eller en utredning 6ver
halsotillstandet.

Homogenisering

Nar mjolken homogeniseras delas fettbollar

i sa sma fettbollar att de férdelas jamnt i
mjolken.

Da fettbollarna i homogeniserad mjolk
forhindrar man att fettet separeras och stiger
upp till mjélkens yta.

Bild 3. Homogeniseringshuvud

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, eller hantering av avlagsnande och
bortskaffande av avfall.

Hygienpass

Hygienpasset ar ett intyg over kompetens.
Med hjalp av passet intygar du att du kan
hantera livsmedel hygieniskt. Du behdver
hygienpasset nar du hanterar oférpackade
lattfordarvliga livsmedel till exempel pa
ett café, en restaurang, ett storkok, en
livsmedelsaffar eller ett bageri.

Halsodvervakare
Se ”Livsmedelsinspektor”
”Livsmedelstillsynsmyndighet”.

Intolerans, dvs. (mat)overkanslighet
Matoverkanslighet som inte ar allergi kallas
for matintolerans.

Till exempel laktos-intolerans beror pa att
kroppen inte klarar av att spjdlka mjolksocker,
laktos till glukos och galaktos.

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

Jamforelsevarden for dagligt intag
Jamforelsevardena for dagligt intag anges i
Livsmedelsinformationsforordningen i bilaga
XIl.

Kylkedja

Kylkedja innebar att livsmedlets temperatur
halls pa tillrackligt 1ag niva under hela farden
fran tillverkningsstallet via forsaljningsstallet
anda fram till konsumentens kylskap.
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En obruten kylkedja ar en av de viktigaste
faktorerna i produktionen och egenkontrollen
av saker mat.

Laga kraft

En myndighets beslut har vunnit laga kraft,
om den tidsfrist som getts i beslutet for
begaran om omprovning eller 6verklagan
har gatt ut.

Livsmedelshygien

Med livsmedelshygien avses alla atgarder,
med hjalp av vilka man sakerstaller
livsmedlens sdkerhet, hdalsosamhet och
renhet fran primarproduktionen till
konsumtionen, dvs. fran jord till bord.

Livsmedelsinspektor, hdlsoinspektor,
livsmedelstillsynsmyndighet, inspektor,
tillsynsmyndighet

Kommunala livsmedelsinspektorer kan vara
exempelvis veterindren, hadlsoinspektoren
eller en annan kommunal eller regional
livsmedelsinspektor.
Livsmedelsinspektorerna arbetar for
livsmedelstillsynsmyndigheterna,

t.ex. miljocentralerna.

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

Storsta delen av livsmedelstillsynen skots av
kommunen.

Mindre kommuner har ordnat sin
livsmedelstillsyn tillsammans genom
samarbetsomraden.

Livsmedelsverket

Livsmedelsverket planerar, styr, utvecklar och
utfor livsmedelstillsyn pa nationell niva.
Malet med Livsmedelsverkets verksamhet

ar att ar att genom forskning och tillsyn
sakerstalla sakerheten och kvaliteten hos
livsmedel samt djurens och vaxternas halsa
och véalbefinnande.
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Lattfordarvliga livsmedel

Lattfordarvliga livsmedel ar sadana dar
bakterier som fordarvar livsmedlet och
orsakar matforgiftning kan fordka sig snabbt
om de inte forvaras i ratt temperatur och
under ratta forhallanden.

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

Andra an lattfordarvliga livsmedel kan halla
sig i rumstemperatur i torra forhallanden
t.0o.m. langa tider.

Sadana ar till exempel notter, kryddor och
mjol.

Matforgiftning

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

| varsta fall kan matforgiftning leda till doden.

Medel som forbattrar livsmedel

Med medel som forbattrar livsmedel avses
tillsatser, aromer och enzymer som anvands i
livsmedel.

Tillsatser och enzymer tillsatts t.ex. for
forbattra livsmedlets hallbarhet eller
strukturen pa livsmedlet.

Enzymer anvands for att spjalka till exempel
mjolksocker, dvs. laktos till glukos och
galaktos, vilket gor mejeriprodukten battre
[ampad for personer med laktosintolerans.

Med aromer kan man forbattra eller andra
livsmedlets doft och smak.

Anvandningen av medel som forbattrar
livsmedel ska uppfylla EU-lagstiftningens krav
pa tillsatser, aromer och enzymer.
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Mikrobiologisk renhet

Ytan ar mikrobiologiskt ren, om den inte har
mikrober.

En yta som visuellt ser ren ut ar inte
nddvandigtvis mikrobiologiskt ren.

Darfor anvands till exempel i féretag inom
livsmedelsbranschen utdver tvattmedel
desinfektionsamnen.

Dessa dodar mikrober.

Mikrobiologisk renhet undersoks t.ex. med
tester som utvecklats for detta andamal.

Mikrobiologiska prover och analyser
Laboratorieundersdkningar med vilka man
sakerstaller livsmedlens eller ravarornas
kvalitet, trygghet och hallbarhet eller ytornas
renhet.

Mikrobldkemedel

Mikroblakemedel (antimikrobiella Iakemedel)
ar lakemedel som kan anvandas for att
behandla infektioner orsakade av mikrober.
De forstor mikroberna eller forhindrar deras
tillvaxt och forékning.

Mikroblakemedel ar mycket viktiga lakemedel
bade for manniskor och for djur vid
behandling av infektionssjukdomar.

Mikrober

Med mikrober avses mikroorganismer, som
man inte ser med blotta 6gat.

Mikrober ar bakterier, virus, svampar dvs.
mogelsporer, mogel, jast och parasiter, dvs.
primitiva djur, 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
fororening av mat eller matforgiftning hos
manniskor.

Vid tillverkning av surmjolksprodukter bestar
de nddvandiga syrorna av en eller flera
mikrofloror.

Minimihallbarhetstid
Minimihallbarhetstiden, dvs. bdst fére-
markning avser den tidpunkt som livsmedlet

med ratt forvaring behaller de egenskaper
som ar typiska for det, till exempel smaken
eller fargen.

Produkten kan séljas eller anvandas annu
efter denna tidpunkt under férutsattningen
att kvaliteten forutsatt att kvaliteten inte ar
vasentligt nedsatt.

Mjolk

Mijolk ar ett flytande livsmedel som
framstallts av obehandlad mjolk t.ex. genom
att separera, standardisera och pastorisera
obehandlad mjolk.

Mjolkprodukter

Med mjolkprodukter avses uteslutande
produkter som harror fran mjolk, t.ex.
gradde, smor, yoghurt, ost och fil.

Till dessa kan dock tillsattas amnen som ar
nédvandiga for deras tillverkning, sa lange
de inte anvands for att helt eller delvis
ersatta nagon bestandsdel i mjolk t.ex. med
vegetabiliskt fett.

Mogel

Mogel orsakar tillvaxt pa livsmedlens ytor
som forstor livsmedlet.

Det ar maojligt att se mogel med blotta 6gat.
Mogligt livsmedel far inte anvandas.

At inte och anvind inte bréd om det finns
mogel pa ytan.

Mogel som vaxer pa ytan av mogelost eller
fil ar avsiktligt och pa ett kontrollerat satt
producerat mogel.

Denna typ av anvandbara och for manniskan
ofarliga mogelkulturer inforskaffas fran
kommersiella aktorer som producerar mogel.

Obehandlad mjolk

Obehandlad mjolk ar ett livsmedel i
vatskeform som framstallts genom mjolkning
av husdjurens mjolk och inte upphettats over
40 °C och som inte behandlats pa annat sétt
som har motsvarande effekt.

Fran obehandlad mjélk har man inte tagit
bort nagot och inget har lagts till.
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Obehandlad mjolk ar ocksa kand under
namnet tankmjolk, lantmjolk eller
gammaldags mjolk.

Partihandel

Partiaffarer saljer varor i stora mangder.
De séljer varor och tjanster for affarer,
restauranger samt andra foretag.

Pastorisering

Pastorisering ar en varmebehandling dar
man forstor eventuella sjukdomsalstrande
bakterier i mjélken genom uppvarmning.
Mijolken ar dock inte helt mikrobfri efter
pastoriseringen, men de vanligaste patogena
bakterierna forstors.

Vid pastorisering varms mjoélken upp till minst
+72 °Ci 15 sekunder eller till motsvarande
temperatur-tidkombination, varvid mjolkens
fosfatasenzym bryts ner.

Pastorisering ar en mycket mild
varmebehandling, som inte i betydande
grad paverkar kemiska sammansattning eller
naringsvarde.

Bild 4. Grafer

Pastor

Pastoriseringen gors i en pastor, som kan vara
i tidsbestamd eller kontinuerlig drift.
Driftsprincipen for en plattpastor med
kontinuerlig process visas pa bilden.

Bild 5. Pastérplattor

Plan fér egenkontroll

Planen for egenkontroll ar ett dokument

dar man beskriver livsmedelsforetagets
verksamhet och hantering av faror

samt registrerar de atgarder som
livsmedelsforetagarna sjalva anvander for
kontroll av livsmedlens sakerhet och kvalitet.

Renlighets- eller hygienomraden
Produktionslokaler indelas i renhets- eller
hygienomraden enligt den hygieniska risken i
produktionen.

Renlighetsomradena bestams enligt enligt
vilken typ av arbetshygien och renlighet i
lokalerna de funktioner som utfors i lokalerna
forutsatter.

Exempel pa hygiennivaer i mjolkanlaggningar:

® |okaler och omraden med hog hygienniva
for livsmedel som

B 3ts som sadana, sasom
tillverkningslokal for yoghurt- och
smorproduktion eller kokning, formning
och mogning av ost.

® |okaler och omraden med god hygienniva

® hanteringslokaler for oskyddade
ravaror, sdasom oskyddade ravaror, t.ex.
ravarulager och gemensam hantering..
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® | okaler och omraden med neutral
hygienniva

= t.ex. forvaringsutrymmen for
forpackade produkter och
lastningsavdelning.

® Smutsiga omraden

® sasom for mottagning av obehandlad
mjolk och férvaringsutrymmen for
biprodukter.

Risk for fraimmande féremal

Med risk for fraimmande féremal avses

att det i livsmedlet hamnar foremal eller
material som inte hor dit, sdsom glas, metall
eller smycken som anvants av personer som
hanterar livsmedel.

Salmonella

Salmonella ar en tarmbakterie, som kan
smitta via fororenade livsmedel eller vatten
och orsaka en matforgiftning.

Symtom pa salmonellasmitta, dvs.
salmonellos kan vara

® jllamaende
B magsmarta
® diarré
= feber

® huvudvark.

Salmonellasmitta kan orsaka dven bestaende
skador, sasom kraftig ledvark.

Dessutom kan salmonella orsaka allvarliga
sjukdomar, sdsom blodforgiftning.

Salmonella sprider sig vanligen via ratt eller
daligt tillrett fjaderfakott eller griskott eller via
obehandlad mjolk samt gronsaker.

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

Salmonellos, salmonellasmitta
Med salmonellos avses en sjukdom som
orsakats av salmonellabakterien.

Salmonellos ar oftast en smitta i
matsmaltningskanalen med diarré som
symtom.

Sammansatta bestandsdelar

Med en sammansatt bestandsdel avses ett
annat livsmedel som anvands vid tillverkningen
av ett livsmedel.

Den innehaller fler an en bestandsdel.

Till exempel en jordgubbsyoghurt som
innehaller féljande sammansatta ingrediens:
jordgubbssylt.

Separering

Separering avser avskiljning av fettdelen i
obehandlad mjolk, dvs. av gradde och fettfri
mjolk.

Separering gors med en mejerimaskin som
kallas separator.

Principen for separering visas i bilden.

Bild 6. Separator

Sista anvandningstidpunkt eller sista
forbrukningsdag

For mikrobiologiskt lattfordarvliga
livsmedel ska sista anvandningstidpunkt
anges pa forpackningen i stallet for
minimihallbarhetstid.

Med detta avses det datum fram till vilket
livsmedlet ar sakert att anvanda nar det
forvaras korrekt.
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Livsmedlet far inte séljas efter sista
forbrukningsdag och inte heller anvandas vid
tillverkningen av ett livsmedel som ska saljas
eller serveras.

Skadedjur

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

Slutsyn

| slutsynen kontrolleras att ysteribyggnaden
ar forenlig med bygglovet och att byggandet
utforts i enlighet med lagstiftningen.

Ett inspektionsprotokoll gérs upp av
slutsynen.

Slutsynen ska ansodkas under bygglovets
giltighetstid.

Sparbarhet

Sparbarhet innebar att du ska kunna bevisa,
varifran ravaror och évriga produktpartier
anskaffats.

Du bor ocksa veta vart de framstéllda
produkterna levererats.

Standardisering

Med mjolkstandardisering avses justering av
mjo6lkens fetthalt i enlighet med malet.
Standardisering utfors som partiell eller
direkt standardisering.

Principen ar att minska produktens fetthalt
genom att tillsatta skummjolk till mjolken.
Pa samma satt okas fetthalten genom att
tillsatta gradde.

Obehandlad mjolk som levereras till mejeriet
har en genomsnittlig fettprocent pa 4,3 %.
Nar man inte vill gora for fet ost separeras
gradden fran mjolken, varvid man talar om
standardisering av mjolk enligt fetthalt.

Eller sa justeras mjolkens fetthalt nedat for
att konsumenterna gillar fettsnalare mjolk.
Detta ar ocksa standardisering av mjolk.

Statens naringsdelegation

Statens ndringsdelegation ar ett
sakkunnigorgan for ndring som utses av jord-
och skogsbruksministeriet.

Syrningsmedel

Manga bakterier som ursprungligen isolerats
fran mjolk anvéands som syrningsmedel vid
tillverkning av mjolkprodukter.
Mjo6lksyrajasning som orsakas

av mjolksyrabakterier forlanger
mjolkproduktens hallbarhet, och sdkerhet
samt paverkar produktens sensoriska
egenskaper.

Mjolksyrabakterier kan anvandas for manga
olika andamal.

Det mest betydande anvandningsdandamalet
for mejeriindustrin ar olika produktvarianter
som mjolksyrabakterier mojliggor, t.ex. olika
yoghurtar och surmjolk.

Test av rester av antimikrobiella lakemedel
Juverinflammation ar den vanligaste
sjukdomen hos kor som behandlas med
mikroblakemedel.

| korna overfors lakemedlet till mjolken och
darfor testas mjolk alltid efter behandling
for eventuella rester av antimikrobiella
lakemedel.

Utdver att testerna gors efter varje
behandling testar mejerierna varje mjolkparti
for rester av antimikrobiella lakemedel.

Tidsmassig separation

Med tidsmassig separation avses att olika
livsmedelsgrupper hanteras pa samma
arbetsytor eller med samma redskap, men
vid olika tidpunkter.

Tidsmassig separation forutsatter en
omsorgsfull rengoring av ytor och redskap
mellan de olika funktionerna.

Till exempel ska syltning av bar som behovs
for smaksattning av yoghurt tidsmassigt
avskiljas fran produktionen av sjalva
yoghurten, om de inte kan hanteras i helt
separata utrymmen.
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Ingredienser som dven orsakar allergier

och intolerans kan med hjalp av tidsmassig
separation hallas isar fran varandra och fran
livsmedel for vilka de inte ar avsedda.

Tillsatsdmnen

Livsmedelstillsatser &r amnen som i
allmanhet inte fortars som egentliga
livsmedel.

De tillsatts i livsmedel till exempel for att
garantera hallbarheten eller for att bearbeta
fargen.

Anvandningen av tillsatser ska uppfylla
kraven i EU-lagstiftningen.

Tillstand for nytt livsmedel

For livsmedel som inte anvants som livsmedel
inom EU:s omrade fore maj 1997 behovs ett
tillstand for nytt livsmedel.

Tillstand soks fran Europeiska kommissionen.
Ansodkan maste innehalla en redogorelse

for det nya livsmedlets eller den nya
bestandsdelens sdkerhet.

Tillsynsinspektor, tillsynsmyndighet
Se ”Livsmedelsinspektor”, ”Myndigheten for
livsmedelssakerhet”.

Totalantal bakterier (dvs. aeroba
mikroorganismer)

Med totalantalet bakterier avses det totala
antal bakterier i livsmedel eller pa ytor

som kommer i kontakt med dem eller pa
anordningar.

| totalantalet bakterier ingar endast bakterier
som forokar sig i syrerika forhallanden.

Totalantalet bakterier 6kar vanligtvis om
maten forvaras lange eller om den forvaras i
fel temperatur.

Bland totalantalet bakterier kan det finnas
bade bakterier som férdarvar mat och
bakterier som orsakar matforgiftningar hos
manniskor.

Totalantalet bakterier ar en kvalitetsindikator
for obehandlad mjolk och mjolkravara.

Virus

Virus dr sma enheter som orsakar
inflammation till exempel i andningsorganen
eller tarmen.

Virus orsakar till exempel snuva, hosta, diarré
eller krakningar.

Virus kan overforas till manniskor till exempel
via mat eller vatten eller ytor som en
manniska ror vid.

Vitaminering

Vitaminering innebar att ett vitamin tillsatts
till livsmedlet.

Vitaminmangden bor vara betydande.

VVS-ritningar

| VVS-ritningarna utreds vilka varme-, vatten-,
ventilations- och elsystem som anvands i
lokalen.

Aterkallelse

Om det upptacks att ett livsmedel inte
uppfyller kraven for livsmedelssakerhet ska
produkten avlagsnas fran marknaden.

For detta anvands benamningen aterkallelse.
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