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INLEDANDE AV VERKSAMHET | EN FISKANLAGGNING

Vill du grunda en anldggning dar fisk rensas, fileas eller roks?
Har foljer en checklista fér din verksamhet ur livsmedelslagstiftningens synvinkel.

Hitta en lamplig lokal

Dd du I&ter bygga eller hittar en lokal for
verksamheten, ska du kontrollera med
kommunens byggdvervakning att lokalen ar
ladmplig for verksamheten. Alternativt kan du

ta reda pd om det ar mojligt att dndra lokalens
anvandningsdndamadl. Om en dndring dr majlig
ska du ansdka om bygglov fér renoveringen.
Det &r bra om du redan i detta skede kontaktar
dven den kommunala livsmedelstillsynen.

Vid behov hjalper kommunens livsmedelstillsyn
dig att avgdra om lokalen [dmpar sig for ditt
andamdl. Dessutom ska du ta reda pd om du
behover ett miljotillstdnd for verksamheten.

Planera verksamheten sd att den passar
fér lokalerna

Planera driften s& att de olika arbetsmomenten i
lokalen utfors pd ett hygieniskt satt. Tank pd
att placera hanterings-, produktions- och

forvaringslokaler samt passager dndamalsenligt.

Planera ocksd hur rdvarorna och de fardiga
produkterna forvaras dtskilda och hur dmnen
som orsakar allergier jmte intoleranser férvaras

separerade frdn 6vriga livsmedel. Férsakra
dig om att utrymmen, utrustning och redskap
ar enkla att rengdra och anpassade for en
livsmedelsverksamhet.

[ livsmedelsutrymmen bér det finnas tillréickligt
mdnga vattenposter bade fér handhygien samt
rengoring av arbetsredskap och utrustning.

Det bor finnas eftt tillrackligt antal golvbrunnar
och det ar viktigt aft redan i planeringsstadiet
beakta hur de utplaceras. | livsmedelshanterings-
lokaler bér det finnas ett utrymme for férvaring
och rengdring av st@ddutrustning.

Planera och ftillse att livsmedelslokalerna

forsetts med tillrackliga kyl- och frysutrymmen
som motsvarar din verksamhet. Beakta de
temperaturkrav som stdlls pé fiskeriprodukter vid
planeringen av kylférvaringsutrymmena.

Till exempel férvaringstemperaturen for farsk fisk
ska vara néra temperaturen fér smaltande is
(0-+2°C). Se aven fill att ventilationen och
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vid behov nedkylningen i de olika utrymmena

ar tillrackligt effektiv. Observera eventuella

krav pd stekugnar och rokugnar betraffande
ventilation (avledning av dnga och rok). Det

b6r dven vara klarlagt hur férvaring och
vidarebehandling av biprodukter som uppstar

vid livsmedelsproduktionen har ordnats. Med
biprodukter avses sddana animala produkter som
inte ar avsedda eller fjanliga som mdanniskoféda.

Krav pd personalen

Observera att personal som hanterar fisk och
oférpackade fiskeriprodukter ska inneha ett
hygienpass samt ett intyg om sitt hdlsotillsténd.
Vidare ska arbetarna bdra dndamadlsenliga
arbetskldder som omfattar minst en skyddsdrakt,
huvudbonad och arbetsskor. Personalen ska ha ett
omkladningsrum.

Ansok om tillstdnd for anldggningens
verksamhet hos berord myndighet

Forst dé du fatt tillstdnd av myndigheten kan du
starta verksamheten i anléggningen. En skriftlig
tillstdndsansékan riktas till livsmedelstillsynen i
anlaggningens hemkommun. | tillstdndsansékan
ska du redogéra for vilken typ av verksamhet

du vill starta och vilka utrymmen du har till ditt
forfogande. Enklast gdr du till viga genom att
anvdnda fillsynsmyndighetens ansékningsblankett
som du hittar pd exempelvis kommunens
internetsidor. Vid behov fér du réd och vagledning
av fillsynsmyndigheten.

Efter att din ansdkan tagits upp till

behandling, utfor tillsynsmyndigheten en
godkdnnandekontroll i lokalerna. Till en godké&nd
anldggning utfardar Livsmedelsverket ett
godkdnnandenummer (anléggningsnummer)
som i samband med férpackningsmdrkning och
sparbarhetsinformation ska tryckas pd etiketterna
fill alla dina produkter. | fortsattningen ingdr din
verksamhet i normal livsmedelskontroll. B&de
godkdnnande och kontroll &r en avgiftsbelagd
myndighetsverksamhet.

Planera egenkontrollen

Livsmedelslagstiftningen forutsatter att alla
aktérer inom livsmedelsbranschen utfér

egenkontroller, det vill s@ga att aktdren har ett eget
riskhanteringssystem. Dess syfte &r att sdkerstalla
att livsmedlen &r trygga och lagenliga. Planldgg
sdledes i forvag hur du identifierar riskerna i din
verksamhet och hanterar dem samt hur du vid
behov rattar till fel och missférhéllanden. Overvéga
dven om du behodver ta i bruk kritiska styrpunkter
och HACCP-systemet. Observera atft egenkontrollen
innefattar vissa uppfdljnings- och bokféringskrav.

Viktigt att ténka pa i verksamheten

B Hantera, férvara och transportera livsmedlen
hygieniskt. Strava efter att pd alla satt skydda
livsmedlen mot mikrober och se fill att de
inte kommer i kontakt med skadliga Gmnen.
Ingredienser som framkallar allergiska reaktioner
ska kunna hallas atskilda frdn varandra och frén
livsmedel som de inte avsetts for.

Tillse att kylkedjan &r obruten och férvara
produkterna i Gndamalsenlig temperatur.

Hall anléggningens
livsmedelsberedningsutrymmen och -utrustning
rena och i gott skick.

Foérsakra dig om att produkternas
sammansattning ar lagenlig.

Observera begrdansningar gallande fraémmande
dmnen (sarskilt tungmetaller, dioxiner, PCB-
féreningar och polycykliska aromatiska kolvéten,
eller PAH-foreningar). Om du roker fisk, iaktta god
rékningspraxis for att férebygga bildning av PAH-
féreningar.

Forsakra dig om att du ger tillrdckliga och
korrekta uppgifter om livsmedlen fill alla som du
levererar till. Du far inte vilseleda konsumenter
eller kundféretag.

Se till att allt material som kommer i

kontakt med livsmedel &r ldmpligt for
anvandning med livsmedel och det dnskade
anvandningsdndamadalet.

Se till att produkterna dr spdrbara. Livsmedlen
och de rdvaror som anvdnts ska vara spdarbara
under varje fas i produktions-, berednings- och
distributionsprocessen.

Se ocksa till att du vet hur du ska agera, om du
far reda pa eller missténker att ett livsmedel som
du har sdlt inte ar sdkert.

Kom ihag att du som aktor i livsmedelsbranschen har ansvar f6ér att livsmedlen &r sdkra och
sparbara samt att de ér férsedda med korrekt och tillréicklig information.

Mer information:  https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretag/livsmedelsbranschen/
Livsmedelsverkets anvisning: Inledande av verksamhet i en fiskanléggning — Guide fér smd- och medelstora féretag
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