Inledande av verksamhet i en kottanlaggning - Del 2, Lokaler

Del 2, Lokaler

| detta avsnitt lar du dig hurdana
lokaler i en kottanlaggning ska vara.

Lokalerna och verksamheten inverkar
pa livsmedlens sakerhet.

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

m Utrymmen for hantering, tillagning och
forvaring av livsmedel

Nodvandiga anordningar och redskap
Kylférvaringsutrymmen
Tappstallen och avlopp
Giftfria och slata ytmaterial som ar latta
att rengora
m  Utrymmen for forvaring och rengéring av
karl och transportlador
m Forvaringsutrymmen for avfall och
animaliska biprodukter

m  Utrymmen for férvaring och service av
stadredskap

m Ovriga ndédvandiga forrad, t.ex. for
forpackningsmaterial

m Golvbrunnar i utrymmen vars rengéring
kraver vatten

Toaletter
Personalens omkladningsrum
Rokningsutrymmen
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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 amnen inte

kommer i kontakt med livsmedlen.

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

Dessutom ska lokalerna vara tillrackligt stora,
sa att de olika funktionerna kan placeras pa ett
fornuftigt satt.

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

Aven ingredienser som orsakar allergi maste
hallas isar. De ska hallas isdr bade fran
varandra och fran livsmedel som de inte ar
avsedda for. Du ser en lista Over allergi- och
intoleransframkallande @mnen och produkter
i del 3 av denna guide, under rubriken
”Hantering av livsmedelsinformation” .

Exempel pa livsmedel som skall hallas isar

m Hall rdvaror och slutprodukter atskilda.
Kottet ska till exempel hallas atskilt fran
rabiffar och malet kott, och slaktkroppar
fran styckat kott.



m Hall ratt fjaderfakott isar fran andra
livsmedel. Lagra och hantera ofdrpackat
ratt fjaderfakott sa att det inte kan
komma i kontakt med andra oférpackade
livsmedel.

m Hall kott fran olika djurarter atskilda fran
varandra, antingen genom att hantera
olika arter vid olika tillfallen eller i olika
utrymmen.

m Hallisér ingredienser och produkter som
orsakar allergier och intoleranser fran
varandra samt fran livsmedel som de inte
ar avsedda for. Vasentliga arbetsfaser
med tanke pa isarhallande och hantering
av korskontamination kan vara t.ex.:
anskaffning, mottagning, markning,
lagring och hantering av livsmedel samt
arbetsordning och rengéring.

m Hall férpackat och oskyddat kott/produkter
av kott isar fran varandra. Skilj dven at
forpackning fran annan hantering av kott,
sa att forpackningsmaterialet inte orsakar
kontaminering av kott/produkter av kott.

m  Mark och hall atskilt sadana livsmedel,
som omfattas av sarskilda villkor i samband
med utsldppande pa marknaden, ifran
andra livsmedel.

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

Det I6nar sig att Overvdga behovet av
tappstallen redan i samband med planeringen
av lokalerna eftersom ombyggnadsarbeten
som gors senare ar bade besvarliga och dyra.

Flera tappstdllen for vatten

Det behovs flera tappstallen i lokaler for
hantering av kott. Det ska finnas tappstallen
till exempel for tvatt av hander och lokaler.

Det ska finnas adekvata anordningar

i anlaggningen for rengoéring av karl,
arbetsredskap och utrustning. Dessa
anordningar ska vara latta att rengdra och de
material som anvands i dem far inte rosta.
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Golvbrunnar ar viktiga i lokaler som rengors
med vatten och dar anordningar och redskap
rengors med vatten.

Tillrdcklig vattentillgdng och renlighet

| alla tvatthon och tvattredskap ska det finnas
tillracklig tillgang till bade hett och kallt
hushallsvatten. Tvatthon och -redskap ska
hallas rena och desinficeras vid behov.

Samma tappstdille for olika
anvdndningsédndamdl

| gamla lokaler kan man bli tvungen att gora
kompromisser.

Tvattstallet kan pa morgonen forst anvandas
for ett andamal och senare for ett annat
andamal. Handtvattstallet kan t.ex.
anvandas efter arbetsdagen for fortvatt av
arbetsredskap. Kom ihag att tvatthon ska
rengoras mellan funktionerna.

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

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

pa ett fornuftigt stalle med tanke pa
verksamheten. Handtvattstall ska finnas

i ndrheten av platser dar man hanterar
livsmedel.

Vilka redskap behévs vid handtviittstdllet?

® Rinnande hett och kallt vatten hor till ett
[ampligt handtvattstalle.

m Handtvattstdllen maste ha automatiska
kranar eller kranar som anviands med foten
i lokaler dar oskyddade livsmedel hanteras
eller personalen tvattar sina hander innan
de gar in i produktionsutrymmen.

m Flytande tval hor till utrustningen for ett
lampligt handtvattstalle.

E
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m Engangshanddukar lampar sig for ett
handtvattstélle. Da ska man dven ha ett
sopkarl.

m Entyghandduk som rullas upp ar lamplig
for ett handtvattstalle.

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

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

Desinficering av arbetsredskap

Personalen pa styckningsanldaggningar,
anlaggningar for kottberedningar och
anldaggningar for tillverkning av malet

kott ska ha en mojlighet att desinficera
arbetsredskapen med hett vatten. Da ska
vattnets temperatur vara minst 82 °C.

En sadan desinficeringsanordning kallas ofta
for knivsterilisator.

Aven alternativa system med motsvarande
effekt lampar sig for andamalet,
till exempel desinficering med alkohol.

Kvalitetskontroll av kétt som styckas

| styckeriet ska det finnas ett valbelyst stdlle
dar kvaliteten pa det kott som styckas kan
kontrolleras fore styckningen.

Pa kontrollstallet ska det finnas ett
handtvattstalle och desinficeringsmoijlighet for
kniven, eftersom kottet vid behov ska kunna
rengdras innan styckningen inleds.

Kylforvaringsutrymmen for livsmedel
Olika livsmedel kraver olika
forvaringstemperaturer. Darfor ska det finnas
flera forvaringsutrymmen och temperaturerna
ska 6vervakas med hjalp av termometrar eller
annan matutrustning.

Undvik att forvara livsmedel som ska forvaras
i kalla temperaturer i en hogre temperatur

m

ens for en kort stund. Ta dem fér behandling
endast en nédvandig mangd at gangen.

Kylkedjan far inte avbrytas i ndgot skede.
Tank pa kylkedjan dven under forsandelse,
mottagning och overféring till kylutrymmen.

Exempel pa granser for forvaringstemperatur

m Slaktkroppar och styckat kott av fjaderfa
och hardjur:
4 °C (Celsius) eller kallare

m Slaktkroppar och styckat kott av andra
djurarter: 7 °C eller kallare

Kottberedningar: 4 °C eller kallare
Indlvor och blod: 3 °C eller kallare
Malet kott: 2 °C eller kallare

Djupfryst eller fryst kott/produkter av kott:
— 18 °C eller kallare,

m Fryst fjaderfakott dock — 12 °C eller kallare.

Kortvariga avvikelser fran temperaturerna ar
tillatna.

Kylda utrymmen

| anldaggningar inom kottbranschen skoter
man vanligtvis om livsmedlens korrekta
temperaturer genom att kyla ner dven
lokalerna dar man hanterar kottet.
Temperaturen till exempel i styckerier ar i
allménhet hogst 12 °C. Om det &r varmare
an detta i styckeriet ska anlaggningen kunna
pavisa att temperaturen pa det kott som
styckas i lokalen kontinuerligt haller sig inom
de granser som namnts ovan.

Vad du ska kdnna till om du djupfryser eller
fryser ner kott eller produkter av kott?

1. Inled djupfrysningen eller nedfrysningen
sa snart som mojligt efter foregaende
hanteringsmoment.

2. Lagra och transportera djupfryst eller
nedfryst kott i - 18 °C eller kallare.
Undantag: kott fran fjarderfa som saljs
nedfryst (men inte djupfryst) kan lagras
och transporteras i -12 °C eller kallare.



Vad du ska kanna till om du tinar upp kott
eller produkter av kott?

1. Tina upp djupfryst och nedfryst kott
och produkter av kott i en temperatur
som inte medfor en risk for halsan. Det
ar tryggt att tina upp produkter i kalla
utrymmen.

2. Du bor lata upptiningsvatskorna rinna ner
i avloppet. De far inte medfora risk for
kontaminering av andra livsmedel.

3. Malet kott och kottberedningar far inte
frysas pa nytt efter upptining.

Fyll i 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. Férvara dem skyddade
och separat fran lokalerna for hantering av
livsmedel.

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

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

Tillsynsmyndigheten kan i undantagsfall tillata
att omkladningsrummet finns i en separat
lokal eller byggnad.
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Hall egna privata klader atskilda fran
skyddsklader och skorna bort 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. Med
tillsynsmyndighetens tillstand kan toaletterna
placeras i en separat lokal eller byggnad.

| vissa fall (till exempel i sma anldaggningar)
tillats en valskott torrtoalett. En flyttbar
kemisk toalett kan tillatas for tillfalligt bruk,
dvs. en s.k. bajamaja.

Undantag bor alltid diskuteras med
inspektoren.

Krav for personaltoaletten

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

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 16sning fran fall till
fall. Det I6nar sig att diskutera detta med
livsmedelsinspektéren och be om rad.

Handtvattstillen pa toaletter

Nar man behandlar oskyddade livsmedel

i din anlaggning ska handtvattstallen ha
automatiska kranar eller kranar som anvands
med foten. Kranarna pa handtvattstallen far
inte vara sddana som anvands manuellt eller
med armen.

E
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Automatiska kranar eller kranar som anvands
med foten ska finnas pa handtvattstallen pa
personalens toaletter.

Bakterier och virus som orsakar
matférgiftningar sprids effektivt via handerna
t.ex. fran toaletternas doérrhandtag och
vattenkranar som anvands manuellt.

Forvarings- och serviceutrymmen for
stadredskap

Bra férvarings- och serviceutrymmen for
stadredskap har

m tillracklig ventilation, da uppstar inte
mogel.
m stéllningar och hyllor for stadredskap och

tvatt- och rengoringsmedel.

m tappstalle och vask for skoljning och
tvattning av stadredskapen.

m torkelement for torkning av fuktiga
stadredskap.

m golvbrunn som underlattar stddningen av
lokalen.

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

Stadredskap ska inte forvaras i
toalettutrymmen eftersom bakterier och
virus som ar skadliga for halsan kan spridas
till redskapen. Smutsiga stadredskap sprider
smuts ndr du stadar.

Stadredskapen forvaras langre bort
Tillsynsmyndigheten kan ocksa tillata att
stddredskap férvaras och underhalls i en
separat lokal eller byggnad. Det I6nar sig
att vid behov diskutera detta i forvdag med
livsmedelsinspektoren.

m

Forvaringsutrymmen for avfall och
animaliska biprodukter

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

Karl som ar avsedda for insamling av
animaliska biprodukter bor placeras pa
arbetsstallen dar det uppkommer biprodukter.
Animaliska biprodukter uppkommer fill
exempel nar ben skars bort fran kottet.

Animaliska biprodukter och avfall ska
avlagsnas tillrdckligt ofta fran de lokaler dar
livsmedel hanteras, dock minst en gang per
dag. Biprodukter och avfall ska férvaras pa
den plats som har anvisats fér dem och som
ar tillrackligt atskild fran anlaggningens ovriga
verksamhet och livsmedel.

Forvaringsomradena for avfall och animaliska
biprodukter ska planeras och skotas sa att

de kan hallas rena hela tiden. Avfalls- och
biproduktskarl som ar belagna utomhus ska
vara stangda sa att avfallet och biprodukterna
inte lockar till sig skadedjur.

Om du har ett styckeri dar du separerar
TSE-riskmaterial

Du ska sakerstalla att TSE-riskmaterialet inte
kontaminerar kottet i ditt styckeri. Du ska alltid
samla in, hantera och forvara TSE-riskmaterial
atskilt fran livsmedel.

Till TSE-sjukdomar hor bland annat galna ko-
sjukan (BSE hos notkreatur) och scrapie hos
far eller getter. TSE-riskmaterial ar hogsta
riskklassens biprodukt, som ska skickas till
destruktion. Riskmaterialet ska ocksa fargas
innan du skickar det till destruktion. Pa sa satt
forhindrar du spridning av TSE-sjukdomar.



Rokningsutrymmen

Rokning ar tilldten endast i ett separat
utrymme som avsetts for detta. Rokning ska
ordnas sa att den inte orsakar en hygienisk risk
for livsmedlen. Det |6nar sig for personalen att
byta eller skydda sina arbetsklader, om de gar
ut for att roka.

Eget utrymme for anlaggningens
overvakare

Du ska pa begaran av anlaggningens
overvakare ordna med minst ett arbetsbord
och ett lasbart skap for dvervakaren.
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: Sammanfattning

Nar du ska inleda verksamhet i en
anlaggning inom kottbranschen:

» Fundera redan nar du soker en
lokal 6ver om den ar lamplig for din
verksamhet. Ar lokalen t.ex. tillrickligt
stor sa att du kan placera funktionerna
hygieniskt?

» Finns det tillrackligt med olika
forvaringsutrymmen for livsmedel?

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

» Finns det utrymmen déar personalen
kan byta om och férvara sina klader?

b Ar toaletterna och avloppen
andamalsenliga?

» Hur forvarar du stadredskapen pa ratt
satt?

» Har det ordnats med lampligt rokrum?

» Var placerar du det utrymme som
overvakaren behover?

m



