Inledande av verksamhet i en kottanlaggning - Del 3, Verksamhet

Del 3, Verksamhet

| detta avsnitt lar du dig t.ex. om féljande:

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

b 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?

b Vilka uppgifter ska finnas pa
livsmedelsforpackningarna?

> Vad ska du tanka pa vid
livsmedelstransporter?

Rengdring och renhaéllning av ytor och
redskap

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

Material som inte ar slata, vattenavstotande

och harda pa ytan, suger till sig smuts och
lukter, och rengdringen av dessa lyckas
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inte i praktiken. Sddana material ar inte
lampliga for tillrednings-, hanterings- eller
forvaringsutrymmen for livsmedel, dar det ar
sarskilt viktigt med renhet.

Det ar ocksa svart att rengbra en rostig yta
som gatt sonder. Darfor ar det bra att gynna
hallbara och rostfria material. Ytornas skick
ska ocksa kontrolleras och ytor som gatt
sonder ska repareras eller bytas ut till hela.

Anvandning av tra i kotthanteringslokaler
Undvik att anvanda tra som ytmaterial i
kétthanteringslokaler.

Tra tal inte riklig rengdring med vatten.

Anvand inte skarbrador av trd i
kottanlaggningar.

Skarbrador av plast ska bytas ut till nya eller
underhallas genom slipning nar det uppstar
skaror i dem.

Ta inte heller in lastpallar av trd i
kétthanteringslokalerna.

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.

Renheten ska granskas innan arbetet borjar.
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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 rengéring
inte utférs om det finns livsmedel i lokalen.
Om det finns tomma férvaringskarl 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 egna stad- och
rengoringsredskap for tillrednings- och
hanteringslokaler for livsmedel. De far

inte anvdandas for andra lokaler. Pa detta

satt forhindrar man att bakterier och virus
som orsakar matforgiftning sprider sig via
stidredskapen. Aven toalettutrymmen ska ha
egna stadredskap.

Mark stadredskapen

Mark stadredskapen sa att man kan se for
vilket andamal och i vilken lokal de anvands.
P3 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 ytor
ovanfor

Oskyddade livsmedel och deras hanteringsytor
kan bli utsatta for smuts, skadliga bakterier
och virus genom manga olika stallen och av
manga olika orsaker.

Bakterier, virus och smuts kan sprida sig till
exempel via

m  manniskornas hdander
m luften eller

m ytor ovanfor, sdsom taket eller en hylla
dar malfargen flagnar eller dér 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 mogel.

Mogel overfors latt till livsmedel antingen
direkt eller via hanteringsytorna. Fukt som
samlats i takkonstruktionerna kan férorena
livsmedel och hanteringsytor om den faller
ner.

En effektiv ventilation avldgsnar daven viarme,
vilket ar viktigt for kylanlaggningarnas
funktion.

De olika funktionerna kraver olika typer
av ventilation. Du kan fraga om detta hos
byggnadstillsynen.

Avlagsnande av fukt

I nedkylda lokaler kondenseras ofta vatten
pa kalla ytor och nedkylningsanordningar.
Detta vatten kallas for kondensvatten
eller tatningsvatten. Man ska forhindra
kondensvattnet fran att droppa

ner i livsmedlen, t.ex. med hjalp av
kondensvattenbassanger och avloppsror.
Alternativt ska ytorna torkas av sa ofta att
vattnet inte droppar.

Fukt som droppar ner i livsmedel till foljd av
rengoring av lokalerna ska ocksa férhindras.

m
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Planering och underhall av
ventilationsanordning
Ventilationssystemen ska planeras sa att
filtren och 6vriga delar som kraver rengéring
eller utbyte ar lattillgangliga.

Ventilationsanordningarna ska hallas rena och
de ska underhallas regelbundet.

Forebygg dessa fororeningsrisker:

1. Planera ventilationen s3 att det inte
flodar in luft fran smutsiga omraden
till de lokaler dar livsmedel hanteras.
Smutsiga lokaler ar forvaringsutrymmen
for t.ex. animaliska biprodukter eller
avfall.

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.

Tilltrade for skadedjur maste forhindras
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

All material som kommer i kontakt med
livsmedel ska lampa sig fér anvandning

med livsmedel och det 6nskade
anvandningsandamalet. Pa sa satt sakerstalls
att materialen inte ger ifran sig skadliga
kemikalier till livsmedlen.

m

Inom branschen pratar viom
"kontaktmaterial”. Med dessa avses all
material som kommer i kontakt med
livsmedel, sasom arbetsytor, karl, redskap,
anordningar och férpackningsmaterial.

Hur vet jag om materialet kan anvandas foér
livsmedelsbruk?

Du ska sakerstalla materialens lamplighet

for livsmedelsbruk. | forsta hand ska du be
leverantdren av materialet, anordningen
eller redskapet om dokument som pavisar
kravuppfyllelse. Sddana dokument ar t.ex.
intyg dver lamplighet for livsmedelsbruk eller
anmalan om kravuppfyllelse.

Ovanstdaende dokument ar vanligtvis inte
langre tillgdngliga nar det galler gamla
anordningar, men deras lamplighet ska
sakerstallas pa annat satt. Till exempel nér det
galler metalldelar racker det att man kanner
till vilken stalkvalitet det ar fraga om och
anordningens reparationshistoria.

Nar det galler redskap, t.ex. knivar och skopor,
Racker i regel glas-gaffel-symbolen for att
pavisa att de ar lampliga for livsmedelsbruk.

| smaskalig verksamhet, dar material och
fornédenheter kops fran partiaffar, racker det
att anvandningsdandamalet for material eller
tillbehor framgar av forsaljningsbeteckningen,
till exempel grillpase, kbéttomslag eller
marinadskal.

Glas-gaffel-symbol
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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 tillbehoérens
forpackningspaskrifter.

Vad ska jag géra om anviandningsdandamalet
inte framgar av forpackningen eller
bruksanvisningen?

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

Hur sakerstéller du att materialet lampar sig
for ditt andamal?

Glas-gaffel-symbolen ger som huvudregel
tillrackligt med information om varans
[amplighet for livsmedelsbruk. Nar du

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

Sadana forsaljningsbeteckningar ar

till exempel grillpase, kéttomslag eller
marinadskal. Om anvandningsdandamalet ar
oklart, ska det sakerstallas fran partiaffaren.
Da racker tillaggsinformationen som man har
fatt t.ex. per e-post.

Om du skaffar material/varor direkt fran
producenter eller importorer, be om att fa
handlingar som anger kravuppfyllelse och dar
man angett anvandningsinstruktioner.

Forhindra att aluminium hamnar i livsmedel
Anvand inte karl av aluminium for forvaring av
sura livsmedel sdsom citronmarinad.

Med karl av aluminium far man inte anvanda
arbetsredskap av stal, eftersom stal [6sgor
aluminium som overfors till livsmedlet i

karlet. Aluminiumfolie far inte anvandas for
att skydda ett stalkarl, eftersom stal orsakar
hal i aluminiumfolien och gor att aluminium
overfors till livsmedlet.

En 6ppnad konservburk

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

Varfoér?

Nar man 6ppnar en konservburk kommer den
i kontakt med syre i luften. Da kan det ge ifran
sig tenn eller andra metaller till livsmedlet.

Vilj ratta engangshandskar

Engangshandskar som tillverkats av

vinylplast lampar sig inte alltid for hantering
av feta livsmedel. Till exempel sedvanliga
vinylhandskar lampar sig alltsa inte som
universalhandskar i livsmedelsarbete. Om

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

Vatten som anvands

Merparten av anldaggningarna anvander vatten
fran vattenledningsnatet i sin verksamhet,

och kvalitetskontrollen av detta vatten

utfors av vattenverket. En anldaggning inom
kottbranschen ska dock ocksa sjalv ta prover
av vattnet.

Evira har gett rekommendationer om antalet
prov och analyser. Om anldggningen anvander
vatten fran en egen brunn eller ndgon annan
vattenkalla eller installerar vattenfilter i
kranarna ska fler prover tas.
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Odrickbart vatten ska hallas atskilt fran
hushallsvattennatet

Om anlaggningen anvdnder nagot annat
an vatten fran vattenledningsnatet, t.ex.
for brandskydd, 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 laster

Du ska forbereda dig pa att 6vervaka
ankommande ravarulaster med de intervaller
som du har faststallt i egenkontrollen. Det ar
bra att folja transporternas tillforlitlighet och i
synnerhet lasternas temperaturer.

Nar lasterna anlander ar det mycket bra om
du kan lagga ravarorna direkt i kylrummet
och frysvarorna i frysen. Pa sa satt bryts inte

kylkedjan.

Kom ihag att dven forsakra dig om att
produkterna och dokumentens uppgifter
motsvarar varandra.

Inforskaffning av kétt som ska styckas
Det kott som du anvander i din anlaggning
ska ha besiktats i slakteriet eller i en
hanteringsanlaggning for vilt.

Du ska gora en mottagningsinspektion
av slaktkropparna. | den kontrollerar
du att slaktkropparna ar rena och att
temperaturkraven uppfylls.

Innan du inleder styckningen av kottet ska
kottet i regel vara nedkylt. Temperaturen pa
kottet fran fjaderfa och hardjur far vara hogst
4 °C. Temperaturen pa kott fran évriga djur far
vara hogst 7 °C.
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Om kottet dverfors till styckeriet fran ett
slakteri i samma byggnad kan kottet styckas
dven varmt. Da ska kottet kylas ner direkt efter
styckningen och en eventuell férpackning,
innan transporten eller den fortsatta
behandlingen inleds. Temperaturerna ar de
samma som namns ovan. Temperaturerna ska
foljas aven under transporten.

Inférskaffning av kottravaror nar du tanker
tillverka malet kott och kéttberedningar

For tillverkning av malet kott och
kéttberedningar kan du anvanda hela och
farska skelettmuskler och deras fettvavnad.
Du far inte anvdnda till exempel benskrap fran
styckning eller putsning.

Om du tillverkar malet koétt eller
kottberedningar av djupfryst eller nedfryst
kott ska kottet i regel vara styckat fore
djupfrysningen eller nedfrysningen.

Malet kott och kottberedningar av fjaderfa ska
dock alltid tillverkas av farskt kott som inte ar
djupfryst eller nedfryst.

Mer information om kraven pa malet kott och
kottberedningar hittar du pa var webbplats.

Kraven pa farskhet fér ravaror av malet kott
Om du tillverkar malet kott av nedkylt kott ska
du mala

m kott av fjaderfa inom tre dagar efter
slaktningen

m kott av andra djurarter inom sex dagar
efter slaktningen.

Om du tillverkar malet kott av
vakuumforpackat notkott utan ben ska du
tillverka den inom 15 dagar fran att djuret har
slaktats.
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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 anvanda eller tillverka en
produkt fran vaxt- eller djurriket, vars
anvandning inte ar kdand i Finland. D3 ska du
ta reda pa innan produkten anviands om den
har anvants 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. 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 deras ravaror ska kunna sparas.
Sparbarhet innebar att du ska kunna bevisa
varifran ravaror och andra produktpartier
anskaffats och vart de tillredda produkterna
levererats. Dessutom ska du veta anskaffnings-
och leveranstidpunkterna.

Med en fungerande sparbarhet kan man
effektivt begransa ett problem som ansluter
sig till livsmedelssakerheten. Till exempel en
ravara som ar av dalig kvalitet eller orsakar
matforgiftning kan avlagsnas koncentrerat fran
livsmedelskedjan nar det ar kdnt 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 halsorisker under en
eventuell problemsituation.

Notkottets ursprung ska kunna pavisas

For notkott finns det ett obligatoriskt
markningssystem. Sammanslagningen och
delningen av varje parti ska kunna sparas. Du
ska ocksa fora bok over detta.

Du ska kunna bevisa notkottets ursprung i
respektive parti i alla skeden av hanteringen
och produktionen av kottet.

Ursprungslandet for svin-, fjaderfa-, far- och
getkott

Ursprunget for svin-, fjaderfa-, far- och getkott
ska alltid kunna pavisas. Detta betyder att
informationen om det ursprungsland som

har angetts i férpackningspaskrifterna kan
kombineras partispecifikt med motsvarande
handelsdokument.

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

F6lj kraven nar du utarbetar recept

Nar du planerar recepten, ta i beaktande
redan da kraven i livsmedelslagstiftningen
nar det galler bland annat tillsatser, salt och
eventuella andra tillsatsamnen. Genom att
rakna ut fran recepten och vid behov genom
egenkontrollundersokningar sakerstaller du
att t.ex. den maximala mangden tillsatser inte
overskrids i dina produkter.

a
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Anvand endast de tillsatser och andra

medel som foérbattrar livsmedel (aromer och
enzymer) som ar tillatna i dina produkter. En
del av dessa medel har begransningar nar det
galler anvandningen.

Du hittar ytterligare information pa Eviras
webbplats.

Hall recepten och forpackningspaskrifterna
uppdaterade

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

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

Nar det sker andringar i recepten, se till att
informationen om andringarna nar alla skeden
av livsmedlets hantering och markning, dvs.
hela livsmedelskedjan.

Kom ihag alla dessa faser:

m anskaffning av ravaror

m forpackningspaskrifter

m [T-system

m konsument-och kunduppgifter.

Hantera produkternas tillverkningsprocess
Produkternas tillverkningsprocess hanterar du
bland annat nar

m du foljer receptet

m dudoserar ravarorna (t.ex. salt och
tillsatser) ratt

m du forhindrar att produkterna
kontamineras med allergener som inte hor
hemma dar samt nar

m du sdkerstaller att ratt produkt laggs i ratt
forpackning.

Dina mattkarl och dina vdagningsanordningar

kan vara manuella eller automatiska.
Se till att du anvander dem ratt.

ﬁ

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 saluférs med ditt namn eller
ditt firmanamn.

Forpackningen ska innehalla foljande
uppgifter:

m livsmedlets namn

m forteckning 6ver bestandsdelar

m i forteckningen 6ver bestandsdelar ska
de amnen som orsakar allergier eller
intolerans sta med fet stil (du ser en
forteckning over dessa pa de féljande
sidorna)

m mangden bestandsdelar eller grupper av
bestandsdelar nar bestandsdelen anges
med fet stil i forpackningspaskrifterna

innehallsmangden i livsmedel

bast fore-datum (till exempel frysvaror)
eller sista forbrukningsdag och vid
behov datumet for nedfrysningen, vilket
galler for djupfryst kott och djupfrysta
kottberedningar

m sarskilda forvaringsforhallanden och/eller
anvandningsforhallanden

aktérens namn eller firmanamn och adress
ursprungsland eller startplats vid behov
bruksanvisning

anteckning om nadringsvarde

partiidentifikation som specificerar
livsmedel som hor till samma parti

m identifikationsmarke for livsmedel som fas
fran djur
m  markning om hog salthalt vid behov

eventuella 6vriga markningar som
speciallagstiftningen kraver.
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Nar du gor forpackningspaskrifterna, forsakra
dig om att:

1. Den information som ges om livsmedel
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. Malet &r att en person
som har normal synférmaga ska kunna
lasa paskrifterna smidigt utan problem
och utan hjalpmedel pa samma satt som
en tidning eller en bok.

3. Alla paskrifter som kravs finns pa
forpackningen. Sadana ar paskrifter
i enlighet med EU-férordningen
om livsmedelsinformation och vid
behov de paskrifter som forutsatts av
speciallagstiftningen.

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

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

Foljande amnen och produkter som orsakar
allergier och intolerans ska anges med fet stil

m spannmal som innehaller gluten, dvs. vete,
rag, korn, havre och produkter som har
framstallts av dem

skaldjur och skaldjursprodukter
honsagg och aggprodukter

fisk och fiskprodukter

jordnotter och jordndtsprodukter
sojabonor och sojabonsprodukter
mjolk och mjolkprodukter

notter och nétprodukter

selleri och selleriprodukter

senap och senapsprodukter

m sesamfron och sesamfroprodukter

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

m lupiner och lupinprodukter
m blotdjur och blotdjursprodukter.

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

m recepten/tillverkningen/den fardiga
produkten ar sinsemellan enhetliga

m livsmedlets namn har utformats ratt

i forteckningen 6ver bestandsdelar anges
alla bestandsdelar som har anvants

® sammansatta ingredienser har angetts ratt
i forteckningen 6ver bestandsdelar

m bestandsdelar som orsakar allergier och
intolerans har angetts

bestandsdelarna ar i ratt ordning

m den mangd av en bestandsdel, t.ex.
kotthalten, som angetts ar ratt

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

m livsmedlets ursprung har uppgetts ratt

m anvandningen av pastaenden (t.ex.
laktosfri, glutenfri, mjolkfri eller tillsatsfri)
ar berattigad.

Tillaggsinformation om
livsmedelsinformation

Du hittar exempel pa forpackningspaskrifter
for kott, malet kott och kottberedningar pa var
webbplats.

Du far mer information om hanteringen av
livsmedelsinformation fran Eviras Handbok om
livsmedelsinformation. Du hittar handboken
pa Eviras webbplats genom att soka pa
"handbok om livsmedelsinformation.”

ZJS



Inledande av verksamhet i en kottanlaggning - Del 3, Verksamhet

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

Temperaturgranserna for transport av kott
och produkter av kott:

kott av fjaderfa: 4 °C eller kallare

annan an kott av fjaderfa: 7 °C eller kallare
indlvor: 3 °C eller kallare

malet kott: 2 °C eller kallare
kottberedningar: 4 °C eller kallare

djupfryst eller nedfryst kott/produkter av
kott: -18 °C eller kallare

m nedfryst kott av fjaderfa: -12 °C eller
kallare.

Kortvariga avvikelser fran temperaturerna ar
tillatna.

Om transporten varar langre an tva timmar

ska transportfordonet ha ett system for
registrering av temperaturhantering.

ﬁ

: Sammanfattning
Nar du ska inleda din verksamhet, kom ihag
: féljande: :
> Ytor och material ska vara rena, hela
och 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 dr avsedda for.

» Forsdkra dig om livsmedlens och
ravarornas sparbarhet och dokument
som anger dem.

» Ge korrekt och tillracklig information
om livsmedlet.

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



