Forsaljning av livsmedel och en smaskalig vidareféradling av produkter fran vaxtriket pa garden - Del 2, Lokaler

Del 2, Lokaler

| detta avsnitt lar du dig hurdana
lokalerna ska vara.

Lokalerna och verksamheten inverkar pa
livsmedlens och matens sakerhet. Behovet
av lokaler beror helt pa din verksamhet.

Forsaljningslokaler for livsmedel
Hurdana lokaler och inventarier du behover
for ditt forsaljningsstalle, beror mycket

pa hurdana produkter du séljer och hur
omfattande din verksamhet ar.

Placera livsmedlens lagerlokaler sa att man
inte behover ga igenom dem till exempel for
att komma till personalutrymmena.

Kom ihag att halla livsmedel som fortars
som sadana atskilda till exempel fran jordiga
livsmedel och livsmedel som kraver tillredning.

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 lokalerna ar tillrackligt stora och
att de olika funktionerna kan placeras pa ett
fornuftigt satt. Dessutom ska alla ytor som
kommer i kontakt med livsmedel vara sakra
och de far inte ge ifran sig skadliga amnen.

Lokalerna ska vara t.ex. sddana att du kan
halla mogna och icke tillredda livsmedel isar
fran varandra. For att halla varorna atskilda
under forvarande kan du utnyttja till exempel
separata kylanordningar, forvaringskarl eller
utrymmen, eller utrymmen som atskiljs med
mellanvaggar.

Aven ingredienser som orsakar allergi maste
hallas isar. De ska hallas isér bade fran
varandra och fran livsmedel som de inte &r
avsedda for.

Du ser en lista 6ver allergi- och
intoleransframkallande amnen och produkter
i del 3, under rubriken

”"Hantering av livsmedelsinformation”.

Exempel pa livsmedel som skall hallas isar

m Hall oférpackade oftillredda
kottberedningar och fiskeriprodukter
isar fran livsmedel som &ts som sadana.
Livsmedel som &ts som sadana ar till
exempel sallader och gravad och rokt fisk.

m Hall ratt fjaderfakott isar fran andra
livsmedel.

m Hall oférpackade otillredda
kottberedningar isar fran oférpackade
otillredda fiskeriprodukter. Otillredda
kottberedningar ar t.ex. farsk kott,
marinerade kottstrimlor och okokta korvar.
Otillredda fiskeriprodukter ar till exempel
farsk fisk och levande kraftor.
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m FoOrvara och hantera jordiga rotfrukter pa
en for andamalet reserverad och utrustad
plats.

m | samband med forsaljningen ar det tillatet
att rensa fisk och att fla eller plocka samt
ta ur vilt och fagelvilt. Dessa atgarder skall
goras pa en for andamalet reserverad och
utrustad plats.

Du kan rensa fisk och fla eller plocka samt
ta ur djur och faglar till exempel pa ett for
rensning reserverat bord eller yta, eller i
ett separat rum. Reservera ett lockforsett
sopkarl samt mojlighet att tvatta hander
och arbetsredskap och att skolja fisk i den
omedelbara narheten av denna plats.
Skilj at dessa atgarder tydligt fran andra
verksamhet och rengér hanteringsplatsen
omsorgsfullt.

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
arbetsfaser och rengoring.

Tappstallen ovh tvattstallen

Det |6nar sig att Overvdga behovet av
tappstallen redan i samband med planeringen
av lokalerna eftersom ombyggnadsarbeten
som gors senare ar bade besvarliga och dyra.

Beroende av verksamheten kan du behova
flera tappstallen.

Du ska vid behov ha egna tappstallen

for handtvatt, tvatt av livsmedel samt
tillrackligt med tappstéllen for redskaps- och
karlunderhall.

Du kan emellertid skota saken sa att du utfor

olika funktioner pa samma tappstalle, bara du
rengor den emellan.
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Observera ocksa att om man i dina lokaler
samtidigt hanterar t.ex. kott och kokar
sylt, behdver du egna tappstallen for bada
funktionerna.

Livsmedelsinspektdren och
radgivningsorganisationer ger rad

Om du behover rad om antalet tappstallen
och deras placering, kan du be om

hjalp fran livsmedelsinspektoren eller
radgivningsorganisationen redan nar lokalerna
planeras.

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

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

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

Vilka redskap behovs vid handtvattstallet?

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

m Flytande tval hor till utrustningen for ett
lampligt handtvattstalle.

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

m Engangshanddukar lampar sig for ett
handtvattstalle. D& ska man dven ha ett
sopkarl.

m Entyghandduk som rullas upp ar lamplig
for ett handtvattstalle.

En smutsig tyghandduk lampar 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.

Tillracklig vattentillgang 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.
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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 férvara livsmedel som ska férvaras
i kalla temperaturer i en hogre temperatur
ens for en kort stund. Ta dem fér behandling
endast en nddvandig mangd at gangen.

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

Vilj en lamplig férvaringstemperatur for
produkter fran vaxtriket — det finns egna
regler for groddar

Temperaturkrav har i regel inte getts for
forvaring av produkter fran vaxtriket. Valj

en sadan lagringstemperatur och 6vriga
forhallanden for respektive produkt sa att du
far basta mojliga hallbarhet for produkterna.

Groddar ar exceptionella produkter. Denna
anvisning galler inte dem. Groddar ar mycket
lattfordarvliga och darfor finns det helt egna
anvisningar for produktionen av dessa.

Sallader och rakost forvaras kallt

Farskvaror, t.ex. tillverkade sallader och rakost,

ar livsmedel som ar lattfordarvliga. De kraver
kylférvaring, vilket sallan kravs for deras
ravaror.

Det ar svart att tvatta sallatsbladen rena, om
exempelvis jordmaterial eller avféring fran ett
vilt djur hamnat i dem under odlingen.

Néar du inleder en vidareforadling av ravaror

som du sjalv producerat, bor du forsta riskerna

i anslutning till de ravaror du anvander,
tillverkningsmetoderna och slutprodukterna.

Exempel pa forvaringstemperatur for
livsmedel

m Farsk fisk och kokta kraftor:

hogst 2° C (Celsius)

Kallrokt och gravsaltad fisk: 0-3 °C

Rokt fisk som forpackats i vakuum: 0-3 °C
Kottfars och mald lever: hogst 4 °C

Uppskurna gronsaker och groddar:
hogst 6 °C
Obehandlad mjoélk: hogst 6 °C

Fardigmat, ratt eller marinerat kott, gradd-
och farskostkakor och graddbakelser:
hogst 6 °C

m Yoghurt, graddfiler, smetana och de flesta
ostar: hogst 8 °C

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 transporterasi-12 °C eller kallare.

Vad du ska kédnna 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 Iata 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.
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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 avfall

Ett sopkarl for avfall ska finnas i ndrheten av
platsen dar man hanterar livsmedel. Livsmedel
som har farit illa och annat avfall ska férvaras
pa sitt eget stalle isar fran annan verksamhet
och livsmedel. Avfallet ska féras bort
tillrdckligt ofta, minst en gang per dag.

Avfallens férvaringsomraden ska planeras
och skotas sa att de kan hallas rena hela
tiden. Sopkarl som ar beldgna utomhus ska
vara stangda sa att avfallet inte lockar till sig
skadedjur.

Ovriga lokaler

Inom primadrproduktionen finns det i regel
inga krav pa personalens omkladningsrum
och toaletter och inte heller pa férvaringen av
stadredskap.
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| livsmedelslokaler ska personalen ha
omkladningsrum och toaletter minst i
narheten av lokalen.

Stadredskap ska forvaras hygieniskt.

Las vid behov mera t.ex. i guiden om
grundandet av en restaurang.
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: Sammanfattning

Nar du ska utvidga din verksamhet pa garden
: till direktférsaljning eller vidareforadling

§av produkter fran vaxtriket, fundera pa hur
lokalerna lampar sig for din verksamhet.

» Arlokalen t.ex. tillrickligt stor s& att du
kan placera funktionerna hygieniskt?

» Finns det tillrdackligt med olika
forvaringsutrymmen for livsmedel?

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

» Hur forvarar du stadredskapen pa ratt
satt?

» Har rokning ordnats pa lampligt satt?
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