Forséaljningavlivsmedel ochensmaskaligvidareféradlingavprodukterfranvaxtriket pa garden-Del 3, Versamhet

Del 3, Verksamhet

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

»

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 latta att halla

rena.
for livsmedelshantering, tala tvatt med vatten

De ska vid behov, till exempel i lokaler

och mekanisk rengéring med till exempel en
borste, samt desinficering vid behov.

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

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

Det ar ocksa svart att rengdra 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.

Lattnader for ytmaterial

Kvalitetskraven for ytmaterial ar inte sa
ovillkorliga i alla situationer.

Forvaringen av jordiga rotfrukter, exempelvis
jordig potatis eller jordiga morétter, i samband
med forsaljningen och malningen av spannmal
ar bra exempel pa att ytmaterialet inte alltid
kraver hallbarhet for rengoring med vatten.

Skarbrador av plast

Skarbrador av plast ar behandiga eftersom de
ar latta att halla rena.

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

Hanteringsunderlagg av tra lampar sig endast
for torra livsmedel och bakning

Man bor undvika att anvanda tra som
ytmaterial sarskilt i hanteringslokaler for kott.
Tra ar porost material och kan suga i sig
vatten, smuts och tvattmedel och bli fuktig for
en langre tid.
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Ett hanteringsunderlagg av tra lampar sig
for torra livsmedel som brod och 6vriga
bageriprodukter.

Tra ar ett acceptabelt material ocksa som
bakunderlagg.

Rengoring av lokalerna

De lokaler som anvands for tillverkning

av livsmedel, utrustning och redskap ska
rengoras grundligt senast vid arbetsdagens
eller arbetsperiodens slut. Lokalerna ska ocksa
desinficeras vid behov.

Ytor och redskap som kommer i kontakt med
livsmedel ska hallas sa rena som majligt dven
under arbetsdagen.

Rengoringen av lokaler, anordningar och
redskap som anvands for att hantera livsmedel
ska alltid utféras sa att den inte orsakar skada
for livsmedlen.

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 livsmedel
tillreds eller hanteras

Det bor finnas egna stad- och
rengoringsredskap for tillrednings- och
hanteringslokaler for livsmedel. De far inte
anvandas for andra lokaler.

Pa detta satt forhindrar man att bakterier och
virus som orsakar matforgiftning sprider sig
via stadredskapen.

Aven toaletterna ska ha egna stadredskap.

Engangsstadredskap kan vara en trygg 16sning,
om lokalerna ar tranga och det ar svart att
placera ett bra forvaringsstalle for redskapen
dar.
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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 mégel.

Mogel 6verfors latt till livsmedel antingen
direkt eller via hanteringsytorna.

Fukt som samlats i takkonstruktionerna kan
fororena 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.

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
kondensvattenbassdnger och avloppsror.
Alternativt ska ytorna torkas av sa ofta att
vattnet inte droppar.
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Fukt som droppar ner i livsmedel till foljd av
rengdring av lokalerna ska ocksa forhindras.

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.

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

Hur vet jag om materialet kan anvandas fér
livsmedelsbruk?

Materialets anvandningsandamal kan anges

i dess forsaljningsbeteckning, t.ex. ostfilm,
kaffekopp, mattallrik, stekpanna, brédpase,
bakskiva. Nar forpackningen eller redskapet
har en glas-gaffel-symbol vet du att materialet
ar lampligt for anvandning med livsmedel.

Glas-gaffel-symbol

Hurdana begransningar har annu utfardats
separat?

Det kan finnas begransningar for anvandning
av material t.ex. betraffande livsmedlets
temperatur, fetthalt och surhet eller
anvandningstid. Da racker inte alltid endast
glas-gaffel-symbolen for att ange tillrackligt
tydligt hurdan kontakt materialet lampar sig
for.

Vad gor jag om anvandningsandamalet

inte framgar ur férpackningen eller
anvandningsinstruktionerna?

Om anvandningsandamalet eller
-férhallandena inte framgar ur
forsaljningsbeteckningen eller
kontaktmaterialets anvandningsinstruktioner
pa forpackningen, ska de sdkerstéllas av
materialets leverantor.

| 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 partiaffiren 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.
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Vilka karl kan man anvanda i
mikrovagsugnen, dvs. mikron?

Lampliga karlmaterial for mikrovagsugnen
ar bland annat keramik och glas. Keramiska
karl med forgyllning lampar sig dock inte
for mikrovagsugnen. Plastkarl far anvandas
i mikrovagsugnen endast om det har en
markning som anger att det kan anvandas

i mikron. Karl som innehaller metall far
vanligtvis inte laggas i mikron.

Varfor far inte vilket som helst plastkarl
laggas i mikron?

Om ett plastkarl inte har en markning

om mikrobruk, far det inte anvandas for
upphettning av mat i mikron. Ofta upphettas
livsmedlet ojamnt i mikron. Plasten kan da bli
mjuk och da kan bestandsdelar éverforas till
livsmedlet.

Forhindra att aluminium far tilltrade till
livsmedel

Anvand inte aluminiumkarl for tillagning och
forvaring av sura livsmedel, sasom safter.
Med kokkarl av aluminium far man inte
anvanda arbetsredskap av stal eftersom stalet
[6sg6r aluminium som overfors till livsmedlet
i kdrlet. Aluminiumfolie far inte anvandas

for att skydda ett karl av stal, eftersom stalet
orsakar hal i aluminiumfolien och da 6éverfors
aluminium 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.
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Om det inte ndmns pa handskférpackningen
med hurdana livsmedel de kan anvandas,
sakerstall saken av handskarnas leverantor.

Vatten som anvands

Storsta delen av foretagen anvander vatten
fran vattenledningsnatet, vars kvalitetskontroll
utfors av vattenverket.

Om du anvander vatten fran er egen brunn
eller en annan egen vattenkalla, eller
installerar vattenfilter i kranarna, ska ni ta prov
pa vattnet. Alternativt kan ni dven utnyttja

i er egenkontroll hdlsoskyddsmyndighetens
overvakning av hushallsvatten.

Vatten vid primarproduktionsverksamhet
Om du i primarproduktionen tvattar och séljer
sadana delar av produkter fran vaxtriket som
ar avsedda som livsmedel, bor du folja kraven
pa vatten i férordningen om primarproduktion
av livsmedel.

Om primdrproduktionsverksamheten
emellertid utévas i en sa liten skala att
forsaljnings- och leveransmangderna
underskrider forordningen om lag
risk, behover du inte lata utfora
vattenundersokningar.

Produkter for forsaljning

Det ar sannolikt att du i din forsaljning
koncentrerar dig pa produkter fran din

egen aker, tradgard eller ditt eget fahus,
naturprodukter som sjalv plockat eller fangat
(t.ex. bar, svamp och fisk). Du kan aven skaffa
dina grannars produkter for forsaljning.

Om du gor en anmalan om livsmedelslokal
ar verksamheten relativt fritt. Det finns vissa
begransningar i anslutning till livsmedel som
fas fran djur.

Skét om kylkedjan och handtvatten
Kraven pa konstruktioner och
verksamheten ar desto mer kravande
ju mer livsmedelshygieniska faror
forsaljningsprodukterna kan innehalla.
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Kylkedjan ska vara sa obruten som mojligt
hos produkter for vars hallbarhet kylforvaring
ar nodvandigt. Du bor beakta detta i all din
verksamhet.

Handerna ska kunna tvattas enkelt, om

du i samband med férsaljningen hanterar
livsmedel som fortdrs som sadana eller som &r
lattfordarvliga och som inte forpackats.

Begransningarna for forsaljning till
konsumenter hittar du Del 1, Grundande
Betraffande produkter fran vaxtriket

och honung galler begransningarna
forsaljningssattet; alltsa om du kan séalja som
primdrproduktion eller om du behdver en
livsmedelslokal.

Nar det galler livsmedel som fas fran
djur galler ofta krav som kan kdnnas som
begransningar.

Begransningarna galler féljande livsmedel:
m Obehandlad mjolk och ramjolk

m Agg
m Kott
m Fisk

Begransningarna har i huvudsak forklarats i
Del 1, Grundande.

Observera skadliga amnen i naturprodukter
Nar du saljer naturprodukter, observera

att vissa vaxter och svampar kan naturligt
innehalla @mnen som ar skadliga for
manniskor.

Naturliga skadliga amnen i livsmedel kan
undvikas genom att vélja ratta ravaror eller
genom att behandla dem pa ett lampligt
satt (t.ex. behandling av stenmurklor se
anvisningar via lankar som samlats pa vara
webbplats).

| vissa fall kan behandlingen av livsmedel,
sasom torkning, t.0.m. 6ka halten av skadliga
amnen.

Plocka naturprodukter fran rena omraden
Vaxter eller svampar kan samla skadliga amnen
fran omgivningen som vaxten inte naturligt
innehaller.

Nar du plockar vaxter eller svampar, beakta
eventuella lokala faktorer som orsakar skada,
t.ex. narheten av vagar eller fabriker eller
anvandningen av vaxtskyddsmedel.

Om vaxterna eller svamparna plockats fran rena
omraden ar det tryggt att anvdanda dem.

Du far anvisningar fran Naturortsguiden
Arktiska Aromer r.f. har utarbetat
Naturdortsguiden som ar en anvisning om god
praxis for naturproduktsbranschens aktorer.
Guiden behandlar insamling, forsaljning och
anvandning av orter som vaxer i den finlandska
naturen samt lagstiftning i anslutning till detta.

Livsmedelsverket har utvarderat de avsnitt

i guiden som galler livsmedelsbruk. Den
avgiftsbelagda Naturortsguiden ar tillganglig i
Utbildningsstyrelsens natbokhandel.

Du hittar lanken pa vara webbsidor.

Lagring och forsaljning av fisk
Orensad fisk som vager 6ver 500 g far lagras och
sdljas i tva dygn inklusive mottagningsdagen.

Fiskarna ska rensas senast foljande dag efter
mottagandet, om avsikten ar att fortsatta deras
forsaljning.

Kravet géller bade sjalvfangad fisk och fisk som
kopts av nagon annan.

Speciella eller okdnda livsmedel i Finland

Du séljer nagon produkt fran vaxt- eller djurriket
vars anvandning som livsmedel inte ar kand i
Finland. D3 ska du ta reda pa innan produkten
borjar sdljas om den anvants som livsmedel inom
det Ovriga EU-omradet.

Om produkten inte anvants som livsmedel, kan

dess forsaljning krava ett tillstand for ett nytt
livsmedel. Du hittar mer information via de
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lankar som har samlats pa var webbplats. Du
kan daven kontakta livsmedelsinspektoren i din
egen kommun.

Ravaruanskaffning for vidareféradling
Ravaror som du anvander vid produktionen av
dina livsmedel kommer sjalvfallet i huvudsak
fran din egen aker och tréadgard. De kan ocksa
vara naturprodukter som du sjalv plockat (t.ex.
béar eller svampar). Du ar eventuellt tvungen
att skaffa vissa ingredienser fran nargardar
eller via en partiaffar.

Du kan fritt anvanda produkter fran din egen
aker och tradgard for tillverkning av livsmedel.
Det kan finnas begrdnsningar i anslutning

till anskaffningen av ravaror som behovs vid
tillverkningen.

Produkter fran vaxtriket som ravara

Du kan anvanda produkter fran vaxtriket
som du producerat for vidareforadling utan
begransningar.

Du kan ocksa kopa vaxtravaror fran en annan
produktionsgard.

Pa fron som anvands for produktion av
groddar stélls stranga mikrobiologiska

krav samt krav i anslutning till fronas
produktionsférhallanden som inte behandlas i
denna guide.

Naturprodukter som ravara

Nar du anvander naturprodukter, t.ex. vaxter
och svampar som du plockat, som ravara

for dina produkter, félj samma anvisningar
som nar du saljer dessa produkter till
konsumenterna. Du hittar anvisningar i
punkten “Produkter for forsaljning” i detta
avsnitt.

Du kan aven skaffa de naturprodukter du

behover som ravara direkt fran de som plockat
dem.
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Honung som ravara

| vissa situationer kan du kanske vilja ersatta
socker med honung. Honung klassificeras som
livsmedel av animaliskt ursprung. Trots detta
finns det inga begransningar for anskaffningen
av honung.

Du kan ha bikupor pa din gard och utnyttja
honung som de producerat i tillverkningen
av livsmedel. Se anvisningar for biodling i
avsnittet “Grundande”.

Du kan ocksa kopa honung direkt fran en
annan producent.

Agg som ravara

Du kan inte kopa agg direkt fran en annan
produktionsgard utan att 4ggen genomgatt
en behandling, kvalitetsklassificering och
genomlysning i packeriet.

Som ravara kan du anvanda endast A-klassens
agg, forutom om du sjalv producerar dggen
och anvander dem for tillverkning av sadant
livsmedel som i samband med tillverkningen
upphettas tillrackligt.

Ovriga fageldgg som ravara

Ovriga fagelagg forutom honsigg kan du kdpa
direkt fran deras producenter.

Du kan ocksa anvanda andra fagelagg som du
sjalv producerat som ravara.

Obehandlad mjolk som ravara

Som mjolkproducent kan du utnyttja
obehandlad mjolk fran din egen gard vid
tillverkningen av livsmedel.

Om du inte utévar mjélkproduktion pa din
gard, kan du kopa obehandlad mjélk direkt
fran en anlaggning inom mjolkbranschen eller
forpackad fran partiaffaren.

Du kan dessutom kdpa obehandlad mjolk
direkt fran en annan mjélkproducent, om du
anvander upphettad mjolk for de livsmedel du
tillverkar, t.ex. bullar eller pajer.
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Kott och fisk som ravara

Anskaffningen av kott och fisk som ravara

har behandlats i Del 1, Grundande och
anskaffningen av fisk har dessutom behandlats
tidigare i samband med forsaljning i denna
del. Dessa anvisningar kan foljas om du
tillverkar t.ex. sma mangder av kallada eller
kaldolmar och anvander ra kottfars.

Anvisningarna ar [ampliga aven nar du
tillverkar t.ex. kott- eller fiskgratang eller
frestelse och anvander ratt kott eller ra fisk.

Speciella eller okdnda livsmedel i Finland
som ravara

Om du vidareforadlar nagon produkt fran
vaxtriket vars anvandning som livsmedel inte
ar kand i Finland, ska du ta reda pa om den
anvants som livsmedel inom det 6vriga EU-
omradet.

Om produkten inte anvants som livsmedel,
kan dess anvandning eventuellt krava

ett tillstand for ett nytt livsmedel.
Tillaggsuppgifter om nya livsmedel far du via
lankar som samlats pa var webbplats.

Du kan ocksa kontakta livsmedelstillsynen eller
halsoinspektéren i din egen kommun.

Anskaffning av ekologiska ravaror

Om du gor reklam for att du tillverkar
ekologiska produkter, omfattas ditt
tillverkningsstalle forutom av den sedvanliga
livsmedelstillsynen dven av ekotillsynen.

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 begrénsa ett problem som ansluter
sig till livsmedelssdkerheten. 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.

Hantering av livsmedelsinformation
Den information som forutsatts av
lagstiftningen ska uppges om livsmedel.

Du ansvarar for att informationen ar korrekt
och tillrdcklig nar livsmedlet séljs med ditt
namn eller ditt firmanamn.

Livsmedel indelas i oférpackade och fardig
forpackade livsmedel.

Ofdrpackade livsmedel
Med ofdrpackade livsmedel avses livsmedel
som

m erbjuds konsumenter for omedelbar
fortaring,

m for att underlatta forsaljningen och gora
den snabbare forpackats fardigt for
omedelbar forsdljning, t.ex. take away-
smaorgasar och -sallader,

konsumenten sjalv forpackar,
forpackas pa begdran av konsumenten.

Pa ett detaljhandelsstélle ska informationen
om ofdrpackade livsmedel ges uppges skriftligt
i en broschyr som ar enkel att observera och
tydlig eller pa en tavla eller pa nagot annat
tydligt satt.

Informationen kan dven ges muntligt, om
man tydligt meddelar att informationen ges
pa begdran. Ett undantag ar markningen
om att produkten ar kraftigt saltad. Den
informationen ska alltid ges skriftligen.
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Som aktor ansvarar du for informationen och
for att informationen ar korrekt.

Vilken information bor uppges till kunden
om ofdorpackade livsmedel pa ett detalj
handelsstdlle

1. Livsmedlets namn
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Namnet pa livsmedlet bor uppges.

Till exempel ragbrod, jordgubbssylt.
Endast det kommersiella namnet utgor
inte tillrdcklig information.

. Ursprungslandet ska uppges vid behov

Ursprungslandet for livsmedlet, alltsa
landet dar livsmedlet ar tillverkat

eller producerat, ska uppges, om dess
utelamnande kan vilseleda konsumenten.
Ursprungslandet bor uppges t.ex. for
not-, fjaderfa-, gris-, far- och getkott,
honung, fisk samt frukter och gronsaker.
Ursprungslandet ska uppges ocksa

i leveransdokumenten for ovan

namnda ofoérpackade livsmedel, t.ex. i
foljebrevet. Den strangaste partispecifika
informationen om ursprungslandet kravs
for notkott.

. Ingredienser och produkter som orsakar

allergier och intolerans

Kunden ska kunna informeras om
ingredienser och produkter som orsakar
allergier och intolerans i livsmedel som
saljs och som uppraknats i férordningen
om livsmedelsinformation.

Du ser en forteckning éver dem senare pa
den har sidan.

. Ingredienser

Aven vid férsiljning av oférpackade
produkter bor produktens ingredienser
uppges for kunden i samband med
forsaljningen.

. Forvarings- och bruksanvisningar vid

behov

Aven vid forsiljning av oférpackade
produkter bor forvarings- och
bruksanvisningar uppges vid behov for
kunden i samband med forsaljningen.

6. | vissa fall fett- och salthalten

Kunden bor meddelas mangden av fett
och salt for ost, korv och kottpalagg samt
salthalten i matbrdd. Dessutom ska dessa
produkter utrustas med en paskrift om
hég salthalt vid behov.

Du behover dock inte uppge dessa
uppgifter, om du tillverkar endast en liten
mangd av dessa produkter och levererar
dem direkt till slutkonsumenten eller
den lokala detaljaffaren som levererar
produkterna direkt till slutkonsumenten.

. Saker som forutsatts av

speciallagstiftningen

Nar du saljer oférpackade livsmedel bor
du skota om paskrifter som forutsatts av
speciallagstiftningen vid behov.

Dessa galler t.ex. obehandlad mjolk, kott,
honung fiske- och vattenbruksprodukter,
gronsaker, sylter och juice.

Du far tillaggsinformation om dessa bland
de lankar som har samlats pa webbsidan
for denna utbildning.

Dessa ingredienser och produkter som
orsakar allergier och intoleranser bor uppges

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

skaldjur och skaldjursprodukter
honsagg och aggprodukter

fisk och fiskprodukter

jordnotter och jordnotsprodukter
sojabonor och sojabonsprodukter
mjolk och mjolkprodukter

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 blétdjursprodukter.
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Fardigforpackade livsmedel
Markningar ska goras pa livsmedel som du
sdljer eller overlater fardigt forpackade.

Med ett fardig for packat livsmedel avses ett
livsmedel som innan férsaljningen fardigt
slutits helt i en forpackning eller delvis sa att
forpackningens innehall inte kan dndras utan
att 6ppna eller ha sénder férpackningen.

Ett livsmedel halls dock inte fardigférpackat,
om det pa o6verlatningsstéllet forpackats for
omedelbar forsaljning for att paskynda och
underlatta forsaljningen. Exempel pa dessa ar
matbrdd och pajer.

Forpackningen ska innehalla foljande
information:

m livsmedlets namn
m forteckning 6ver ingredienser vid behov

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

m mangden av ingredienser eller
ingrediensgrupper nar ingrediensen
markeras i forpackningspaskrifterna -
t.ex. mangden blabar i blabarssylt eller
mangden kottfars i kottfarspizza

innehallsméangden i livsmedel

minsta hallbarhetstiden, bast fore-
markningen eller sista férbrukningsdagen
och vid behov datumet for nedfrysningen

m sarskilda forvaringsforhallanden och/eller
anvandningsforhallanden vid behov
bruksanvisning vid behov
den ansvariga livsmedelsforetagarens
namn, firma eller bifirma och adress

m livsmedlets ursprungsland eller
harkomstplats vid behov

m naringsdeklaration vid behov.
Naringsdeklarationen kravs inte t.ex. om
garden tillverkar sma produktmangder

livsmedel som levereras direkt till
slutkonsumenten eller for forsaljning till en
lokal detaljforsaljningsaffar. Markningen
kravs inte heller nar man saljer s.k.
oféradlade produkter, t.ex. iordningstallda
gronsaker och bar.

m partiidentifikation som anger livsmedel
som hor till samma parti

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

eventuella 6vriga markningar

som speciallagstiftningen kraver
Speciallagstiftning galler t.ex. for not-,
fijaderfa-, gris-, far- och getkott samt for
honung, fisk, gronsaker, sylter och juicer.

Nar du gér markningarna, forsdkra dig om att

m Den information som ges om livsmedel
ar korrekt och tillracklig. Den far inte vara
vilseledande.

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

m Alla markningar som krévs finns pa
forpackningen. Sadana ar méarkningar
i enlighet med EU-forordningen
om livsmedelsinformation och vid
behov de paskrifter som forutsatts av
speciallagstiftningen.

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

m De obligatoriska méarkningarna ar pa
finska och svenska. Ensprakiga markningar
ar tillrackliga pa livsmedel som séljs i
ensprakiga kommuner.
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Féljande amnen och produkter som orsakar
allergier och intolerans ska anges med
markerad 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
sesamfron och sesamfréprodukter

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

lupiner och lupinprodukter
blotdjur och blétdjursprodukter.

Kontrollera ocksa att markningarna och

ovrig information som anges om livsmedlet

motsvarar produkten:

m recepten/tillverkningen/den fardiga
produkten ar sinsemellan enhetliga
livsmedlets namn har utformats ratt

forteckningen 6ver bestandsdelar anges
alla bestandsdelar som har anvants

m sammansatta ingredienser har angetts ratt
i forteckningen 6ver bestandsdelar

m bestandsdelar som orsakar allergier och
intolerans har angetts
bestandsdelarna ar i ratt ordning
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
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m anvandningen av pastaenden (t.ex.
laktosfri, glutenfri, mjolkfri eller tillsatsfri)
ar berattigad.

Tillverkning av livsmedel for specialdieter
Nar du tillverkar glutenfria, laktosfria,
mjolkfria eller 6vriga motsvarande livsmedel,
bor du kanna till dessa allergi- eller
intoleransframkallande ingredienser.

Till exempel i ett mjolkfritt livsmedel far
det inte finnas mjolk eller produkter som
tillverkats av mjolk, t.ex. ost, kvarg eller smor.

Vilken information ska uppges for livsmedel
som saljs genom distansforsaljning

For oforpackade och férpackade livsmedel
som saljs via distansforsaljning galler samma
informationskrav som for livsmedel som séljs i
affarer.

All den information som anges i vanlig handel,
forutom information som forandras, ska aven
ges innan kopet for fardigférpackade livsmedel
som ar till salu.

Sadan information ar i fardigférpackare
livsmedel

m  minsta hallbarhetstiden eller sista
forbrukningsdagen,

m datumet for nedfrysning och
m partinummer.

Aven dessa uppgifter ska uppges for kdparen
vid tidpunkten for leveransen

Vad &r distansforsaljning

Affarer som gors med ett
distanskommunikationsmedel ar t.ex.
internethandel och postforsaljning.

Med ett distanskommunikationsmedel avses
ett medel som kan anvandas for att sluta ett
avtal mellan naringsidkaren och konsumenten
utan att de tva parterna ar pa plats samtidigt.
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Om jag marknadsfér mina produkter endast
pa natet?

Om du anvander internet endast for att gora
reklam for livsmedlet och kunden inte kan
bestalla produkten pa natet, ar det fraga

om marknadsféring. Da behover du inte
uppge nagon information i samband med
forsaljningen.

Sadan marknadsféring bedoms i enlighet med
livsmedelslagens och konsumentskyddslagens
allmanna marknadsforingsbestammelser.

Hur ska informationen uppges i praktiken?
Du bor uppge obligatorisk
livsmedelsinformation i

m stodmaterialet for distansfoérsaljningen,
t.ex. pa webbutikens hemsidor, eller

m ange informationen nagon annanstans pa
ett lampligt satt.

Vasentligt ar att du anger tydligt var
informationen ges. Du maste tillhandahalla
informationen pa finska och svenska fore
konsumenten fattar ett kopbeslut.
Tillgdngen till informationen far inte heller
orsaka kunden tillaggskostnader.

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

Hantering av recept och
sammansattning

Hanteringen av receptet och
sammansattningen géller bade oférpackade
och férpackade livsmedel som du séljer.

Pa de produkter som tillverkas, t.ex. sylter,
safter, attikskonserver och matbrod, ska
det vanligtvis finnas skriftliga recept som
anger alla ingredienser och deras mangder i
produkten.

Recepten och den information som uppgetts
for livsmedlen ska motsvara varandra. De
ska motsvara varandra dven nar du andrar
ravarorna eller recepten. Recepten ska hallas
uppdaterade.

Fo6lj 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 egenkontrollundersdkningar
sdkerstaller du att t.ex. den maximala
mangden tillsatser inte 6verskrids i dina
produkter.

Anvand endast de tillsatser och andra medel
som forbattrar 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 Livsmedelsverkets webbplats.

Hall recepten 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.
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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.

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 sékra
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.

30

Du hittar mer information om
transporttemperaturen av livsmedel pa lankar
som samlats pa vara webbsidor.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Sammanfattning

Nar du ska utvidga din verksamhet

till forsaljning av livsmedel och/eller
vidareforadling av produkter fran vaxtriket,
kom ihag foljande:

» Ytor och material ska vara rena, hela
och latta att rengora.

» Forsakra dig om att material som ar i
kontakt med livsmedlen lampar sig for
ditt anvandningsandamal.

» Forhindra att skadedjur far tilltrade till
lokalerna.

» Avbryt inte kylkedjan.

» FOlj givna foreskrifter om
upphandlingen av livsmedel.

P Skot om livsmedlens och ravarornas
sparbarhet.

» Ge kunden korrekt och tillracklig
information om livsmedlet.

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