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Guidens innehall

| den har guiden far du viktig information om
hur du utvidgar din lantgards verksamhet

till direktforsaljning av livsmedel eller
vidarefoéradling av produkter fran vaxtriket
som du sjalv producerat.

Du far ocksa information om hur du skoter
drenden pa ratt satt, till exempel betraffande
hygienen och 6vriga bestammelser.

Det ar viktigt att du pa forhand kanner till
vad du ska gora vid varje skede och hur du
ska skota ditt foretags verksamhet pa ratt
satt. Da gar allt bra, de livsmedel du séljer
och producerar ar sdkra och du haller bade
kunderna och 6vervakaren néjd.

Bild

Guidens innehall r indelat i sex delar.

Del 1, Grundande.

Del 1 &r en sammanfattning av uppgifter
som behdvs nar du utvidgar din lantgards
verksamhet.

Del 2, Lokaler.

| del 2 har samlats information om kraven
i anslutning till lokaler som anvands

till forsaljning eller vidareforadling av
produkter fran vaxtriket.

Del 3, Verksamhet.

| del 3 finns krav som stalls pa forsaljning
och vidareforadling av produkter fran
vaxtriket.

Del 4, Personal.
| del 4 finns krav som stélls pa personal som
deltar i forsaljning eller vidareféradling.

Del 5, Egenkontroll.

| del 5 hittar du information om
egenkontroll. Med hjalp av denna
information kan du gora de nédvandiga
andringarna till din beskrivning av
egenkontrollen eller géra upp en plan for
egenkontrollen.

Del 6, Ordférklaringar.
Vissa ord ar med fet stil i texten.
Du hittar forklaringar till dem i del 6.
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Guiden innehaller inga allmanna rad om
inrattande av ett foretag.

Dessa rad hittar du via webbsidan
https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretagsinfo.
Kraven pa alkohollagstiftning, for vilka sma
bryggerier och vinproducenter behover
vagledning, ingar inte heller i den har guiden.

Om du ska inleda serveringsverksamhet som
en restaurang, ett kafé eller en cateringtjanst
pa din gard, se restaurangguiden.

Inledande av restaurangverksamhet -
Handbok for sma och medelstora foretag finns
pa Livsmedelsverket’s hemsida.

I denna guide far du information om bland
annat dessa fragor:

» Hur sakerstaller du att lokalen ar
[amplig for din verksamhet?

» Hur ska du beratta om dina planer for
myndigheterna?

» Vad kravs av lokalerna?

» Vilka andra saker kravs av
verksamheten?

» Vilka krav stélls pa personalen?
» Vad ar en beskrivning av egenkontroll?

» Vad avses med en plan for
egenkontroll?


https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretagsinfo
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Del 1, Grundande

Oppaan tassa osassa opit
Hur lar du dig

» Vad ska du komma ihag nar du utvidgar
din verksamhet fran primaproduktion?

» Behover du gora en anmdlan om
livsmedelslokal eller om en andring i
primarproduktionen?

» Hur tar du reda pa om lokalen ar
[amplig for din verksamhet?

» Vilken kompetens ska du och din
personal ha?

» Vad annat kravs av er?

» Vad ar en plan for egenkontroll eller
beskrivning av egenkontroll?

Verksamhet inom primarproduktion
eller verksamhet i en livsmedelslokal?
Forutom produktion, uppfodning och odling
omfattar primadrproduktionen dessutom
bargning av skord, torkning av spannmal,
mjolkning och annan djurproduktion fore
slaktning. Den innehaller dven jakt, fiske och
insamling av vildvuxna produkter.

Déarutdver omfattar primarproduktionen
lagring av produkterna pa garden samt till stor
del dven leverans till foljande hanteringsstalle.

Produkter fran vaxtriket och honung kan du
leverera till exempel till packeriet, affaren,
serveringsstallet, partiaffaren, kvarnen,
bageriet eller matfabriken.

Utover detta kan du utvidga din verksamhet
och till exempel grunda en affar i anslutning
till din gard eller vidareforadla livsmedel som
du sjalv producerat.

Inom vissa begransningar kan du utfora
dessa atgarder dven som aktor inom
primdrproduktionen, men i vissa fall bér du
gora en anmalan om livsmedelslokal for din
verksamhet.

Anmalan om livsmedelslokal gors till den egna
kommunens livsmedelstillsyn.

Om verksamheten kan utféras som
primdrproduktion, racker det att du gor en
anmalan om andring i primarproduktionen
till den egna kommunens livsmedelstillsyn. |
anmalan ska du beratta att du saljer produkter
av din gard direkt till konsumenter.

Vad spelar det for roll om din verksamhet
ar primarproduktion eller verksamhet i en
livsmedelslokal?

Den storsta skillnaden mellan
klassificeringarna utgors av kraven for
egenkontroll. For primarproduktionen kravs
inte en motsvarande plan fér egenkontroll
som utfors aktivt och féljs upp som fér en
livsmedelslokal.
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Som en beskrivning av egenkontroll inom
primdrproduktionen racker det att du
beskriver riskhanteringsmetoderna for
riskerna i din verksamhet. Nar det galler
forsaljning till konsumenterna ar sadana
metoder t.ex. principer for renhallning av
lagret och forsaljningslokalerna och vilken
information du ger och hur du informerar
kunden om de livsmedel du saljer.
Riskhanteringsmetoderna kraver just ingen
aktiv bokféring av uppfdéljningen.

For en livsmedelslokal kravs en plan for
egenkontroll.

Du lar dig mer om planen for egenkontroll i
Del 5, Egenkontroll.

Du sidljer livsmedel fran din gard —
behover du géra en anmalan om
livsmedelslokal?

Las mer med hjalp av diagrammet i Bilaga

1 om nar din verksamhet klassificeras som
primdrproduktion och nar du behéver gora en
anmalan om livsmedelslokal.

Du hittar mera detaljer om forsaljningen i
texten.

Nar kraver direktforsaljning en anmalan om
livsmedelslokal?

Med direktforsaljning avses sadan forsaljning
dar du saljer produkter som du sjalv
producerat direkt till konsumenten.

Om du saljer primarprodukter som
direktforsaljning dver den mangd som stadgas
i forordningen om Iag risk, bor du gora en
anmalan om livsmedelslokal for forsaljningen

All verksamhet i anslutning till den egentliga
produktionen av produkter utgor fortfarande
primdrproduktion, dven om du ar tvungen
att géra en anmalan om livsmedelslokal for
forsaljningen till konsumenterna

Vad ska du beakta nar du sdljer till
konsumenterna pa torget?

Pa torget kan du sélja produkter fran vaxtriket,
svampar och honung som du sjalv producerat
som primarproduktion.

Om direktforsaljningen till konsumenterna
underskrider den mangd som stadgas i
forordningen om 13g risk, kan du salja produkter
pa alla torg i Finland och du behdéver inte
meddela forsaljningen till den lokala tillsynen.

Om du emellertid varit tvungen att géra en
anmalan om livsmedelslokal for forsaljningen
och du séljer produkter pa ett torg utanfor din
egen kommun, bor du meddela forsaljningen
till livsmedelstillsynen pa orten dar torget ar
belaget.

Meddelandet ska goras senast fyra dagar innan
forsaljningstidpunkten.

Forsaljningen anses da utgdra mobil verksamhet
i en livsmedelslokal. Du bor ocksa beakta detta
nar du gor en anmalan om livsmedelslokal till
din egen kommuns livsmedelstillsyn.

Om du besoker torget i fraga regelbundet,
till exempel varannan tisdag, kan du skota
informeringen pa en gang.

Vad annat bér man veta om
utomhusfoérsaljning?

Anvisningar om torgférsaljning finns

i Livsmedelsverkets anvisning for
utomhusforsaljning.

Du hittar anvisningen via lankar som samlats pa
vara webbsidor.

Kraven pa skydd av inventarier och produkter
som behovs for utomhusforsaljning okar
samtidigt med att verksamhetsriskerna okar.
Om du saljer endast produkter fran vaxtriket
som bara iordningstallts for forsaljning, kan du
sdlja dem t.ex. direkt fran bilens baklucka.

Pa torget kan det kan finnas behov for att
skydda forsaljningsstallet fran faglar atminstone
uppifran, ibland ocksa fran sidan.
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Hur sker leveransen direkt till konsumenterna?
Direktforsaljningen skots ofta via REKO-ringen
for narproducerad mat. REKO fungerar pa sa
satt att konsumenten bestaller produkten eller
produkterna fran producenten pa férhand och
produkterna byter dgare pa ett 6verenskommet
stdlle under en 6verenskommen tid.

Detta kallas for ett utdelningstillfalle som inte
ar ett saljtillfalle, alltsa aven om forsaljaren
skulle ha en livsmedelslokal, behover inte
utdelningsstallet och -tidpunkten meddelas till
den lokala livsmedelstillsynen.

Leveransen kan skotas aven med hjalp av olika
transportkanaler sasom Matkahuolto eller
posten.

Produkter fran vaxtriket som du sjalv
producerat och saljer fran din gar

Du kan salja direkt till konsumenterna som
primarproduktion:

m bladgronsaker som du sjalv odlat
sammanlagt 50 000 kg per ar (sallat-, spenat-
och kalvaxter samt orter och skott — dock
inte groddar), samt

m andra produkter fran vaxtriket som du
producerat sammanlagt 100 000 kg per ar
(potatis, morotter, tomater, gurkor, |6kar,
jordgubbar, appel osv.).

Du kan sélja primarprodukter

direkt fran garden, eller,

som dorr till dorr-forsaljning, eller
pa torget, eller

du kan leverera produkterna enligt de
bestallningar som konsumenterna gjort
via en 6verenskommen kanal (t.ex. reko-
forsaljning).

Forsaljning fran din gard eller pa torget av
produkter som producerats av andra gardar
Forutom dina egna produkter kan du dessutom
salja till konsumenterna primarprodukter

med 1ag risk som producerats av andra

(framst produkter fran vaxtriket, svampar eller
honung som andra producerat) till ett varde pa
sammanlagt 10 000

euro utan att géra en separat anmalan om
livsmedelslokal.

Nar du saljer honung

Du kan sédlja honung som producerats och
forpackats av andra. Om du har bikupor pa din
gard kan du dessutom salja hogst 2 500 kg per
ar sjalvproducerad honung till konsumenterna
som primarproduktion.

En anmalan om primarproduktion ska goras
om honungsproduktion till livsmedelstillsynen
i den kommun dar slungan eller verksamheten
ar belagen. Anmalningsblanketten finns pa
kommunens webbplats.

Via lankarna som samlats pa vara webbsidor
hittar du ocksa information om hur du
registrerar dig som biodlare samt hur

du anmaler bikupornas placering till
landsbygdsnaringsmyndigheten.

Aven denna registrering ar obligatorisk.

Om du saljer mer an 2 500 kg honung per ar
fran din egen gard till konsumenterna, bor
du betraffande forsaljningen gbra aven en
anmalan om livsmedelslokal till kommunens
livsmedelstillsyn.

Vill du férpacka produkter fran vaxtriket,

svampar eller honung?

Du kan ha ett packeri pa garden.

Forpackning utgor primarproduktion, om

m duipackeriet hanterar endast produkter
fran vaxtriket, svampar eller honung som du
producerat sjaly,

m iordningstéller och forpackar dem sa att
produkternas karaktar inte andras.

Du kan sélja forpackningstjanster dven till andra
producenter bara de forpackade produkterna
atergar tillbaka till deras ursprungliga producent.
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Ett packeri utgor en livsmedelslokal nar

m det fungerar med
andelsverksamhetsprincipen och/eller

m detinte ar beldget i anslutning till
produktionslokalen och/eller

m du koper dit produkter fran andra samt
forpackar och marknadsfor dem.

Om du séljer kott, kom ihag dessa principer:

1. Forsaljning av kott kraver alltid en anmalan
om livsmedelslokal.

2. Kott som séljs till konsumenterna ska i
huvudregel vara besiktat i ett slakteri.

3. Om du marknadsfor sjalvproducerat kott,
du har antingen ett eget gardsslakteri
eller séljer sjalv slakteriets kott fran djur
du uppfott. Du kan dock slakta sjalv
fjdderfa- och kaninkott i liten skala, utan
kottbesiktning.

4. Nar du lagrar, saljer och eventuellt
transporterar till kunderna farskt eller
nedfryst och férpackat kott som kommit
fran styckeriet och det har genomgatt en
kottbesiktning

—om du inte 6ppnar forpackningen
och inte hanterar oférpackat kott,
da omfattas din verksamhet inte av
mangdbegrdnsningarna i férordningen
om lag risk.

Ett undantag fran kottbesiktningstvanget ar t.ex.

en del av viltkott.

m Kott av hjortdjur
Du kan kopa hjortdjurskott med pals direkt
fran jaktforeningen, om du i anslutning
till ditt forsaljningsstalle har tillgang till ett
utrymme dar djurets skinn kan avldagsnas
och kottet styckas hygieniskt.
Du kan kopa obesiktat hjortdjurskott fardigt
styckat fran jaktforeningen eller jagaren for
forsaljning, om dessa anmalt sin verksamhet
till sin egen tillsynsenhet.

m Hardjurs- och fagelviltskott
Samma regler galler for jaktbara hardjur och
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fagelvilt som for hjortdjurskott.

Det finns vissa arter bland vilda
skogshonsfaglar, t.ex. tjdder, vars forsaljning
forbjuds i jaktlagen.

m Fjaderfa- och kaninkott
Du kan sélja obesiktat fijaderfa- eller
kaninkott, som du sjalv producerat.
Du kan ocksa kopa det for forsaljning direkt
fran en annan producent. Forsaljningen
kraver en livsmedelslokal.

Om du saljer sjalvproducerat obesiktat fijaderfa-
eller kaninkott, omfattas din produktion av
mangdbegransningarna i forordningen om lag
risk. Du far producera

40 000 kg fjaderfakott per ar och en kéttmangd
motsvarande hogst 20 000 kaniner per ar. Om
dessa granser overskrids, ska djuren slaktas i ett
godkant slakteri.

Forsaljning av honsagg

Du kan kopa agg for forsaljning direkt

fran en annan produktionsgard utan
kvalitetsklassificering och genomlysning endast
om ditt forsaljningsstalle ar beldget pa ett
undantagsomrade.

Annars bor du salja kvalitetsklassificerade
A-klassens agg som genomgatt behandling pa
packeriet.

Som primarproduktion kan du till
konsumenterna salja 20 000 kg per ar

av den egna gardens produktion och

utan mangdbegransning om du gor en
anmalan om livsmedelslokal for forsaljning
till konsumenterna. Deltagandet i
salmonelladvervakningsprogrammet ar
obligatoriskt.

Det sa kallade undantagsomradet for forsaljning
av dgg omfattar Lapplands, Norra Osterbottens,
Norra Karelens, Norra Savolax och Alands
landskap.

Forsaljning av obehandlad mjolk
Som mjolkproducent kan du salja obehandlad
mjolk och ramjolk fran din egen gard direkt till
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konsumenterna. Ramjolk kan du salja antingen
farsk eller nedfryst.

Som primarproduktion kan du sédlja hogst

2 500 kg per ar av vardera. Om du i anslutning
till din gard grundar en livsmedelslokal som
sdljer obehandlad mjolk, kan du darifran sélja
obehandlad mjolk till konsumenterna utan
mangdbegransning. Da bor du folja kraven i
forordningen om forsaljning av obehandlad
mjolk. Mera info om forsaljning av obehandlad
mjolk hittar du i Livsmedelsverkets guide via
lankarna som samlats pa vara webbsidor.

Om du inte producerar mjolk pa din gard, kan
du skaffa nedfryst ramjolk som producerats
pa en annan gard och sadlja den om du har en
livsmedelslokal.

Forsaljning av fisk

Du kan kopa orensad fisk fran en kommersiell
fiskare och sélja den. Kop av havsfisk direkt fran
en fiskare forutsatter att du registrerat dig som
forsta kdpare av fisk pa narings-, trafik- och
miljocentralen (NTM-centralen).

Om du skaffar havsfisk som harstammar fran
kommersiellt fiske for att salja det vidare till

dina kunder, las jord- och skogsbruksministeriets
anvisningar, som du hittar pa webbadressen
http://kalat.fi/sv/kommersiellt-fiske.

Din gard kan vara beldgen pa en sjo- eller
havsstrand och du har fiske som hobby. Du
skulle vilja salja fangsten i din affar. Som
fritidsfiskare kan du inte sdlja fangsten.
Utgangspunkten for att utnyttja fiskfangsten

ar att du registrerar dig som primarproducent
forutom for 6vriga produktionsriktningar inom
primadrproduktionen dven som fiskare till den
lokala livsmedelstillsynen. Utnyttjandet av
fangsten kraver dessutom registrering till NTM-
centralen i registret dver kommersiella fiskare.
Om det ar fraga om havsfiske, ska dven fartyget
registreras. For havsfiske galler daven ett krav om
att den forsta kdparen av fisken ska registrera
sig pa NTM-centralen.

| denna situation, nar fiskaren och forsta
kbparen ar samma person, kontakta NTM-
centralen och ta reda pa hur du ska skota
registreringen

Pa vilka villkor far fiskaren leverera rensad fisk
till dig for forsaljning?

En fiskare kan leverera dig dven rensad fisk for
forsaljning, om han har en godkand anlaggning
i fiskbranschen.

Om fiskaren endast har en livsmedelslokal med
anmalningsskyldighet, har leveransmangden
och -omradet for rensad fisk begransats.
Mangden beror pa hur mycket rensad fisk
fiskaren saljer direkt till konsumenterna och till
ovriga aktorer for forsaljning eller servering.
Leveransomradet ar i storlek av landskapet.

Om du har en fiskdamm

Om du har en fiskdamm, dar du sjalv fangar
fisk som du odlat for forsaljning eller later
kunderna skota fangandet, ska du registrera dig
som fiskodlare inom primarproduktionen i den
lokala livsmedelstillsynen.

En fiskdamm kraver dven registrering i
vattenbruksregistret. Registret underhalls av
NTM-centralen pa Livsmedelsverkets uppdrag.

Om du darutoéver producerar mer dn 2 000
kg fisk per ar, behdver din fiskdamm ett
halsotillstand. Halsotillstandet s6ks hos
Livsmedelsverket.

Forsaljning av dvriga produkter och ekologiska
produkter

Ovriga fageldgg som producerats pa den

egna garden (forutom honsagg) kan séljas

som primarproduktion till en mangd av 5

000 kg per ar. Nar denna mangd 6verskrids,

ska en anmalan om livsmedelslokal goras for
forsaljningen.

Du kan aven ta ovriga fageldagg (forutom

honsagg) till forsaljning direkt fran
producenten.
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Aven naturprodukter kan kdpas direkt fran
insamlarna.

Om du sdljer ekologiska produkter, omfattas
din verksamhet forutom av den sedvanliga
livsmedelstillsynen dven av ekotillsynen.

Du ar primarproducent och vill
vidareforadla dina egna produkter
fran vaxtriket — behover du goéra

en anmadlan om livsmedelslokal for
tillverkningen?

Tillreder du till exempel sylter, safter eller
juicer, sallader, rakost, attikskonserver, syrade
produkter, mjol, gryn eller flingor, brod eller
andra bakverk, jullador?

Om tillredningen av dessa sker i liten skala
och med lag risk, kan du tillreda produkterna
t.0.m. utan att gbra en anmélan om
livsmedelslokal.

Det ar dock inte langre fraga om
primarproduktion, eftersom produkternas
karaktar andras. Undersok diagrammet i
Bilaga 2 om nar du ska géra en anmalan om
livsmedelslokal och nar den inte behdvs. Mera
detaljer om kraven hittar du i texten.

Behover du gora en anmalan om
livsmedelslokal?

En vidareforadling av primarprodukter sa att
karaktdren hos produkterna andras kraver
vanligtvis en anmalan om livsmedelslokal.

Om vidareforadlingen ar verksamhet med
lag risk, kan den goras till ett varde av 10 000
euro utan en anmalan om livsmedelslokal

i anslutning till annan naringsverksamhet,
exempelvis primarproduktion. Gransen i
euro ar skattemyndigheternas tolkning av
utdvandet av naringsverksamhet.

Vidareforadling med lag risk ar exempelvis:

m behandling och malning av spannmal till
gryn, mjol eller flingor,
m bakning av bréd, kakor och pepparkakor,
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m kryddning av honung till honungsprodukt,
samt

m nedfrysning eller djupfrysning av bar.

Vad &r tillverkning i testmarknadsforingssyfte?
Om vidareféradlingen omfattar endast mattligt
med risker, kan verksamheten till en bérjan
provas i testmarknadsféringssyfte i anslutning till
verksamheten pa garden, utan en anmalan om
livsmedelslokal. Sadan vidareforadling ar t.ex.
tillverkning av sylter och safter.

Nar du borjar tillreda din produkt regelbundet,
ska du géra en anmalan om livsmedelslokal for
verksamheten. Testmarknadsféringen kan inte
fortsatta langre an ett ar, anmalan ska goras
senast inom ett ar efter att verksamheten inletts.

Lamplig lokal

Du behover inte nodvandigtvis ett
forsaljningsstalle for forsaljning av
primarprodukter direkt fran produktionsgarden.
Du kan sélja direkt fran lagret, dven om
forsaljningen skulle krdva en anmalan om
livsmedelslokal.

Om du anda vill ordna forsaljningen via

en separat lokal, I6nar det sig att planera
forsaljningsstallet och bygga det noggrant sa att
den lampar sig for din verksamhet.

Utgangspunkten ar hallbara och giftfria material
och konstruktioner som ar latta att halla rena.
Om du anda haller dig till forsaljning i 16svikt

av jordiga rotfrukter, sdsom jordig potatis

eller jordiga morotter, kan du salja rotfrukter
fran tralarar. Tra ar lampligt aven for tvattade
rotfrukter som d@nnu antingen kokas eller skals
innan de fortars.

Kom dock ihag att tra vanligtvis ar ett material
som ar for porost for livsmedel och som binder
smuts och vatten.

Vilj alltid materialen med tanke pa produkternas
sakerhet och pa materialets renhallning.



Forsaljningavlivsmedelochensmaskaligvidareforadlingavprodukterfranvaxtriketpagarden-Del1,Grundande

Om du bestammer dig for att utvidga din
gards verksamhet fran primarproduktion
till forsaljning av kott, ar det forsta kravet
att du har tillrackligt med kylutrymme for
kottforvaring.

Om du styckar kott i koket pa din gards
boningshus, gor det vid en annan tidpunkt an
ovrig matlagning i koket. Rengor lokalen innan
du paborjar en ny atgard.

Anvand rena redskap och tvatta handerna
tillrackligt ofta. Skot om att kylkedjan inte
avbryts.

Du kan diskutera med livsmedelsinspektéren
for att faststalla om anvandningen av lokalen
lampar sig for ditt andamal.

Om du vill sdlja dina produkter utanfoér garden
och du haller pa och skaffar affarslokaler for
detta, sakerstall fran byggnadstillsynen att
lokalen ar avsedd for den verksamhet

du tankt dig.

Nar du 6vervager om lokalen ar [amplig for
ditt anvandningsandamal, tank pa om du

kan ordna din verksamhet i lokalen pa ett
fornuftigt satt. Ta reda pa om lokalen har

t.ex. tillrackligt med lagerutrymmen och
tappstallen. Valj genast tillrackligt stora lokaler
eller lokaler som ar latta att anpassa, om du
tror att du vill utvidga ditt produktsortiment
senare.

Tank ocksa pa om hanteringen av livsmedel
kan krava en stor och dyr ytrenovering.

Livsmedelsinspektdren och
radgivningsorganisationer kan ge dig rad

i dessa fragor. Du hittar information om
radgivningsorganisationer via lankarna som
samlats pa var webbplats.

Du lar dig mer om kraven pa en lokal i denna
guidens Del 2, Lokaler.

Planera sa har:

m Sldpp inte in djur, kunder eller andra
utomstaende manniskor i lokaler dar man
hanterar livsmedel.

m Hantera inte livsmedel i narheten av
ytterdorrarna. Undvik detta sarskilt da
manniskor gar in och ut genom dérren
under hanteringen.

m Placera lokalerna for tillredning och
hantering av livsmedel sa att genomgangen
t.ex. utifran till omkladningsrummet eller
matlagren ar sa liten som mojligt.

m Lagra andra produkter an livsmedel sa att
de inte ger lukt eller smak till livsmedlen.
Se ocksa till att de inte orsakar fara om de
gar sonder.

m Ta bort extra féremal, t.ex. mobler,
anordningar och redskap som inte langre
anvands eftersom de samlar damm.
Dessutom orsakar de utrymmesbrist och
forsvarar stadningen.

Om du skaffar nya lokaler for forsaljning eller
hantering

Den kommunala byggnadstillsynen
godkanner lokalens eller fastighetens
anvandningsandamal, till exempel som
restaurang, affar, kontor eller industrilokal.
Lokalens anvandningsandamal framgar av
byggloven och lokalen far inte anvdandas

for annat andamal an fér det som beviljats i
byggloven.

Las vid behov mer t.ex. i guiden om
grundandet av en restaurang.

Kraven pa personalen

Det kan finnas krav pa personalen i en
livsmedelslokal.

Beroende pa arbetets karaktar kravs

m hygienpass
m skyddsklader
m en utredning av hélsotillstandet.
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Personer som i arbetet hanterar lattfordarvli-
ga livsmedel ska ha ett hygienpass och lampli-
ga skyddsklader for arbetet.

Hygienpasset ar ett intyg 6ver kompetens,
genom vilken en person pavisar att han eller
hon beharskar livsmedelshygienen.

Dessutom ska anstallda vid behov pavisa till-
forlitligt att de inte ar smittade av salmonella.

Genom allt detta sérjer man for livsmedelssa-
kerheten.

Inom primédrproduktionen ar kraven pa per-
sonalen mindre:

m Hygienpass krdvs inte.

m Det krdvs ingen utredning 6ver
hélsotillstandet, férutom om garden
séljer obehandlad mjolk. Det bor dock
sakerstallas att halsotillstandet for
personalen som hanterar livsmedel ar
i skick. Darutover ska personalen fa
utbildning i halsorisker.

m Det finns inte heller krav pa skyddsklader,
utan aktoren ska sjalv bedéma behovet for
deras anvandning.

Vad I6nar det sig att tanka pa
betraffande egenkontrollen redan vid
grundandet?

Verksamheten i en livsmedelslokal kraver en
plan for egenkontroll.

For primarproduktionsverksamhet racker det
med en beskrivning av egenkontroll.

Om primarprodukter séljs under granserna i
foérordningen om |lag risk, ar producenterna
av produkter fran vaxtriket, svampar, honung,
honsagg och Ovriga fagelagg befriade fran en
beskrivning av egenkontroll.

Planen for egenkontroll eller en beskrivning

av egenkontroll kan ersattas med en anvis-
ning om god praxis inom branschen
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Om det finns en anvisning om god praxis inom
branschen, kan man genom att folja den ersat-
ta planen for egenkontroll eller beskrivningen
av egenkontroll.

Anvisningar om god praxis finns till exempel
for aktorer som hanterar farska gronsaker.

For produktionen av gronsaker finns guiden
Kvalitetsgard samt IP-Gronsaker-certifieringen.

For honungsproducenter finns Finlands Biod-

larférbunds och for de som saljer obehandlad
mjolk Mjoélkhygienférbundets riktlinjer for god
praxis.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Sammanfattning

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

» Utred begrdnsningarna for
verksamheten, till exempel vad du kan
gora som primarproduktion.

» Gor ndédvandiga anmalningar, antingen
en anmadlan om livsmedelslokal
eller en anmalan om férandring i
primarproduktionen.

» GOr upp en plan for egenkontroll
eller utvidga beskrivningen av
egenkontroll vid behov att tacka dven
riskhanteringen for de produkter som
du séljer.

» Skot om att personerna vid behov
har hygienpass, skyddsklader och en
utredning over halsotillstandet.

En person som t.ex. kokar sylt eller
hanterar kott eller 6vriga ofdrpackade
lattfordarvliga produkter i en
livsmedelslokal behover dessa.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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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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Forsaljning av livsmedel och en smaskalig vidareforadling av produkter fran véxtriket pa garden - Del 2, Lokaler

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.

© 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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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?

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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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.



Forsaljningavlivsmedel ochensmaskaligvidareforadlingav produkterfranvaxtriket pagarden-Del 3, Versamhet

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

28

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.
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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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Del 4, Personal

Har lar du dig
» Vad krévs av personalens verksamhet?
» Vem bor ha hygienpass?
» Hur ska hélsotillstandet redas ut?
» Hurdana skyddskldader behovs?

» Na&r och hur ska man tvatta handerna

Alkutuotannon perusvaatimuksena, etta
Grundkravet for primarproduktionen ar att
hélsotillstandet for personalen som hanterar
livsmedel ar god.

Detta racker inte for personal som hanterar
obehandlad mjélk pa en gard som séljer
obehandlad mjolk till konsumenterna.

En utredning over hélsotillstandet bor da
ges. Darutover ska personalen fa utbildning i
hélsorisker.

For personal som hanterar oférpackade
lattfordarvliga livsmedel i en livsmedelslokal
kravs ett hygienpass, skyddsklader och oftast
dven en utredning 6ver halsotillstandet.

Sarskilt anvandningen av skyddsklader
kan i vissa fall vara ett gott hygieniskt
tillvagagangssatt dven inom
primarproduktionen.

Hygienpass

En person som hanterar lattférdarvliga
livsmedel ska pavisa att han eller hon har
tillracklig grundlaggande information om
livsmedelshygien. Detta kan pavisas antingen
genom ett kompetenstest eller genom ett
hygienpass som fas pa basen av lamplig
utbildning inom livsmedelsbranschen.

Arbetsgivaren ska forsakra sig om att de
personer som hanterar lattfordarvliga
livsmedel har hygienpass. Hygienpasset ska
skaffas senast tre manader (3 man) efter att
arbetet har inletts.

Kompetenstestare som godkants av
Livsmedelsverket arrangerar kompetenstester
och beviljar hygienpass.

Personalens hilsotillstand

En person som hanterar livsmedel som
serveras oupphettade, sdsom sallader,

ska ge en utredning over

halsotillstandet, dvs, i praktiken ett intyg over
att han eller hon inte har salmonellos.

Aven en person som hanterar oférpackat kott
ska ge en utredning over halsotillstandet.

Syftet ar att hitta barare av salmonellasmittan

och forhindra dess spridning via arbetstagare
som hanterar livsmedel.
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Om personen endast arbetar med
kassauppgifter, kravs inte en utredning over
halsotillstdndet och salmonellaundersékning.

Vad ar salmonella?

Salmonella ér en tarmbakterie, som kan smitta
via fororenade livsmedel eller vatten och
orsaka en matférgiftning.

Symtom pa salmonellasmitta, dvs. salmonellos
kan vara

m illamaende
magsmarta
diarré
feber och

huvudvark.

Hur sprids salmonella?

Salmonella sprider sig vanligen via ratt eller
daligt tillrett fjaderfakott, svinkott eller
obehandlad mjolk samt gronsaker. Salmonella
kan spridas ocksa via livsmedel som en
livsmedelsarbetare som bar pa smittan
fororenat.

Utredning over halsotillstandet

Nar anstallningsforhallandet inleds

och arbetsuppgiften kraver det, utfors

en utredning 6ver halsotillstandet hos
foretagshalsovarden som ordnas av
arbetsgivaren. Med den sakerstaller man
att personen inte orsakar en risk for smitta
i sitt arbete. Vid behov gors ocksa en
salmonellaundersékning.

Salmonellaundersdkningen ska utféras ocksa
alltid omedelbart, om det finns skal att
misstanka salmonellasmitta. Exempelvis om
arbetstagaren har varit en pa utlandsresa och
har symtom av magsjuka.

En person med magsjuka far inte hantera
livsmedel. Magsjuka kan orsakas férutom av
salmonella ocksa av manga andra bakterier
och virus. Du hittar mer information om
magsjuka som smittar via livsmedel via
lankarna som samlats pa vara webbsidor.
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Anvisningar om utredning éver
hélsotillstandet

Institutet for halsa och valfard har med

stod av lagen om smittsamma sjukdomar
gett anvisningar om utredningen over
halsotillstdndet. Du hittar anvisningen bland
lankarna som samlats pa vara webbsidor.

Skyddsklader

En arbetstagare som hanterar livsmedel ska
bara andamalsenlig skyddskladsel.

Som skyddsklddsel rekommenderas en
arbetsdrakt, huvudbonad och arbetsskor.
Syftet med skyddskladerna ar att forhindra
att de livsmedel som hanteras kontamineras.

Anvandningen av skyddsklader kan vara ett
gott hygieniskt tillvagagangssatt dven inom
primarproduktionen.

Skyddshandskar

Arbetstagarna kan dven anvanda
skyddshandskar. Syftet med skyddshandskar
ar att skydda livsmedel fran smuts och
skadliga bakterier och virus som kan spridas
via handerna.

Na&r ska skyddshandskar anvandas?
Skyddshandskar ska anvdandas atminstone om
arbetstagaren har

m konstnaglar
m smycken, eller
m sar pa handerna.

Om skyddshandskar anvands, ska de bytas
tillrackligt ofta och handerna ska tvattas
tillrackligt ofta.

Det finns olika slags skyddshandskar.

Du ska valja handskar som lampar sig for
anvandning for ditt andamal. For hantering av
feta livsmedel lampar sig skyddshandskar av
annat slag an for hantering av torra livsmedel.
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Arbete i kassan och oskyddade livsmedel
Arbete vid kassan och hantering av
oférpackade livsmedel passar daligt ihop.

Om du emellertid ar tvungen att bade
hantera livsmedel och arbeta i kassan, var
sarskilt noggrann med att tvatta handerna
och med byte av skyddshandskar.

Vad ar huvudregeln for anvandning av
smycken?

| livsmedelsarbete, sarskilt da man
hanterar oforpackade livsmedel, ska
arbetstagaren undvika att anvanda
smycken. Anvandningen av smycken kan
emellertid tillatas, om de tacks éver med
skyddskladsel.

Handtvatt

Det finns naturenliga bakterier pa handerna
och de kan fastna pa hdnderna ocksa fran
smutsiga ytor. En del bakterier ar harmlosa,
men en del kan orsaka matférgiftningar.

Vid forebyggande av matforgiftningar ar det
valdigt viktigt att handerna tvattas tillrackligt
ofta vid hantering av livsmedel.

Tvéatta hdnderna omsorgsfullt:
1. alltid innan du borjat arbeta

2. ocksa under arbetets gang, om du
behdver

3. mellan arbetsfaserna, till exempel efter

hantering av ravaror och jordiga, smutsiga

eller férdarvade livsmedel
i samband med besok pa toaletten
efter hantering av pengar

efter rékning

N o v &

efter att du hostat, nyst eller snutit dig.

Ett sar pa handen? Gor sa har:
1. Skydda saret t.ex.med plaster.
2. Anvand skyddshandske.

Nar du anvander skyddshandskar, forhindrar
du spridningen av bakterier fran saret till det
oférpackade livsmedlet.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000¢

: Sammanfattning
: En anstdlld som hanterar oférpackade
: livsmedel i en livsmedelslokal

P ska bevisa att han eller hon kan
hantera dem hygieniskt. Det pavisas
med ett hygienpass.

» ska lamna en utredning
over halsotillstandet nar
anstallningsférhallandet inleds
och darefter alltid vid behov. Med
utredningen bevisas att arbetstagaren
inte bar pa salmonellasmitta eller
andra smittosamma sjukdomar.

» ska bara skyddsklader. :
Rekommenderade skyddsklader utgors
av en dndamalsenlig arbetsdrakt,
en huvudbonad och arbetsskor.
Skyddshandskar anvands vid behov.

Dessa krav ar det skal att beakta dven inom
primarproduktionen och 6vervaga ratta

. forfaringssatten med tanke pa risker.

Folj anvisningarna for handtvatt.

°
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Del 5, Egenkontroll

| detta avsnitt lar du dig mer om
egenkontroll.

» Vad ar en beskrivning av egenkontroll?

» Né&r behover du en plan for
egenkontroll?

Vad ar egenkontroll och till vad behoévs
den?

Som en akt6r inom livsmedelsbranschen ar

du ansvarig for dina livsmedels sakerhet.
Dessutom ska du se till att informationen

som uppges om era livsmedel ar korrekta och
tillrackliga.

| praktiken sakerstaller du detta genom
egenkontroll. Egenkontrollen ar ert eget
system. | den har du pa forhand planerat hur
du hanterar verksamhetsriskerna och hur du
korrigerar fel vid behov.

Med egenkontroll sékerstaller du till exempel
att livsmedlens forvarings-, upphettnings-
och nedkylningstemperaturer och -tider ar i
skick. Dessutom sakerstaller du att livsmedlen
hanteras hygieniskt i varje moment.

Med egenkontroll skdter du ocksa om att

dina kunder far nédvandig information om
ingredienser i livsmedlet som orsakar allergier
och intolerans.
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Egenkontroll ar obligatorisk, men en bra
egenkontroll ger er ocksa direkt nytta:

m Den minskar sannolikheten for
matforgiftningar.
Den bidrar till att halla kunderna ndjda.

Den minskar behovet av avgiftsbelagd
myndighetstillsyn.
Den minskar matsvinnet och misstag.

m Den kan forhindra att kostnader skapas.

Det ar fornuftigt att ha egenkontrollen som en
del av foretagets kvalitetssystem.

Primarproduktionen omfattar
vanligtvis ett krav om en beskrivning
av egenkontroll

Primarproduktionen omfattar ett krav om en
beskrivning av egenkontroll.

| vissa situationer kan du dock befrias fran den.

Med en beskrivning av egenkontroll avses en
beskrivning av sddana verksamhetsformer pa
garden som har en betydelse for sdkerheten
inom livsmedelsproduktionen. Kravet
forutsatter inte regelbunden registrering av
utférda atgarder.

| kraven for planen for egenkontroll har man
angett manga sadana riskhanteringsmetoder
som aven primarproduktionsverksamheten
kan utnyttja i sin beskrivning.
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Nar behover du inte gora en
beskrivning av egenkontroll
Du ar befriad fran beskrivningen av
egenkontroll, om

m din produktion dr smaskalig och

m du séljer produkter fran vaxtriket, svampar,
honung, honsagg eller ovriga fagelagg
och du inte séljer till partiaffarer eller for
vidareforadling.

Smaskalig produktion betyder att du séljer
direkt till konsumenterna och levererar till den
lokala detaljforséljningen en sa liten méangd
produkter att mangden underskrider granserna
i forordningen om |ag risk.

| samma situationer behover du inte gora
vattenundersdkningar. Du behover inte

|ata dem utféras dven om du har en egen
vattenkalla till forfogande och vattnar
produkter som fortars som sadana, t.ex.
jordgubbar eller sallat som bevattnas
ovanifran eller om du innan forsaljningen
tvattar delar av produkter fran vaxtriket som ar
amnade som livsmedel.

Var far du bra praktiska anvisningar for
primarproduktion?

Det finns goda praktiska anvisningar for
primarproduktion och genom att félja dem kan
du erséatta en beskrivning av egenkontroll.

Du kan folja riktlinjerna for god praxis till de
delar de lampar sig for din egen verksamhet
och komplettera beskrivningen sa att den
lampar sig for dig.

Till priméarproduktionen av produkter fran
vaxtriket hor Tradgardsforbundets anvisning
Kvalitetsgard som Livsmedelsverket utvarderat.
Anvisningen finns fritt tillganglig pa
Tradgardsforbundets webbplats.

For honungsproducenter finns Finlands
Biodlarférbunds och for de som séljer
obehandlad mjolk Mjélkhygienforbundets
riktlinjer for god praxis. Bada forbunden
erbjuder anvisningarna pa sina webbplatser.

Nar behover du en plan for
egenkontroll?

Om du séljer fran en livsmedelslokal eller fran
en mobil livsmedelslokal eller vidareféradlar
gronsaker, skall du uppratta en plan for
egenkontroll innan du inleder verksamheten

| planen beskriver du din verksamhet pa ett
tillrackligt satt sa att du genom egenkontroll
kan hantera livsmedelshygieniska risker i
anslutning till din verksamhet.

Planen for egenkontroll ska kunna granskas
nar verksamheten inleds samt i samband med
inspektionsbesok som gors i livsmedelslokalen.

Var far du hjilp med att uppritta planen for
egenkontroll fér forsaljningen?

Du hittar material for uppgérande av planen
for egenkontroll bade i det har avsnittet

och pa webbplatserna for flera olika
livsmedelstillsynsenheter.

Exempelvis modellen fér egenkontrollplan for
Helsingfors stads Miljocentrals affar hittar du
pa adressen via lankarna som samlats pa var
webbplats.

Du vidareféradlar gronsaker - Var far du hjalp
med att uppratta planen for egenkontroll?
For foretag som strimlar gronsaker som

fortars som sadana har hygiengruppen pa
Tuorekasvisteollisuus utarbetat riktlinjer for
god praxis som hjadlp och modell fér en plan for
egenkontroll.

Avsikten med riktlinjerna ar att hjalpa foretag
att hantera risker i verksamheten och handleda
foretag i tillampningen av lagstiftningen.

Riktlinjerna for god praxis finns tillgdngliga pa

adressen
http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-326-09-2.
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Hurdan ska en plan for egenkontroll
vara?

| planen for egenkontroll beskriver du

alla arbetsfaser som har att géra med
verksamheten och som ar vasentliga med
tanke pa livsmedelssakerheten. | planen
behandlar du ocksa hur och med vilka atgarder
du hanterar riskerna.

Vasentliga arbetsfaser med tanke pa
livsmedelssakerheten kan vara t.ex:

m anskaffning och mottagning av livsmedel
m lagring och forvaring

m tillagning och upphettning

m nedkylning.

Risker ar alla de saker som kan dventyra
produktsdkerheten samt hanteringen av
omstandigheterna. Nar du identifierat riskerna,
kan du fundera pa metoder och atgarder for
att hantera riskerna.

Vad ska man beakta i planen for
egenkontroll?

Innehallet i planen for egenkontroll &r alltid
beroende av verksamhetens omfattning och
art.

Med tanke pa livsmedelshygienrisken kraver
de mest kravande tillredningsmetoderna en
narmare beskrivning i planen for egenkontroll.

| vissa fall kan planerna vara till och med
mycket enkla, till exempel arbetsinstruktioner.
Da behover de inte nodvandigtvis alltid
uppvisas i skriftlig form.

Till exempel i foretag med 1-2 anstéllda
behover inte alla delar i planen for
egenkontroll vara skriftliga. Da racker det att
du muntligt kan beratta hur saken skots.
Planen for egenkontroll kan vara helt eller
delvis i elektronisk form.
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En del av planen for egenkontroll kan besta
av ett avtal med ett externt foretag.

En del av planen for egenkontroll, till exempel
punkten “bekdampning av skadedjur”, kan
skotas genom avtal med ett annat foretag.
Aven i detta fall har du dock ansvar for

att genomférandet motsvarar kraven i
lagstiftningen.

Glesare eller mindre egenkontroll
| vissa fall kan egenkontrollen minskas eller
utdvas glesare. Exempel av detta:

m Produkter hos samma leverantér har
kontinuerligt hallit den temperatur som
forutsatts i bestammelserna. Da kan du
besluta att i mottagningskontrollen mats
temperaturen pa denna leverantors
produkter mera sallan.

m Resultaten pa renlighetsproven som du
har tagit fran arbetsytorna har lange varit
goda. | sa fall kan du gora provtagningen
mera sallan.

Hur tar du hdnsyn till forandringar i din
verksamhet?
Nar planen for egenkontroll upprattats:

m Hall planen for egenkontroll uppdaterad.

m Uppdatera planen for egenkontroll, om
verksamheten dndras avsevart.

Hur uppfoljs genomforandet av planen
for egenkontroll?

Genomforandet av egenkontrollen ska foljas
upp och antecknas.

| vissa situationer kan det vara till fordel

for dig att du med hjalp av bokféringen av
egenkontrollen kan pavisa att du handlat

ratt. Sadana situationer ar t.ex. misstanke om
matforgiftning och kundreklamationer. Du kan
da till exempel pavisa att tillredningen och
lagringen av produkterna uppfyllt de krav som
stalls.
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| er plan for egenkontroll bedémer du hur
ofta saker pa olika delomraden ska antecknas.
Det kan delvis racka bra att du fér bok endast
over avvikelser och med vilka atgarder de
korrigerats.

Exempel pa bokforing 6ver egenkontrollen
Se dagligen t.ex. till att lokalerna och ytorna ar
rena. | allmanhet racker det som bokforing av
kontroll av renhallningen att du for bok

over observationer av smutsiga ytor och deras
rengéring pa nytt.

Det ar bra att regelbundet f6lja upp och att
fora bok over temperaturen pa livsmedel och
deras férvaringsutrymmen.

Hur skall bokforingen férvaras?

Bokforingen av egenkontroll ska forvaras sa att
inspektoren kan kontrollera den.

Bokféringen kan vara helt eller delvis gjord
med dator, eller sa kan du anteckna sakerna

pa papper.

Bokforingen ska forvaras i minst ett ar fran
det att du har hanterat livsmedel. Bokféringen
ska forvaras i langre an ett ar, om det ar fraga
om ett livsmedel, som har markts med en
minsta hallbarhetstiden. Da ska du férvara
bokféringen 6ver egenkontrollen i minst ett
ar framat fran att minimihallbarhetstiden har
upphort.

Ansvar

De anstéllda ska kdnna till anvisningarna

och arbetsmetoderna i anslutning till de
egna arbetsuppgifterna som paverkar
livsmedlens sakerhet. Dessa anvisningar och
arbetsmetoder ska ocksa foljas. Varje anstalld
ansvarar for sin del for livsmedelssakerheten.

En ansvarsperson ska namnges for
egenkontrollen som har tillracklig kinnedom
och kompetens for att skota uppgiften.
Personen ska vara insatt i foretagets
verksamhet och egenkontroll.

Vad gor inspektoren?

Inspektoren granskar restaurangens plan
for egenkontroll. Detta gors vanligen
under det forsta inspektionsbesoket. |
fortsattningen inspektoren aven bedémer
om din egenkontroll ar fungerande och val
genomford.

Du ska se till att inspektoren kan granska
planen for egenkontroll och dven
restaurangens bokforing i samband med
granskningen. Om detta inte ar mojligt i
samband med granskningen, ska inspektéren
kunna granska planen fér egenkontroll

och bokféringen inom en skalig tid efter
granskningen.

Mer information om myndighetstillsynen
hittar du via lankarna som samlats pa var
webbplats.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Sammanfattning

» Du har ansvar for sdkerheten for de
livsmedel som du producerar och
serverar.

» Du ansvarar ocksa for att kunderna far
ratt information om dina produkter,
t.ex. om ingredienser som orsakar
allergi.

Egenkontroll &r en metod for att
sakerstalla livsmedlens sdkerhet.

» | planen for egenkontroll funderar du
over och planerar redan pa férhand
hur du hanterar verksamhetsrisker och
hur du korrigerar felen.

» Aven inspektdrerna foljer upp din
egenkontroll sa att den ar fungerande
och val genomford.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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5.1 Innehallet av egenkontroll

Na&r du gor upp en plan for egenkontroll,
beakta atminstone dessa saker.

Sdkerstdllande av personalens halsotillstand
Du ska sakerstélla att en utredning over
hélsotillstandet om salmonellasmitta gjorts
for personer som hanterar livsmedel nar
anstallningsforhallandet borjar och senare
alltid vid behov.

Planen for egenkontroll ska innehalla
information om hur och var man for bok
Over vem som genomgatt en utredning dver
hélsotillstandet och nar.

De egentliga uppgifterna om personalens
hélsotillstand ar inte nodvandigt att forvara
pa arbetsplatsen, utan de kan foérvaras ftill
exempel inom foéretagshalsovarden.

Introduktion, handledning och utbildning
Arbetstagarna ska instrueras bland annat

i kraven for arbetshygien, kladsel och
egenkontroll.

Planera,

m hur duinstruerar arbetstagarna i
hygieniska arbetssatt och egenkontroll?

m hur du for bok éver introduktion och
utbildning?

B vem som ar ansvarsperson for
introduktionen?
hurdan skyddskladsel personalen har?

var skyddskladerna férvaras och hur de
tvattas?

Sakerstadllande av personalens
hygienkompetens

Arbetsgivaren ska forsakra sig om att anstallda
som hanterar oforpackade och lattférdarvliga
livsmedel har hygienpass.
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Hur och var fér man bok 6ver hygienpassen?
Bokforing kan vara:

m kopior pa uppvisade hygienpass
m en forteckning Over personer som uppvisat
ett giltigt hygienpass for dig.

| sma féretag kan man godkanna som
bokforing dven att arbetstagarna uppvisar de
ursprungliga hygienpassen till inspektoren.

Anskaffning av ravaror

Det I6nar sig att behandla sadana
anskaffningar av ravaror som ar forknippade
med sarskilda begransningar i planen for
egenkontroll.

Mottagningsinspektioner av ravaror
Planera,

m hur ofta du gbr mottagningsinspektioner?

m hur du 6vervakar temperaturerna for kyl-
och fryslaster? Det |6nar sig att 6vervaka
dessa.

Eventuella specialarrangemang som giller
anvandningen av lokalerna

Med en tidsmadssig separation avses att
man i samma lokal utfor olika funktioner
men vid olika tidpunkter. Lokalen ska tvattas
omsorgsfullt mellan de olika funktionerna.

Planera hur en tidsmassig separation samt en
rengdring av lokalerna och utrustningen skots
omsorgsfullt.

Isdarhallande
Skot vid behov om att olika livsmedel eller
ravaror halls isar.

Planera hur man undviker kontaminering,
nar du skaffar, mottar, betecknar, lagrar och
hanterar livsmedel och ravaror.

Exempel pa isdrhallande

m Hur undviker man kontamineringen
av tillredda och ovriga livsmedel som
fortars som sadana med raa och jordiga
livsmedel?
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m Hur haller man isar ingredienser och
produkter som orsakar allergier och
intoleranser fran varandra samt fran
livsmedel som de inte ar avsedda for?

Du ser en forteckning 6ver allergi- och
intoleransframkallande ingredienser
och produkter i avsnittet “Hantering av
livsmedelsinformation”.

Beakta dven arbetsordningen samt lokalernas,
utrustningens och redskapens renhet.
Planera,

m om man i tillredningslokalerna anvander
separata arbetsstallen och separata
arbetsredskap for livsmedel som ska hallas
isar helt och hallet eller
om man anvander samma redskap och
arbetsstallen som rengdrs mellan olika
funktioner?

m om man undviker kontaminering
ocksa genom arbetsfordelning och
arbetsinstruktioner?

Hantering av temperaturer
Planera,

m hur du foljer upp livsmedlens och
forvaringsutrymmenas temperaturer?

m vad man ska géra om det finns problem
med temperaturkontrollen?

varifran temperaturerna mats?
hur ofta mats de?
hur ofta registreras matresultaten?

vad gér man om man inte haller sig inom
temperaturgranserna som férordnats i
lagstiftningen?

Kontrollera temperaturerna atminstone under
dessa arbetsfaser

m nadr du tar emot livsmedel
m under kylférvaring och lagring.

Sparbarhet
Hur bevisar du sparbarheten for livsmedlen
och deras ravaror

m varifran och nar har de kommit
m vart och nar har den levererats?

Hur sparbarhetsinformationen, till exempel
bestallningslistor, kdpkvitton ska forvaras?

Kom ihag att sparbarhetskravet géller dven
material och tillbehor, till exempel karl,
arbetsredskap och forpackningsmaterial som
du anvander.

Hantering av recept och sammansattning
Planera hur du ska sadkerstélla att

m recept och sammansattningar
stammer och ar forenliga med kraven i
lagstiftningen. Sakerstall till exempel att
du anvander endast sadana
livsmedelstillsatser som ar tillatna for
produkten.

doseringen ar korrekt
recepten ar uppdaterade

den information som har fatts av
ravaruleverantdrerna ar tillracklig och
aktuell

m informationen om receptandringar
overfors i livsmedlets alla hanterings- och
markningsfaser

m innehallsmangden &r korrekt och
ratt produkt forpackas i ratt forpackning.

Hur klienten sdkert far ratt information
Hur du sakerstaller att du ger sanningsenlig

information om maten for kunderna?

Hur ger du information av oforpackade
livsmedel?
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Om du saljer fardigforpackade livsmedel, hur
sakerstaller du att

m markningarna och 6vrig information
som ges om livsmedlet ar forenliga med
lagstiftningen, dvs. att markningarna har
gjorts pa ratt satt.

m  markningarna och informationen
motsvarar receptet.

Atertagningar

Atertagning innebér att om det konstateras
att livsmedlet inte 6verensstammer med
kraven om livsmedelssdkerhet, ska produkten
avlagsnas fran marknaden.

| planen for egenkontroll ska det finnas

en plan for hur man handlarien

atertagningssituation:

m Man forhindrar att defekta varupartier
kommer ut pa marknaden.

m De varupartier som redan har levererats
tas bort fran marknaden.

m Man forhindrar att partier som aterkallas
blandas med andra ravaru- eller
produktpartier.

m  Man handlar enligt Livsmedelsverkets
anvisningar om atertagning och kontakta
livsmedelsinspektoren.

Misstanke om matforgiftning

Om kunderna klagar att de fatt matforgiftning
av livsmedel som du tillrett, bor du meddela
klagomalen till den lokala livsmedelstillsynen
Anteckna kontaktuppgifterna for
livsmedelsinspektoren i planen for
egenkontroll.

Hantering av forpacknings- och
kontaktmaterial
Planera,

m varifran du ska skaffa materialet?

m hur materialens tillamplighet for
livsmedelsbruk ska kontrolleras?

m hur man ska sakerstalla att material
anvands enligt givna anvisningar?
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B var man sparar intyg 6ver lamplighet
for livsmedelsbruk eller anmdlan om
kravuppfyllelse?

m hur man ska sakerstalla sparbarheten av
forpacknings- och kontaktmaterial?

Renhallning av lokaler och utrustning
Planera,

m hur du skoter om lokalernas, utrustningens
och redskapens renlighet?

hur ofta rengor du vad?
vem som utfor den?

vilken utrustning och vilka medel som
anvands for rengoringen?

m var stadredskapen forvaras?

Om ett utomstaende foretag skoter
stadningen, begar dessa uppgifter av
foretaget.

Kvaliteten pa hushallsvatten

Det ar mojligt att du ska ta mikrobiologiska
prover pa vattnet. Om du anvander vatten
fran din egen brunn eller en annan egen
vattenkalla, eller installerar vattenfilter i
kranarna, ska det tas prov pa vattnet.

Planera och anteckna,
m hur ofta du tar prover,

m vilka undersékningar som gors av proverna
och

m ivilka laboratorier proverna undersoks.

Plan for provtagning

Det ar maijligt att du ska ta mikrobiologiska
prover bade pa livsmedel och de ytor och
anordningar som kommer i kontakt med dem.

Med hjalp av proverna kan du bland annat
forsakra dig om att kvaliteten och sakerheten
hos livsmedlen samt produktionshygienen i
dina lokaler ligger pa en acceptabel niva.
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Planera och anteckna,
m hur ofta du tar proy,
m varifran du tar proven och

m vilka undersékningar som gors av proven.

Skicka proverna till laboratoriet for analys. Du
kan ocksa sjalv analysera prover pa ytrenhet
som anger den allmadnna renligheten.

Du hittar tillaggsinformation om kraven
for provtagning pa Livsmedelsverket
webbplats (anvisningar for tillampning av
mikrobkriterieférordningen for aktorer).

Hallbarhetsprover

Med hallbarhetsprover bedémer du
produkternas eller produktgruppernas
hallbarhetstider. Utifran dessa bestammer du
sista forbrukningsdag eller bast fore-datum for
produkterna.

Planera i din plan for egenkontroll hur du ska
utféra hallbarhetsproven.

For vissa produkter kan man ange
hallbarhetstiden dven utgaende fran allmant
tillganglig undersokningsinformation.

Om du tillverkar eller producerar
lattfordarvliga livsmedel och ger hogst fyra
dagar som hallbarhetstid for dem, ar det inte
nodvandigt att utféra hallbarhetsprov.

Underhall av lokaler och utrustning
Planera,

m  hur man skoter om lokalernas,
utrustningens och redskapens skick och
underhall?

vem som ansvarar for detta?

vilka regelbundna underhallsatgarder och
underhallskontroller gors?

m vad man ska gora i problemsituationer?

Hantering av risken for fraimmande foremal
Planera,

m hurdana lampor du viljer till lokalen?

Valjer du lampor och armaturer som inte
forstor livsmedel, om de gar sonder.

m hur du gor om ett glaskarl gar sonder vid
hantering av livsmedel?

m hur du forhindrar fukt och malytornas
flagnande sa att bitar av malfarg hamnar i
livsmedlen?

Bekdampning av skadedjur
Planera,

m hur du forhindrar att skadedjur, t.ex.
rattor, faglar och kackerlackor kommerin i
lokalerna?

m vad man gor om skadedjur kommerini
lokalerna?

Avfallshantering
Bifoga till planen fér egenkontroll en utredning
over,

m hur avfall hanteras?

m vart olika avfall samlas?

m hur ofta sopkarlen tdms och tvattas?
m vem som gor detta?

Transport
Om du sjalv transporterar livsmedel

m hur sdkerstéller du livsmedlens sékerhet
under transporten?

vilka transportmedel anvands?
hur forpackas livsmedlen for transporten?
hur lange varar transporterna?

hur kontrolleras temperaturerna under
transporten?

m vad man ska gora i problemsituationer?

Om ett annat foretag ansvarar for transporten
kan ovan ndmnda uppgifter behandlas i
transportforetagets plan for egenkontroll.

Ekologiska produkter och importerade
livsmedel

Om du har ekologiska produkter i ditt
sortiment ar egenkontrollen forknippad med
specialkrav betraffande ekologisk produktion.

Om du importerar animaliska livsmedel till

Finland, t.ex. kott eller ost, ar egenkontrollen
forknippad med specialkrav.
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Del 6, Ordforklaringar

Vissa ord ar med fet stil i texten.
Du hittar forklaringen till dem i denna del.
Ordférklaringar ar i alfabetisk ordning.

Allergen

En allergen orsakar en allergisk reaktion. Allergener kan vara t.ex. pollen,
mogelsporer, ldkemedel (bl.a. penicillin), fodoamnen (t.ex. notter, fisk,
dggvita, mjolk). Nastan alla fodoamnen kan orsaka allergi.

Allergi

| matallergier orsakar en ingrediens i maten en allergisk reaktion.

Den kan ge eksem, diarré, magknip, kldda i munnen och svalgets
slemhinnor, svullnad i svalget eller rinnande nasa. | svara fall kan allergi vara
livsfarligt och kraver omedelbart snabba behandlingsatgarder.

Nar det galler barn orsakas allergi vanligtvis av mjolk, spannmal, notter/
fron, dgg och fisk.

Vuxna far ofta symtom av overkanslighet for vissa rotfrukter, frukt och
kryddor. Typiska orsaker till matallergi hos vuxna ar dven notter och fisk.
Nastan alla fodoamnen kan orsaka en allergisk reaktion, om en person har
blivit 6verkanslig for maten i fraga eller dess ingredienser.

Andelsverksamhetsprincipen
Verksamhet enligt andelsverksamhetsprincipen betyder samarbetning med
andra producenter.

Anmalan om kravuppfyllelse dvs. handling eller dokument som pavisar
kontaktmaterialens kravuppfyllelse

Dessa utgors av handlingar som pavisar for vilket bruk materialen och
fornédenheterna lampar sig for samt enligt vilken lagstiftning de uppfyller
kraven.
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Anmalan om livsmedelslokal

En anmalan ska géras om inledande av verksamhet av en livsmedelslokal,
till exempel en restaurang. Anmalan ska goéras dven om en betydande
andring i verksamheten, avbrytande eller nedldaggande av verksamhet
eller byte av féretagare. Anmalan ska lamnas till livsmedelstillsynen i den
kommun dar lokalen ar belagen.

Anmalan ska goras skriftligt eller elektroniskt senast fyra veckor innan
verksamheten inleds eller betydande andringar i verksamheten gors. Mer
information far du hos kommunens livsmedelstillsynsmyndighet.

Anmalan om primarproduktion

En anmalan om primarproduktion bor géras om produktionsanlaggningen
dar primarproduktion drivs. Anmalan gors till kommunala myndigheten for
livsmedelstillsyn. For detta andamal finns ett separat formular.

Nar en betydlig andring sker i primarproduktionen,

ska man gbra en anmalan om andring i primarproduktionen.
Den goér man pa den samma formuldren som

anmalan om primarproduktionen.

Arbetshygien

Produktion av livsmedel kraver god arbetshygien.

| den rdknas god handhygien, bra halsoldage och rena arbetsklader av
personalen, en fungerande renhallning av lokaler och redskap och
forebyggande av korskontamination.

Avvikelse

En avvikelse kan vara till exempel en for hog temperatur i en kylutrustning.
Med egenkontrollen skéter du om att du upptacker avvikelser och
korrigerar situationen. Detta kan innebara till exempel att en kylanlaggning
maste repareras och man ar tvungen att forstora livsmedlen om avvikelsen
har pagatt lange.

Bakterier

Bakterier ar sma organismer, dvs. mikrober. En del bakterier orsakar skada
for manniskor, men en del ar nyttiga. Bakterier finns nastan dverallt:

i vatten, pa land, manniskornas hud och tarmkanalen. Vissa bakterier ar
besvarliga eller t.o.m. farliga, eftersom de orsakar sjukdomar.

Beskrivning av egenkontrollen

Beskrivning av egenkontroll ar till primarproduktion relaterad
beskrivning av den verksamheten och de arbetssatten som ar
relevanta for sakerheten av livsmedelsproduktionen.

Bevattning ovanifran
Vid odling ges bevattningsvatten till vaxter 6ver grodan.
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Bygglov
For alla nya byggnader samt storre totalrenoveringsprojekt behovs tillstand.

Detta tillstand ar ett bygglov. Tillstand soks i forsta hand via en elektronisk
tillstandstjanst eller skriftligt av byggnadstillsynen i den kommun dar
byggnaden som behover tillstandet ar beldgen.

Byggnadstillsynen

Kommunens byggnadstillsyn beviljar bl.a. bygglov och atgardstillstand samt
overvakar for sin del byggarbetet. Dar far man ocksa hjalp och instruktioner
for byggande och reparation. Varje kommun har en byggnadstillsyn.

Desinfektionsamnen

Desinfektionsamnen anvands for att bekdampa mikrober, rengéra ytor samt
for att skota manniskors och djurs hygien. Foretag i livsmedelsbranschen
anvander desinfektionsamnen t.ex. for att rengéra lokaler och

utrustning efter att de har tvattats med tvattmedel. Dessutom anvands
desinfektionsamnen for rengoring av handerna efter att de har tvattats med
tval.

Djupfrysning

Djupfrysning ar konservering av livsmedel genom att frysa ner det sa snabbt
som mojligt. Livsmedel djupfryses vanligtvis med en anordning som ar
avsedd for andamalet. | allmanhet ar det inte mojligt att djupfrysa livsmedel
i anordningar med mindre effekt, t.ex. hushallsfrysar eller andra
forvaringsanordningar for djupfrysta varor.

Till foljd av djupfrysning stannar tillvaxten av mikroorganismer som
fordarvar livsmedel upp eller blir betydligt langsammare. Efter djupfrysning
ska temperaturen hallas pa -18 °C eller kallare i alla delar av livsmedlet.

Ekologiska produkter

Inom ekologisk produktion produceras produkter vars tillverkningsmetoder
inte ar skadliga for miljon, eller for manniskors, vaxters eller djurs halsa och
valbefinnande.

Vid tillverkningen av ekologiska livsmedel har mangden av bland annat
tillatna tillsatser och hjalpsubstanser inom tillverkningen begransats endast
till de nédvandiga. Anvandningen av till exempel artificiella fargamnen och
sotningsmedel har forbjudits.

Frysning
Med frysning avses en frysningsmetod som ar lindrigare an djupfrysning
och som till exempel kan vara betydligt langsammare an djupfrysning.
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Férordningen om livsmedelsinformation

Med férordningen om livsmedelsinformation avses Europeiska unionens
forordning om [amnande av livsmedelsinformation till konsumenterna.

| férordningen om livsmedelsinformation definieras vilka uppgifter ska
informeras for konsumenterna pa livsmedelsférpackningen eller pa annat
satt.

Officiellt &r férordningen Europaparlamentets och radets forordning
(EU) N: 0 1169/2011

Forordningen om lag risk (férordningens nummer 1258/2011)

ar en nationell handling av Finland.

| den definieras, hur mycket av din egen produktion du kan sédlja med
underlattade krav.

Férorening

Maten fororenas nar nagot dmne som ar skadligt fér manniskan eller nagot
som orsakar matforgiftning eller fordarvning hamnar i maten.
Fororeningen kan ske till exempel direkt fran ett livsmedel eller dess
ravaror till ett annat. Det kan ske via smutsiga arbetsredskap och -ytor eller
via luften, eller via de anstédlldas hander. Gronsaker kan férorenas under
odlingen av smutsigt vatten som anvants for bevattning. Droppsmitta i
samband med hostning eller nysning kan ocksa orsaka fororening.

Glas-gaffel-symbolen II
Nar forpackningen eller produkten har en glas-gaffel-symbol [ampar

sig materialet for anvandning i livsmedel. Glas-gaffel-symbolen

anger att produkten uppfyller kraven som stalls for fornddenheter

och material som kommer i kontakt med livsmedel.

Hantering

Hanteringen av ett livsmedel ar till exempel klyvning, kryddning eller
tillredning av livsmedel. Hanteringen av ett livsmedel i ett livsmedelsféretag
kraver hygienpass och en utredning over halsotillstandet.

Till exempel serveringen av fardiga matportioner eller 6verfoéringen av
forpackade livsmedel fran ett stalle till ett annat utgor inte hantering som
skulle krava hygienpass eller en utredning over halsotillstandet.

Hjortdjur
Hjortdjur ar bland annat algar, radjur och hjortar.

Hygien

Med hygien avses fraimjande och bevarande av halsa. Med god hygien
sakerstaller man i ett livsmedelsféretag att mikrober, farliga kemikalier eller
andra faktorer som orsakar sjukdomar inte hamnar i maten. Till god hygien
hor t.ex. tvatt av ytor och hander.
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Hygienpass

Hygienpasset ar ett intyg over kompetens. Med hjalp av passet intygar du
att du kan hantera livsmedel hygieniskt. Du behdver hygienpasset nar du
hanterar oforpackade lattfordarvliga livsmedel till exempel pa ett café, en
restaurang, ett storkok, en livsmedelsaffar eller ett bageri.

Halsoinspektor
Se ”Livsmedelsinspektor”.

Inledande kontroll

Det forsta kontrollbesdket som gors av kommunens livsmedelsinspektor
kallas for inledande kontroll. Genom en inledande kontroll sakerstaller
inspektoren att lokaler och utrustning lampar sig for verksamheten.
Samtidigt kontrolleras att verksamheten och verksamhetens omfattning
motsvarar anmélan. Aven planen fér egenkontroll granskas i samband med
den inledande kontrollen.

Intolerans, dvs. matintolerans eller matoverkanslighet

Matoverkanslighet som inte ar allergi kallas for matintolerans. Till exempel
laktos-intolerans beror pa att kroppen inte klarar av att spjalka mjolksocker,
dvs. laktos.

| celiaki orsakar dggvitedamnet, glutenet, som finns i vete, rag och korn
en inflammationsreaktion pa tunntarmens slemhinna, vilket férsvarar
naringsamnenas absorption.

lordningsstallning

lordningsstallning av vaxter betyder till exempel avlagsnande av jord eller
den jordnara delen eller de dversta bladen av vaxten. | vissa fall betyder det
tvattning av vaxterna och skarning av stora vaxter i delar.

Kondensvattenbassang

Med en kondensvattenbassang kan man hantera insamling och
bortféring av vattnet som kondenseras i nedkylda lokaler och pa
nedkylningsanordningar.

Korskontamintaion

Korskontamination betyder att mikrober 6verfors fran ett livsmedel till ett
annat, antingen via direkt kontakt eller indirekt, exempelvis genom hander
eller redskap.

Kvalitetsklassificering av h6nsagg
Kvalitetsklassificering ar en kontroll av honsadgg i ett aggpackeri.
Endast agg av klass A kan kopas i affaren.
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Kylkedja

Kylkedja innebar att livsmedlets temperatur halls pa tillrackligt 1ag niva
under hela farden fran tillverkningsstallet via forsaljningsstallet anda

fram till konsumentens kylskap. En obruten kylkedja ar en av de viktigaste
faktorerna i produktionen och egenkontrollen av sdaker mat.

Livsmedelshygien

Med livsmedelshygien avses alla atgarder, med hjalp av vilka man
sakerstaller livsmedlens sdkerhet, hdlsosamhet och renhet fran
primarproduktionen till konsumtionen, dvs. fran dkern till bordet.

Livsmedelsinspektor, livsmedelstillsynsmyndighet, livsmedelstillsyn
Kommunala livsmedelsinspektdrer kan vara exempelvis veterinaren,
halsoinspektdren eller en annan kommunal livsmedelsinspektor.
Livsmedelsinspektorerna arbetar for livsmedelstillsynsmyndigheterna, t.ex.
miljoécentralerna.

Livsmedelstillsynens uppgift ar att sakerstalla livsmedlens sakerhet och se
till att den information som lamnats om dem stammer.

Storsta delen av livsmedelstillsynen skots av kommunen. Mindre
kommuner har ordnat sin livsmedelstillsyn tillsammans pa separata
samarbetsomraden. Livsmedelsverket ansvarar for tillsynen och
kottinspektionen av slakterier och anldaggningar i samband med dem.

Livsmedelsgrupp

Livsmedel kan indelas i grupper enligt deras egenskaper.

Olika livsmedelsgrupper kan vara t.ex. ratt kott och raa kottprodukter, ra fisk
och rda fiskprodukter, torra bageriprodukter och livsmedel som fortéars som
sadana. Det ar viktigt att halla isar olika livsmedelsgrupper sa att bakterier
som orsakar t.ex. matforgiftningar eller allergener inte hamnar i maten.

Livsmedelsverket

m framjar, 6vervakar och undersoker sakerheten och kvaliteten hos
livsmedel, djurens halsa och valbefinnande, vaxters sundhet samt
godselfabrikat, foder och vaxtskyddsmedel och forokningsmaterial,
dvs. utsade och plantmaterial, som anvands for jord- och
skogsbruksproduktion.

m svarar for anvdandningen av medlen i Europeiska garantifonden for
jordbruket och Europeiska jordbruksfonden for landsbygdsutveckling
i Finland, fungerar som EU:s utbetalande organ och har hand om
verkstalligheten av EU-stod och nationella stod — jordbrukarstod,
projekt-, foretags- och strukturstéd samt marknadsstod.
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Lattfordarvliga livsmedel

Lattfordarvliga livsmedel ar sddanadar bakterier som forstor livsmedlet
och orsakar matforgiftning kan féroka sig snabbt, om de inte férvaras i
ratt temperatur och under ratta forhallanden. Till exempel kott, fisk, rivna
morotter och farsk korv ar lattférdarvliga livsmedel.

Andra an lattfordarvliga livsmedel kan halla sig i rumstemperatur i torra
forhallanden t.o.m. langa tider. Sddana ar till exempel nétter, kryddor och
mjol.

Matfoérgiftning

Matforgiftning ar ett insjuknande som férorsakats av hushallsvatten eller
livsmedel. | allmanhet kallas en tarminflammation som férorsakats av mat
for matforgiftning. Typiska symtom ar diarré, illamaende, krakningar och
magsmartor.

| varsta fall kan matforgiftningar leda till doden.

Medel som forbattrar livsmedel
Medel som forbattrar livsmedel avses tillsatser, aromer och enzymer som
anvands i livsmedel.

Tillsatser och enzymer tillsatts t.ex. for att forbattra livsmedlets hallbarhet
eller strukturen pa livsmedlet. Med aromer kan man ocksa forbattra eller
andra livsmedlets doft och smak.

Anvandningen av medel som forbattrar livsmedel ska uppfylla EU-
lagstiftningens krav pa tillsatser, aromer och enzymer.

Mikrober

Med mikrober avses mikroorganismer, som man inte ser med blotta dgat.
Mikrober ar bakterier, virus, svampar dvs. mogelsporer, och jastsvampar
samt parasiter, dvs. urdjur, bandmaskar och rundmaskar. Tillvaxt som
orsakats av mogelsporer och jastsvampar pa livsmedlens ytor ar emellertid
moijlig att urskilja med blotta 6gat.

Mikrober som spritts till livsmedel kan orsaka fororening av mat eller
matfoérgiftning hos manniskor.

Mikrobiologiska analyser
Laboratorieundersékningar med vilka man sakerstaller livsmedlens eller
ravarornas kvalitet, trygghet och hallbarhet.
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Mikrobiologisk renhet

Ytan ar mikrobiologiskt ren, om den inte har mikrober. En yta som visuellt
ser ren ut ar nodvandigtvis inte mikrobiologiskt ren. Darfér anvands

till exempel i foretag inom livsmedelsbranschen utover tvattmedel
desinfektionsamnen. Dessa dodar mikrober. Mikrobiologisk renhet
undersoks t.ex. med tester som utvecklats for detta andamal.

Mikrovagsugn, mikro

Mikrovagsugnen ar en hushallsmaskin som varmer upp matratter och
drycker med hjalp av mikrovagor. Mikrovagsugnen kallas ocksa for
mikrougn och mikro.

Minsta hallbarhetstid

Minimihallbarhetstiden, dvs. bast fore-markningen avser den tidpunkt som
livsmedlet med ratt forvaring behaller de egenskaper som ar typiska for
det, till exempel smaken eller fargen. Produkten kan saljas eller anvandas
annu efter denna tidpunkt under forutsattningen att kvaliteten inte ar
vasentligt nedsatt.

Mogel

Mogel orsakar tillvaxt pa livsmedlens ytor som forstor livsmedlet. Det ar
moijligt att se mogel med blotta 6gat. Mogligt livsmedel far inte anvandas.
At inte och anviand inte bréd om det finns p& mogel pa ytan.

Na&rings-, trafik-och miljécentralen

Narings-, trafik-och miljécentralerna skoter statens regionala
verkstallighets- och utvecklingsuppgifter i Finland. Det finns 15 narings-,
trafik- och miljocentraler for vilka forkortningen NTM-centralen anvands.
Mer information och NTM-centralen i din region hittar du pa adressen
www.ely-keskus.fi

Obehandlad mjolk

Obehandlad mjélk ar husdjurens mjolk, som inte har upphettats 6ver 40 °
Celsius och som inte behandlats pa annat satt. Fran obehandlad mjoélk har
man inte tagit bort ndgot och inget har lagts till. Obehandlad mj6lk dr ocksa
kand under namnet lantmjolk eller gammaldags mjélk.

Partiaffar, partihandel
Partihandeln saljer varor i stora mangder. De saljer varor och tjanster for
affarer, restauranger samt andra foretag.

Plan fér egenkontroll

Planen for egenkontroll ar ett dokument dar man registrerar de atgarder
som livsmedelsféretagarna sjalva anvander for kontroll av livsmedlens
sakerhet och kvalitet.
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Primarproduktion

Inom primarproduktionen produceras livsmedel och ravaror, som skickas
vidare till exempel till butiker, for anvdandning inom livsmedelsindustrin eller
direkt till konsumenter.

Primarproduktion utgors till exempel av mjélkproduktion, daggproduktion,
uppfodande av kottboskap, odling av gronsaker och frukt samt spannmal
som sker pa lantgardar. Primarproduktion utgors ocksa av vilda produkter,
till exempel plockning av bar och svamp samt fiske och fiskodling.

Produkter fran vaxtriket

Produkter fran vaxtriket ar produkter som fas av primarproduktion av
vaxter. Dessa kan anvandas for livsmedel som sadana eller efter en
tillverkningsprocess.

Prover pa ytrenhet
Prover pa ytrenhet tas till exempel pa arbetsytor. Med hjalp av dessa prover
kontrollerar man ytornas mikrobiologiska renhet pa lokaler och redskap.

Paskrift om hog salthalt

Om salthalten hos ett livsmedel 6verskrider en viss grans,

ska férpackningen av livsmedlet markas med texten

"kraftigt saltat” eller "innehdller mycket salt”.

Kravet galler for alla forpackade livsmedel samt for vissa oférpackade
livsmedel, som

1) ostar,

2) korvar,

3) 6vriga uppskurna kottprodukter, samt

4) matbrod.

REKO-ringen for narproducerad mat

REKO-forsaljningen ar direktforsaljning till konsumenter via
distanskommunikationsmedel. REKO-ringar fungerar genom stangda
Facebook-grupper.

Risk for frimmande féremal

Med risk for fraimmande foremal avses att det i livsmedlet hamnar féremal
eller material som inte hor dit, sdsom glas, metall eller smycken som
anvants av personer som hanterar livsmedel.

Ramjolk
Nar t.ex. en ko kalvat, far man ramjolk fran kon i nagra dagar. Ramjolk saljs i
allméanhet fryst eftersom den da har battre hallbarhet.

Salmonella

Salmonella ér en tarmbakterie, som kan smitta via fororenade livsmedel
eller vatten och orsaka matforgiftning.
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Symtom pa salmonellasmitta, dvs. salmonellos kan vara
m illamaende

magsmarta

diarré

feber och

huvudvark.

Salmonellasmitta kan orsaka dven bestaende skador, sdsom kraftig ledvark.
Dessutom kan salmonella orsaka allvarliga sjukdomar, t.ex. blodforgiftning.

Salmonella sprider sig via ratt eller daligt tillrett fjaderfakott, griskott eller
via obehandlad mjoélk samt gronsaker. Salmonella kan spridas ocksa via
livsmedel som en livsmedelsarbetare som bar pa smittan fororenat.

Salmonellaundersékning

Ett salmonellaprov tas som en del av en halsoundersokning av en
arbetstagare, om det ar nddvandigt att forsakra att personen inte orsakar
risk for infektion i sitt arbete. | salmonellaundersékningen analyserar man
forekomsten av salmonellabakterier i avforingen.

Salmonellos, salmonellasmitta

Med salmonellos avses en sjukdom som orsakats av salmonellabakterien.
Salmonellos ar oftast en smitta i matsmaltningskanalen med diarré som
symtom.

Sammansatta ingredienser

Med en sammansatt ingrediens avses ett annat livsmedel som anvands
vid tillverkningen av ett livsmedel. Den innehaller fler an en bestandsdel.
Till exempel en broilerfilérulle som innehaller féljande sammansatta
ingredienser: vitloksfarskost och 6rtpesto. Eller en jordgubbssylt, som
anvands som fyllning i bulle och innehaller jordgubbar och socker.

Sista forbrukningsdag eller utgangsdatum

Pa forpackningen av ett mikrobiologiskt lattfordarvligt livsmedel ska det i
stéllet for minimihallbarhetstiden sta sista forbrukningsdagen. Med detta
avses den tidpunkt fram till vilken det ar tryggt att anvanda livsmedl|et da
det férvarats ratt.

Livsmedlet far inte séljas efter sista forbrukningsdagen och inte heller
anvandas vid tillredningen av livsmedel som séljs eller serveras.

Skadedjur

Skadedjur ar till exempel rattor, moss, kackerlackor, flugor och silverfiskar.
Skadedjuren kan sprida sjukdomar samt forstora eller smutsa ned livsmedel
eller deras forpackningar.
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Sparbarhet

Sparbarhet innebar att du ska kunna bevisa, varifran ravaror och
ovriga produktpartier anskaffats. Du bor ocksa veta vart de framstallda
produkterna levererats.

Tidsmassigt hdanseende och separation

Med tidsmassigt hanseende avses att olika livsmedelsgrupper hanteras pa
samma arbetsytor eller med samma redskap, men vid olika tidpunkter.
Tidsmassigt hanseende forutsatter en omsorgsfull rengdring av ytor och
redskap mellan de olika funktionerna.

Till exempel hantering av jordiga rotfrukter och rensning av fisk ska
tidsmassigt avskiljas fran annan hantering, om de inte kan hanteras pa helt
separata arbetsytor eller med separata redskap. Ingredienser som aven
orsakar allergier och intolerans kan med hjalp av tidsmassigt hdanseende
hallas isar fran varandra och fran livsmedel for vilka de inte ar avsedda for.

Tillsatser, livsmedelstillsatser

Livsmedelstillsatser ar amnen som i allmanhet inte fortars s

om egentliga livsmedel. De tillsatts i livsmedel till exempel for att garantera
hallbarheten eller for att bearbeta fargen. Anvandningen av tillsatser ska
uppfylla kraven i EU-lagstiftningen.

Tillstand for nya livsmedel

Det behovs ett tillstand for nya livsmedel, om en produkt eller ingrediens
inte anvants som livsmedel i EU-omradet fére maj 1997. Tillstand soks
fran Europeiska kommissionen. Ansdkan ska innehalla en utredning 6ver
sakerheten av det nya livsmedlet eller ingrediensen.

Utredning over halsotillstandet, salmonellakontroll, hdlsokontroll
Anstéllda ska vid behov pavisa tillforlitligt att de inte ar smittade av
salmonella. Nar anstallningsforhallandet inleds, utfors darfor en kontroll av
halsotillstandet hos foretagshalsovarden som ordnas av arbetsgivaren.

Vid behov gors ocksa en salmonellaundersokning.

Vidareforadling
Genom vidareféradling producerar man livsmedel av produkter av
primarproduktion. Till exempel syrning, juicing och syltning hor till
vidareforadling.

Virus

Virusen ar sma organismer, som astadkommer en infektion t.ex.

i andningsvagarna eller tarmkanalen. Virusen orsakar t.ex. snuva, hosta,
diarré eller uppkastningar.

Virus kan smitta till manniskan t.ex. via mat eller via ytor som manniskan
rort.
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Atertagning

Om det upptacks att ett livsmedel inte uppfyller kraven fér
livsmedelssdkerhet, ska produkten avlagsnas fran marknaden.
For detta anvands bendamningen atertagning.

Overvakare
Se ”Livsmedelsinspektor”.
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Bilaga 1. Forsaljning i samband med primarproduktion

Du ar primarproducent och vill sélja livsmedel i samband med
primarproduktionen.

Behover du gora en anmalan om livsmedelslokal for verksamheten?

Du séljer produkter fran din

egen primarproduktion pa
garden eller pa torget direkt till
konsumenterna och forsaljningen
per ar underskrider kilomangden
for forordningen om lag risk. Du
kan ocksa forpacka produkter
fran vaxtriket, svampar eller
honung som du producerat sjalv
for forsaljning.

Du saljer dessutom pa garden
eller pa torget primarprodukter
med lag risk, som grannarna
producerat, direkt till
konsumenterna till ett varde av
mindre an 10 000 euro per ar i
samband med forsaljningen av
produkter du producerat sjalv.

Du erbjuder férpackningstjanster
for produkter fran vaxtriket,
svampar eller honung aven till
andra primarproducenter och

de forpackade produkterna
atervander till den ursprungliga
produktionsgarden.

Du behover inte gora en separat
anmalan om livsmedelslokal.

o
(2]

3]

Du kan uppge forsaljningen som
en del av primarproduktionen.

Verksamheten anses ske
i samband med 6vrig
naringsverksamhet.

Ansvaret for produkterna
bevaras pa ursprungliga garden,
du saljer endast tjansten till en
annan primarproducent.

Du séljer produkter fran din

egen primarproduktion pa
garden eller pa torget direkt till
konsumenterna och forsaljningen
per ar overskrider kilomangden
for forordningen om |ag risk.

Du séljer dessutom pa garden
eller pa torget primarprodukter
med 13g risk, som grannarna
producerat, direkt till
konsumenterna till ett varde

av mer an 10 000 euro per ar i
samband med forsaljningen av
produkter du producerat sjalv.

Eller sa séljer du pa garden eller
pa torget vilka som helst livsmedel
i samband med forsaljningen av
produkter du producerat sjalv.

Du koper primarprodukter som
du forpackar for forsaljning

i anslutning till ditt eget
primarproduktionsstalle.

Du bor géra en anmalan om
livsmedelslokal for forsaljningen
och for eventuell férpackning.
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Bilaga 2. Vidareforadling av produkter farn vaxtriket i samband med primarproduktion

Du &r primarproducent och vill vidareféradla dina egna produkter fran vaxtriket.

Behover du gora en anmalan om livsmedelslokal for tillverkningen?

Du tillverkar produkter med lag o Valmistat vahariskisia

risk, t.ex. mal mjol fran spannmal tuotteita, esimerkiksi jauhat
eller bakar brod av mjoélet till ett viljasta jauhoa tai leivot
varde av mindre an 10 000 euro jauhoista leipaa, yli 10 000
per ar. euron arvosta vuodessa.

e Valmistat tuotteita, jotka
eivat ole varsinaisesti
vahariskisia, mutta eivat
myoskaan erityisen suuren
riskin tuotteita, esimerkiksi
hilloja tai mehua.

9 Valmistat myyntiin tuotteita,
joihin liittyy erityista
riskia,kuten raasteita tai
salaatteja.

Du behover inte gora en
anmalan om livsmedelslokal
om tillverkning med lag
risk. Verksamheten anses
ske i anslutning till ovrig
naringsverksamhet, alltsa
kravs ingen anmalan om
livsmedelslokal.

Du far dock leverera dessa
produkter for forsaljning eller
servering nagon annanstans,
eller sdlja eller servera dem
sjalv som en del av din egen
verksamhet.

o Du bér géra en anmélan

om livsmedelslokal

for tillverkningen. Nar
verksamhetens varde
overskrider gransen pa 10 000
euro, anses verksamheten vara
naringsutdvande.

€) Du kan testa marknadsféringen

av dina produkter i hogst ett ar.
Nar du vet att dina produkter
har kdpare, ska en anmalan om
livsmedelslokal gbras inom ett
ar fran det att verksamheten
inletts.

e Du bor gora en anmalan

om livsmedelslokal for
tillverkningen 4 veckor innan
verksamheten inleds.
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