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Har lar du dig t.ex. om féljande:

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 latt att halla
rena. De ska vid behoy, till exempel i lokaler
for livsmedelshantering, tala tvatt med vatten
och mekanisk rengéring med till exempel en
borste.

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

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

Det ar ocksa svart att rengora en sliten

och rostig yta. Darfor ar det bra att gynna
hallbara, sldta och rostfria material.

Ytornas skick ska ocksa kontrolleras och ytor
som gatt sonder ska repareras eller bytas ut
till hela.

Anvandning av tra i mjolkhanteringslokaler
Undvik att anvanda tra som ytmaterial

i mjolkhanteringslokaler.

Tra tal inte riklig rengoring med vatten.

Anvandning av tra vid tillverkning av
mjélkprodukter

Vid en mjélkanlaggning kan anvandningen av
trd vara motiverad, till exempel i smorspatlar,
ostformar, som mogningsunderlag for ostar
eller i mogningsrummets hyllor, samt i
mogningslador eller containrar.

Vid till exempel produktion av mogel- eller
kittostar kan en framgangsrik produktion
forutsatta anvandning av en trahylla som
kanske inte kan rengdras utan att stéra den
mikrobiella balans som behdvs for att osten
ska mogna.

Ostformar kan ocksa ha nagot traditionellt
monster for ost fran en viss region.

Forutsattningen for anvandning av
trautrustning ar vanligen deras material,
samt kontinuerlig 6vervakning av skicket
under anvandning. Alla traslag lampar sig inte
for ostformar eller som underlag. Lampliga ar
asp och bjork. Detsamma géller osthyllornas
material. Undvik att anvanda skarbrador av
tra som underlag for skivning av ostar.

Anvand hellre plastunderlag, men kom ihag
att skarbrador av plast ska bytas ut till nya
eller underhallas genom slipning nar det
uppstar skaror i dem.
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Ta inte heller in lastpallar av tré i de
oskyddade mjolkhanteringslokalerna.

Rengoring av lokalerna

Rengor de lokaler som anvands for
tillverkning av livsmedel, utrustning och
redskap grundligt senast vid arbetsdagens
eller arbetsperiodens slut.

Lokalerna ska ocksa desinficeras vid behov.
Pa samma satt ska renheten sakerstallas
innan innan arbetet borjar.

Hall ytor och redskap som kommer i kontakt
med livsmedel sa rena som mojligt dven
under arbetsdagen.

Rengoringen av lokaler for hantering av
livsmedel, anordningar och redskap ska alltid
utforas sa att den inte orsakar skada for
livsmedel. Detta betyder t.ex. att rengoring
inte utfors om det finns livsmedel i lokalen.

Om det finns tomma forvaringskarl for
livsmedel i lokalerna ska de tackas ordentligt
under rengoringen.

Anvand endast rena redskap for stadning
Stadredskapen ska rengoras eller bytas ut sa
ofta att de inte ar smutsiga.

Om detta inte skots sprider stadredskapen
smuts, bakterier och virus fran en yta till en
annan.

Egna stadredskap for lokaler dar man
tillreder eller hanterar livsmedel

Det bor finnas separata stdad- och
rengoringsredskap for tillrednings- och
hanteringsutrymmena.

De far inte anvandas for andra utrymmen.
Pa detta satt forhindrar man att bakterier och
virus som orsakar matforgiftning sprider sig
via stadredskapen.

Aven toalettutrymmena ska ha egna
stadredskap.

Mark stadredskapen
— och Overvag engangsredskap
Mark stadredskapen sa att man kan se for

vilket andamal och i vilka utrymmen de
anvands.

Pa sa satt blandas inte redskapen for olika
ytor och lokaler ihop med varandra.

Det ar vanligt att till exempel anvanda
stadredskap i olika farger for olika andamal.

Ta i beaktande aven taket och andra
konstruktioner ovanfér och deras ytor
Oskyddade livsmedel och deras
hanteringsytor kan bli utsatta for smuts,
skadliga bakterier och virus genom manga
olika stallen och av manga olika orsaker.

Smuts, bakterier och virus kan sprida sig till
livsmedel till exempel via

B manniskors hander
® |uften eller

® ytor pa konstruktioner ovanfér, sdsom
taket eller en hylla dar malfargen flagnar
eller dar 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.
| tillverkningsutrymmet for ost bér man fasta
uppmarksamhet vid ventilationen.

Mogel dverfors latt till livsmedel antingen
direkt eller via hanteringsytorna.

Fukt som samlats i takkonstruktionerna kan,
om det droppar ned, fororena livsmedel och
hanteringsytor

En effektiv ventilation avldgsnar dven varme,
vilket ar viktigt for kylanlaggningarnas
funktion.

Olika verksamheter kraver olika typer av
ventilation.
Du kan fraga om detta hos byggnadstillsynen.
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Avlagsnande av fukt

JI nedkylda lokaler kondenseras ofta vatten
pa kalla ytor och nedkylningsanordningar.
Detta vatten kallas kondens- eller
tatningsvatten.

Forhindra kondensvattnet fran att droppa
ner i livsmedlen, t.ex. med hjalp av
kondensvattenbassanger och avloppsror.
Alternativt torka av ytorna sa ofta att vattnet
inte bildar droppar.

Forebygg och torka bort fukt som kan droppa
ner i livsmedel som en f6ljd av rengoringen
av lokalerna.

Planering och underhall av
ventilationsanordningar
Ventilationssystemen ska planeras sa att
filtren och 6vriga delar som kraver rengoring
eller underhall ar lattillgangliga.

Ventilationsanordningarna ska hallas rena
och de ska underhallas regelbundet.

Hela franluftsventilationens rokkanaler ska
inspekteras och rengoras regelbundet.

Forebygg dessa fororeningsrisker

1. Planera ventilationen sa att det
flodar in ren luft till de lokaler dar
livsmedel hanteras och darifran
vidare till smutsigare lokaler Smutsiga
lokaler ar t.ex. mottagnings- och
hanteringsrummet fér obehandlad mjélk,
forvaringsutrymmen for biprodukter eller
avfall, lager eller personalutrymmen.

2. Planera dven avloppssystemet sa att
avloppen inte utgor en risk for férorening
av livsmedlen. Tvattvattnet fran smutsiga
omraden far till exempel inte rinna till
lokaler dar livsmedel hanteras.

Tilltrdde for skadedjur maste férhindras
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

Alla material som kommer i kontakt med
livsmedel ska lampa sig foér anvandning
med livsmedel och det 6nskade
anvandningsdndamalet.

Pa sa satt sakerstalls att materialen inte ger
ifran sig skadliga kemikalier till livsmedlen.

Inom branschen pratar vi om
"kontaktmaterial”.

Med dessa avses alla material som
kommer i kontakt med livsmedel, sasom
arbetsytor, karl, redskap, anordningar och
forpackningsmaterial.

Hur vet jag om materialet kan anvandas
for livsmedelsbruk och det planerade
anvandningsandamalet?

Du bor sakerstdlla att materialen lampar sig
for anvandning i kontakt med livsmedel och
for avsett andamal.

| forsta hand ska du be leverantdren av
materialet, anordningen eller redskapet om
dokument som intygar att det fyller kraven.
Sadana dokument ar t.ex. intyg over
lamplighet for livsmedelsbruk eller anmalan
om kravuppfyllelse.

| handlingarna som pavisar
overensstimmelsen med kraven ingar
anvisningar om materialets och produktens
anvandningsforhallanden.

Ovanstaende dokument ar vanligtvis inte
langre tillgangliga nar det galler gamla
anordningar, men deras lamplighet ska
sakerstallas pa annat satt.
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Samla for gammal utrustnings och

gamla ytors del sa noggrann information
som mojligt om typen av material,
anvandningshistorien och utfért underhall
och om reparationsmaterialen som anvants
vid underhall (sdsom svetstraden).

Till exempel nar det gadller metalldelar
racker det att man kdnner till vilken
stalkvalitet det ar fraga om och anordningens
reparationshistoria.

Undvik att kopa sadan begagnad utrustning,
vars material och/eller anvdandningshistoria
du inte kanner till eller inte kan utreda.

Pa tillbehor, sasom skalar, spatlar, silar och
slevar, racker i regel markningen bagare och
gaffel, for att beratta att de lampar sig for
anvandning i kombination med livsmedel.

Sadana produkter, som pa grund av sina
egenskaper tydligt ar avsedda att anvandas

i kontakt med livsmedel, beh6éver dnda inte
separat vara forsedda med nagon markning
om anvandning i kontakt med livsmedel eller
med markningen bagare och gaffel.

Sadana produkter ar till exempel knivar,
gafflar och skedar

Bild 2. Bdgare-gaffel-symbol

| smaskalig verksamhet, dar material och
fornddenheter kops fran partiaffar, racker det
att anvandningsandamalet for material eller
tillbehor framgar av forsaljningsbeteckningen,
till exempel farskfolie, fryspase eller osthyvel.
Om anvandningsandamalet ar oklart bor det
sakerstallas hos grossisten.

Da racker det till exempel med information
som erhallits via e-post.

Vilka begransningar har annu utfardats
separat?

Materialets anvandning kan vara begransat
till exempel nar det galler livsmedlets
temperatur, fetthalt, surhet eller
anvandningstid.

Uppgifter om begransningarna finns i
dokument som pavisar kravuppfyllelse eller i
tillbehorens forpackningspaskrifter.

Vad ska jag géra om anviandningsdndamalet
inte framgar av férpackningen eller
bruksanvisningen?

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

D3 kan den tillaggsinformation som du har
fatt t.ex. per e-post vara tillracklig.

| synnerhet fetthalt, hetta och surhet kan
oka overforingen av skadliga kemikalier fran
material till livsmedel.

Darfor ar det viktigt att du anvander material
enligt anvisningarna och endast for de
andamal for vilka de har avsetts.

Forhindra att aluminium hamnar i livsmedel
Anvand inte karl av aluminium for forvaring
av sura livsmedel sasom yoghurt.

Med kokkarl av aluminium far man inte
anvanda arbetsredskap av stal eftersom stal
kan 16sgdra mjukare aluminium, som éverfors
till livsmedlet i karlet.

Aluminiumfolie far inte anvandas for att
skydda ett stalkarl, eftersom stal orsakar

hal i aluminiumfolien och goér att aluminium
overfors till livsmedlet.

En 6ppnad konservburk

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

Varfor?

Nar man 6ppnar en konservburk kommer
den i kontakt med syret i luften.

D3 kan den ge ifran sig tenn eller andra
metaller till livsmedlet.
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Anvand inte heller buckliga konservburkar,
eftersom deras inre ytbelaggning kan

ha skadats i samband med att bucklan
uppstatt och den kan ge ifran sig metaller till
livsmedlet.

Skador pa den inre beldggningen kan inte
alltid upptédckas med blotta 6gat, sa aven
om en burk ser intakt ut kan den dnda vara
osdker att anvanda.

Vilj ratta engangshandskar
Engangshandskar som tillverkats av vinylplast
lampar sig inte alltid for hantering av feta
livsmedel.

Till exempel lampar sig inte vanliga
vinylhandskar inte som universalhandskar i
livsmedelsarbete.

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

Vatten som anvands

Merparten av foretag anvander vatten fran
vattenledningsnatet i sin verksamhet, och
kvalitetskontrollen av detta vatten utfors av
vattenverket.

En anldaggning inom mjolbranschen ska dock
ocksa sjalv ta prover av vattnet och leverera
prover till laboratoriet.

Livsmedelsverket har gett rekommendationer
om antalet prov och analyser.

Om anlaggningen anvander vatten fran

en egen brunn eller ndgon annan egen
vattenkalla eller installerar vattenfilter i
kranarna ska fler prover tas.

Den kemiska kvaliteten pa hushallsvatten ska
ocksa sakerstallas regelbundet.

| fraga om kommunalt kranvatten kan

det racka att aktdren begar information

av vattenverket om resultatet av kemiska
kvalitetsanalyser.

| fraga om en egen brunn ska vattnet
regelbundet undersdkas for att uppfylla
kemiska kvalitetskrav.

Vattnets sensoriska egenskaper ska
kontrolleras varje dag.

Till exempel onormal farg, grumlighet eller
lukt kan vara ett tecken pa kemisk fororening
av vatten

Odrickbart vatten ska hallas atskilt fran
hushallsvattennitet

Om anlaggningen anvander nagot annat an
vatten fran vattenledningsnatet, t.ex. for
produktion av anga eller nedkylning, ska
detta vatten cirkulera i ett separat och markt
system.

Odrickbart vatten far inte vara kopplat till
hushallsvattennatet, och det far inte floda
tillbaka till detta nat.

Upphandling av ravaror och
mottagning av partier

Du ska forbereda dig pa att 6vervaka
ankommande partier med obehandlad

mjo6lk med lagenliga mellanrum och andra
ravarupartier med de intervaller som du har
faststallt i egenkontrollen.

Det ar bra att folja upp transporternas
tillforlitlighet och punktlighet och i synnerhet
partiernas temperaturer.

Nar varorna anlander ska du uppratthalla
lagstadgade temperaturer for obehandlad
mjolk.

Det ar mycket fornuftigt att féra dven andra
kyl-/frysravaror direkt till kylrummet.

Pa sa satt bryts inte kylkedjan.

Kom ihdg att dven forsakra dig om att
transportens produkter och dokumentens
uppgifter motsvarar varandra.

Inforskaffning av obehandlad mjélk eller
mjolkravara

Den obehandlade mjolk du anvander i
din anlaggning maste harstamma fran
friska djur och fran en mjolkgard under
myndighetstillsyn. Mjolkravara ska for

sin del hdarstamma fran en anlaggning i
mjolkbranschen.

Du ska gbra en mottagningsinspektion av
obehandlad mjolk (se stycke 2).
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| den kontrollerar du hur den obehandlade
mjolken ser ut och hur den luktar

(alt: gor en sensorisk beddmning), samt
mater temperaturen.

Det far inte finnas nagra avvikelser i utseende
och lukt och transporttemperaturen far inte
Overstiga + 10 °C.

Om du av leverantoren av obehandlad mjélk
far resultaten fran undersokningar av rester
av antimikrobiella lakemedel for de mottagna
partierna av obehandlad mjolk behover du
inte sjalv [ata gora undersokningarna.

Om den obehandlade mjolken kommer

fran din egen gard eller fran en mjolkgard i
naromradet kan du lata testa om mjolk fran
djur som behandlats med antimikrobiella
medel innehaller rester av antimikrobiella
lakemedel.

Alternativt kan du kontrollera sagda boskaps
lakemedelsbokforing och darigenom forsakra
dig om att anvandningen av lakemedel och
karenstider ar under kontroll och att de
medicinerade djurens mjolk forvarats atskilt
fran annan mjolk.

Inte ens i detta fall behdver du sjalv

Iata undersoka rester av antimikrobiella
lakemedel.

Ink6p av mjoélkravara eller gradde
Mijolkravara och graddravara som du
anvander pa din anlaggning maste
harstamma fran en annan mjélkanlaggning.

N&r du mottar mjélkravara och gradde,
kontrollera deras temperatur.

Det ar ocksa vart att kontrollera utseende
och lukt vid mottagning, savida ravarorna inte
anlander forpackade.

Obehandlad mjolk behéver inte kylas fore
hantering

® om mjolken bearbetas inom tva timmar
efter mjolkning

® om de tekniska aspekterna for tillverkning
kréaver mjolkningstemperatur och tillstand
beviljas for detta
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Mjolk kan alltsa forvaras i
mjolkningstemperatur, om bearbetningen
borjar omedelbart efter mjolkning eller inom
4 timmar efter ankomst till anldaggningen.
Temperaturen kan ocksa vara hogre, om

den behoriga myndigheten tillater hogre
temperatur pa grund av tillverkningstekniska
skal for vissa mejeriprodukter.

N&r du anvander ramjolk eller annan
mjolkbaserad ravara sasom fardiga
mjolkprodukter vid tillverkningen ska du ta
hansyn till att |attfordarvliga mjolkbaserade
produkter och lattfordarvlig farsk mjolk och
gradde ska forvaras i hogst +6 °C.

Andra lattférdarvliga mjolkbaserade
produkter vars tillverkning omfattar
atminstone pastorisering eller motsvarande
behandling ska forvaras vid hogst +8 °C.

Inférskaffning av ekologiska ravaror

Om du saljer eller levererar ekologiska
produkter till dina kunder omfattas du

utdver den vanliga livsmedelstillsynen av den
ekologiska tillsynen.

Mer information om den ekologiska tillsynen
hittar du via de lankar som har samlats pa var
webbplats.

Speciella eller okdnda livsmedel i Finland
Du kanske vill anvdanda en produkt fran vaxt-
eller djurriket vars anvandning inte ar kand i
Finland.

Da ska du ta reda pa innan produkten
anvands om den fore maj ar 1997 har en
betydande historia av anvdandning som
livsmedel pa andra hall i EU-omradet.

Om produkten inte har anvants som
livsmedel kan anvandningen av den krava ett
tillstand for ett nytt livsmedel.

Mer information hittar du via de lankar som
har samlats pa var webbplats.

Du kan dven kontakta kommunens
livsmedelsinspektor.

Import av livsmedel
Pa import av flera olika livsmedel stalls
sarskilda krav.
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Du ska ta reda pa kraven innan du inleder
importen.

Mer information hittar du via de lankar som
har samlats pa var webbplats.

Sparbarhet

Livsmedel och dess ravaror samt material
som kommer i kontakt med livsmedel

maste kunna sparas. Sparbarhet innebar

att du ska kunna bevisa varifran ravaror och
andra produktpartier anskaffats och vart de
tillredda produkterna levererats.

Dessutom boér du kdnna till anskaffnings- och
leveranstidpunkterna.

Vid forsaljning till andra an konsumenter,
eller vid 6verlamnande av obehandlad mjolk
maste man kunna hanvisa sparningen framat.
Ibland maste man snabbt och korrekt
informera konsumenter som har kdpt
obehandlad mjoélk.

For detta andamal vore det bra att ha register
med kontaktuppgifter dver privatpersoner
som har kdpt obehandlad mjolk.

Som identifierare for partiet ska man
anvanda en markning som gor det mojligt att
identifiera vilket parti livsmedlet tillhor.

Med en fungerande sparbarhet kan man
effektivt begransa ett problem som ansluter
sig till livsmedelssdkerheten.

Till exempel en ravara som ar av dalig kvalitet
eller orsakar matforgiftning kan avlagsnas
fran upprepning, nar det ar kant 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 hélsorisker
under en eventuell problemsituation.

Ursprunget av obehandlad mjolk ska kunna
pavisas

Om du aven sjalv ar mjélkproducent

eller skaffar mjolken direkt fran en annan
mjolkproducent vet du varifran den
obehandlade mjélken harstammar.

Om du koper obehandlad mjolk fran ett
andelslag av mjolkproducenter eller ett annat
mejeri racker det att du utreder och foérsakrar
dig om att de har beredskap att spara
producenten av obehandlad mjolk.

Sammanslagningen och delningen av varje
parti ska kunna sparas.
Du ska ocksa fora bok over detta.

Du ska kunna bevisa den obehandlade
mjolkens ursprung i respektive partiialla
skeden av hanteringen och produktionen av
mjolken.

Du ska dven alltid kunna pavisa
ursprungslandet for mjolk och
mjolkprodukter, mjolkbaserade fetter och
oljor samt matfetter som innehaller mjolk.
Detta betyder att informationen om

det ursprungsland som har angetts i
forpackningspaskrifterna kan kombineras
partispecifikt med motsvarande
handelsdokument.

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

Hantering av recept och
sammansattning

Pa de produkter som tillverkas ska det finnas
skriftliga recept som anger alla bestandsdelar
och deras mangder i produkten.

Recepten och forpackningspaskrifterna ska
motsvara varandra.

De ska motsvara varandra dven nar du andrar
ravarorna eller recepten.

Recepten ska hallas uppdaterade.

Folj kraven ndr du utarbetar recept

Nar du planerar recepten, ta i beaktande
redan da kraven i livsmedelslagstiftningen
nar det galler bland annat tillsatser, aromer,
enzymer, salt, vitaminer, sparamnen och
eventuella andra tillsatsamnen.

Genom att rakna ut fran recepten och vid
behov genom egenkontrollundersékningar
sakerstaller du att t.ex. den maximala
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mangden tillsatser inte 6verskrids i dina
produkter.

Anvand endast de tillsatser och andra
medel som forbattrar livsmedel (aromer och
enzymer) som &r tillatna i dina produkter.

En del av dessa medel har begransningar nar
det galler anvandningen.

Du hittar ytterligare information pa
Livsmedelsverkets webbplats.

D-vitaminering av homogeniserad fettfri
mjolk ar obligatorisk enligt lagstiftningen.

Atminstone 1pg/100 ml vitamin D3 skall
tillsattas.

For att trygga att befolkningen far tillrackligt
med D-vitamin rekommenderar Statens
naringsdelegation att forutom till mjolk
tillsatta D-vitamin dven till andra flytande
mjolkprodukter (surmjolk, fil och yoghurt).
Till dessa rekommenderas ocksa att tillsatta
1 pug/100 ml av vitamin D3.

Anvand D-vitamin och andra tillsatta vitamin-
och sparamneskallor endast i foreningar som
ar tilldtna i lag.

Sakerstall att slutprodukten innehaller

en markning av produktens andel av
jamforelsevardet for dagligt intag av
vitaminer och/eller sparamnen.

Hall recepten och forpackningspaskrifterna
uppdaterade

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

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

Nar det sker andringar i recepten, se till
att informationen om a@ndringarna nar
alla skeden av livsmedlets hantering och
markning, dvs. hela livsmedelskedjan.
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Kom ihag alla dessa faser:

® anskaffning och férvaring av ravaror

tillverkningsprocessen

® forpackningspaskrifter

IT-system

® konsument- och kunduppgifter

Hantera produkternas tillverkningsprocess
Produkternas tillverkningsprocess hanterar
du bland annat nar

B du foljer receptet

® du doserar ravarorna (t.ex. salt och
tillsatser) ratt

B du forhindrar att produkterna
kontamineras med allergener som inte hor
hemma dar

B du sdkerstaller att ratt produkt laggs i ratt
forpackning

Dina mattkarl och dina vagningsanordningar
kan vara manuella eller automatiska.
Se till att du anvander dem réatt.

Hantering av livsmedelsinformation

Forpackningspaskrifterna ska alltid ange de
uppgifter som lagstiftningen kraver nar dina
produkter levereras till konsumenter och
storhushall, till exempel en restaurang.

Du ar ansvarig for livsmedelsinformationen
nar livsmedlet salufors med ditt namn eller
ditt firmanamn.

Forpackningen ska innehalla foljande
uppgifter:

® Jivsmedlets namn
= forteckning over bestandsdelar

® jforteckningen over bestandsdelar ska
de @mnen som orsakar allergier eller
intolerans markerad (du ser en forteckning
over dessa pa de féljande sidorna)
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® mangden bestandsdelar eller grupper
av bestandsdelar nar bestandsdelen
framhavs i férpackningspaskrifterna

® innehallsmangden i livsmedel

B b3ast fore-datum (till exempel frysvaror)
eller sista forbrukningsdag och vid behov
datumet for nedfrysningen

® sarskilda forvaringsforhallanden och/eller
anvandningsforhallanden

B aktdrens namn eller firmanamn och
adress

= ursprungsland eller harkomstplats vid
behov

B bruksanvisning vid behov
B anteckning om naringsvarde

® partiidentifikation som specificerar
livsmedel som hor till samma parti

B jdentifikationsmarke for livsmedel av
animaliskt ursprung

® madrkning om hog salthalt vid behov

= eventuella évriga markningar som
speciallagstiftningen kraver

Namnen pa mjolk och mjélkprodukter ar
namn som anges i lagstiftningen och som ska
anvandas endast for dessa.

Foljaktligen far man i markning, reklam

eller exponering av andra produkter an
mjolkprodukter inte anvdandas nagon form av
pastaenden, uttryck eller antydningar om att
det skulle vara fraga om en mjolkprodukt.

Ramjolk saljs under namnet ramjolk.

Av mjolk som inte kommer fran kor ska
djurarten framga, t.ex. far- eller getmjolk.

Markningar som speciallagstiftningen kraver
for mjolk och mjélkprodukter

® Ursprungslandet for den mjolk som
anvands som ingrediens i mjolk eller
mjolkprodukter. Detta galler mjolk av
alla mjolkproducerande djur (ko, far, get,
buffel, asna, hast).

® Kravet gadller produkter som tillverkats och
fardigforpackats i i Finland. Om livsmedlet
ar forsett med det frivilliga Gott fran
Finland-market behovs ingen information
om mjolkens ursprungsland anmalas
separat sasom regleras i lagstiftningen.

® Tillaggsmarkningarna som kravs for
obehandlad och icke varmebehandlad
mjolk ar
® obehandlad mjolk och icke
varmebehandlad mjolk

® produkten kan innehalla
sjukdomsframkallande mikrober

® personer i riskgrupper bor inte avnjuta
icke varmebehandlade produkter

® riskgruppen omfattar barn, aldringar,
gravida kvinnor och personer med en
allvarlig underliggande sjukdom

® produktens transport- och
lagringstemperatur (hégst + 6 °C)

® sista anvandningsdag

Om obehandlad mjélk och icke
varmebehandlad mjolk éverlamnas
oférpackad till konsumenten pa garden for
att avnjutas annanstans an pa plats maste
man vid 6verlamnandet skriftligen 6verlamna
ovan uppraknade uppgifter.

| fraga om produkter som tillverkats av
obehandlad mjolk vars tillverkningsmetod
inte omfattar varmebehandling, eller
fysikalisk eller kemisk behandling, ska
forpackningspaskriften ange: “tillverkad av
obehandlad mjolk”.

Nar du gor forpackningspaskrifterna,

forsdkra dig om att:

1. Den information som ges om livsmedlet
ar korrekt och tillracklig. Den far inte vara
vilseledande.

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

Alla paskrifter som kravs finns

pa forpackningen. Till exempel
varmebehandling eller dess franvaro
uppenbaras latt. Sadana ar paskrifter

i enlighet med EU-férordningen

om livsmedelsinformation och vid

behov de paskrifter som forutsatts av
speciallagstiftningen.

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

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

Féljande amnen och produkter som orsakar
allergier och intolerans ska anges pa ett
markerat satt

mjolk och mjolkprodukter

spannmal som innehaller gluten, dvs. vete,

korn, rag, havre och produkter som har
framstallts av dem

skaldjur och skaldjursprodukter
honsagg och aggprodukter

fisk och fiskprodukter

jordnotter och jordndtsprodukter
sojabonor och sojabonsprodukter
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 blotdjursprodukter

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

® recepten/tillverkningen/den fardiga
produkten ar sinsemellan enhetliga

B |jvsmedlets namn har utformats ratt

® jforteckningen 6ver bestandsdelar anges
alla bestandsdelar som har anvants

B sammansatta ingredienser har angetts ratt
i forteckningen 6ver bestandsdelar

® bestandsdelar som orsakar allergier och
intolerans har angetts

® pestandsdelarna ar i ratt ordning

® den mangd av en bestandsdel, t.ex.
osthalten, som angetts ar ratt

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

® tillsatta vitaminers och/eller
spardmnens mangd och andel av
jamforelsevardet for dagligt intag anges i
naringsvardesdeklarationen

B |ivsmedlets ursprungsland har uppgetts
ratt anvandningen av

® pastaenden som speciallagstiftningen
kraver (t.ex. laktosfri, glutenfri, mjolkfri

® eller tillsatsfri) ar korrekt angiven och
berattigad

® virmebehandling ndmns.

Tillaggsinformation om
livsmedelsinformation

Du hittar exempel pa forpackningspaskrifter
for livsmedel pa var webbplats.

Du far mer information om hanteringen av
livsmedelsinformation fran Livsmedelsverkets
Handbok om livsmedelsinformation.
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Du kan studera hur du gor
forpackningspaskrifter aven genom var
webbkurs.

Du hittar bagge pa Livsmedelsverkets
webbplats.

Anmalan om utsldppande av ett berikat
livsmedel pa marknaden

Om du tillfér vitaminer och/eller sparamnen
till ett livsmedel bor du géra en anmalan om
produkten till Livsmedelsverket.

Du hittar ytterligare information pa
Livsmedelsverkets webbplats.

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 sdkra
temperaturer under transporten.

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

Temperaturgranser for transport av mjolk
och mjolkprodukter:

B |attfordarvliga mjolkbaserade produkter
och lattfordarvlig mjolk

B och gradde ska forvaras vid hogst +6 °C.

B Andra lattférdarvliga mjolkbaserade
produkter vars tillverkning omfattar

atminstone pastorisering eller
motsvarande ska forvaras vid hogst +8 °C.

Kortvariga avvikelser fran temperaturerna ar
tillatna.

Om transporten varar langre an tva timmar
ska transportfordonet ha ett system for
registrering av temperaturhantering.

Sammanfattning

Nar du ska grunda en anlaggning, kom
ihdg foljande:

Ytor och arbetsredskap ska vara
tillverkade av rena, hela material
som ar latta att rengora.

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

Forhindra att skadedjur far tilltrade
till lokalerna.

Olika lokaler ska ha egna rena
stadredskap.

Folj med transporternas
tillforlitlighet och temperaturer.

Avbryt inte kylkedjan.

Folj givna foreskrifter om
upphandlingen av livsmedel.

Hall ocksa bestandsdelar som
orsakar allergier och intoleranser
atskilda fran varandra och fran
livsmedel som de inte ar avsedda
for.

Forsakra dig om livsmedlens
och ravarornas sparbarhet och
dokument som anger dem.

Ge kunden korrekt och tillracklig
information om livsmedIet.

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





