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Inledande av verksamhet i en fiskanlaggning - Guidens innehall

Guidens innehall

| den har guiden far du viktig information
om hur du inleder verksamheten i en
fiskanlaggning.

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

Det ar viktigt att du pa férhand kanner till vad
du ska gora vid varje skede och hur man ska
handla i en anldggning. Da gar allt bra och du
haller kunderna nojda.

Guidens innehall ar indelat i sex delar.

¢ Del 1, Grundande.
Del 1 ar en sammanfattning av uppgifter
som behovs for grundandet av en
fiskanlaggning.

¢ Del 2, Lokaler.
| del 2 har samlats information om kraven i
anslutning till lokaler av en fiskanlaggning.

¢ Del 3, Verksamhet.
| del 3 finns krav som stalls pa
anlaggningens verksamhet.

¢ Del 4, Personal.
| del 4 finns krav som stélls pa
anlaggningens personal.

¢ Del 5, Egenkontroll.
| del 5 hittar du information om
egenkontroll. Med hjdlp av denna
information kan du goéra upp en
egenkontrollplan for din anlaggning.

¢ Del 6, Ordférklaringar.

Guiden innehaller inga allmanna rad om
inrattande av ett foretag.

Dessa rad hittar du via webbsidan
www.evira.fi/sv/foretagsinfo.

Vissa ord har streckats under i texten.
Du hittar forklaringar till dem i del 6.
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DEL 1, Grundande

Lamplig lokal
Nar du hittar en lokal du gillar, kontakta
kommunens byggnadstillsyn for att

forsakra dig om att lokalen ar avsedd for

den anvandning du har tankt dig. Detta
garanterar vanligtvis att fastigheten eller
lokalen har tillrackliga tekniska férutsattningar
for verksamheten, dvs. att till exempel
ventilationen och avloppsinstallationen ar
tillracklig.

g

Det ar bra om du redan i detta skede kontaktar
aven den kommunala livsmedelstillsynen.

Du kan diskutera med livsmedelsinspektoren
for att faststdlla om anvandningen av lokalen
lampar sig for ditt andamal.

Vad betyder "anvandningsandamal enligt
bygglovet”?

Den kommunala byggnadstillsynen
godkanner lokalens eller fastighetens
anvandningsandamal, till exempel som
restaurang, butik, kontor eller industrilokal.

Lokalens anvandningsandamal framgar av
byggloven. Lokalen far inte anvdandas for annat
andamal an for det som beviljats i byggloven.

Vad hiander om lokalen inte har godkants

for det anvandningsandamal som du behéver
den till?

Om du vill anvanda lokalen dven om
anvandningsandamalet inte ar lampligt,
behover du ett bygglov som géller andring av
anvandningsandamalet.

Du kan bli tvungen att gora stora reparationer
i till exempel fastighetens eller lokalens
ventilation eller tappstallen.

Ta reda pa fran den kommunala
byggnadstillsynen, om du kan ansoka
om bygglov sjalv eller om det ar t.ex.
bostadsaktiebolagets uppgift.
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Nar du anséker om andring av
anvandningsdandamalet,

kom ihag ocksa foljande:

| dessa fall ska du ocksa forbereda dig for
kostnader till foljd av planering, till exempel
|6neutgifter for en planerare. Ta reda pa fran
den kommunala byggnadstillsynen hurdan
kompetens planeraren ska ha.

Byggarbeten far inte inledas innan bygglovet
har vunnit |laga kraft. Lokalen far inte tas i nytt
bruk innan byggnadstillsynen har godkant
dess anvandning i slutsynen.

Kan det finnas andra hinder for
verksamheten d@n de i anslutning till
bygglovet?

Sakerstall ocksa fran bostadsaktiebolaget att
den verksamhet du har tankt dig ar mojlig i
fastigheten. | bolagsordningen kan det finnas
bestammelser om anvandningen av lokaler.

Kan din verksamhet ordnas i lokalen?

Nar du 6vervager om lokalen ar lamplig

for ditt anvandningsandamal, tank pa om

din verksamhet kan ordnas i lokalen pa ett
fornuftigt satt.

Ta reda pa om lokalen har t.ex. tillrackligt med
lagerutrymmen, tappstallen och golvbrunnar.
Valj genast tillrackligt stora lokaler eller lokaler
som ar latta att anpassa, om du tror att du vill
utvidga din verksamhet senare.

Tank ocksa pa om hanteringen av livsmedel
kan krava en stor och dyr ytrenovering.
Livsmedelsinspektéren 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 lokaler i den har
guidens del 2, Lokaler.

Planera sa har:

m Latinte kunder eller andra utomstaende fa
tilltrade till lokaler dar livsmedel hanteras
da det ar verksamhet dar.

m Detaljforsaljningen ska skiljas at fran
hantering av fisk antingen i ett separat
utrymme eller tidsmassigt atskilt.
Detaljférsaljning kan atskiljas tidsmassigt
fran annan hantering av fisk till exempel
sa att man hanterar fisk pa formiddagen
och har detaljforsaljning pa eftermiddagen.
Lokalen ska tvattas och desinficeras innan
man borjar hantera fisk. Detta forutsatter
att tillsynsmyndigheten godkdnner
arrangemanget.

m Det ar inte tillatet att ha med sig
sallskapsdjur i lokalerna.

m Placera lokalerna for livsmedelstillverkning
och -hantering sa att genomgang
inte ar moijlig till exempel utifran
till omkladningsrummen eller till
livsmedelsforraden.

m Lagra andra produkter an livsmedel sa att
de inte ger lukt eller smak till livsmedlen.

m Se ocksa till att de inte orsakar fara om de
gar sonder.

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

Hur ansoker du om godkdnnande av din
anlaggning av myndigheterna?

Du kan inleda verksamheten nar du har

fatt ett godkdannande av myndigheten. Du
ansoker skriftligt om godkdnnande och i regel
av livsmedelstillsynen i den kommun dar
anlaggningen ar beldgen.
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| ansékan om godkannande ska du beskriva
vilken typ av verksamhet du vill inleda.
Dessutom ska du ange vilken typ av
produktionslokaler du har.

Det ar enklast att anvanda myndighetens
ansokningsblankett. Du hittar blanketten pa
kommunens webbplats eller hos kommunens
livsmedelsinspektor.

Ansdkan om godkdnnande ska innehalla
minst foljande uppgifter:

m ditt namn, din hemkommun och dina
kontaktuppgifter

m foretags- och organisationsnummer eller,
om de saknas, personbeteckning

anldaggningens namn och besoksadress

vilka funktioner du kommer att bedriva

i anlaggningen (t.ex. rensning, filering,
rokning, hantering av rom, tillverkning av
helkonserver)

planerad produktionsmangd

berdaknad tidpunkt for inledning av
verksamheten

m utredning av ventilation, vattenforsorjning,
avloppsinstallation, avfallshantering och
behandling av animaliska biprodukter

m ytmaterial i produktions-, lager-,
stad- och transportutrymmen samt i
personalrummen

m utredning av eventuella
specialarrangemang i lokalerna (t.ex. en

tidsmassig separation av funktionerna, dvs.

arbetet utfors vid olika tidpunkter)

m uppgifter om eventuell sasongsbetonad
verksamhet.

Dessutom ska ansdkan innehalla foljande

bilagor:

m detalj-, plan- och VVS-ritningar for
anldaggningen av vilka framgar:

— lokalerna for hantering av livsmedel,
vad du gor i respektive lokal samt hur du
placerar utrustning och inredning

G

— transportvagar for ravaror,
bestandsdelar och fardiga livsmedel,
forpackningstillbeh6r, animaliska
biprodukter och avfall

— granserna for hygienomraden,
till exempel granserna for
hanteringsutrymmen for livsmedel och
for forvaringsutrymmen for avfall

— passager for personalen (dven underhall,
transport och stadning)

— placering av tappstéllen samt av
tvatt- och desinficeringsstallen och
golvbrunnar

temperatur i kylutrymmen

uppgift om det anvandningsandamal
for lokalen som har godkants av
byggnadstillsynsmyndigheten och
eventuella tillstdnd som ar anhangiga

m planen for egenkontroll som ar avsedd for
granskning.

Om du gor betydande andringar?

Du ska ocksa ansoka om godkdnnande
av betydande dndringar pa forhand. En
betydande andring ar t.ex.

m om du borjar tillverka fiskmassa i renseriet

m om du producerar mycket stérre mangder
av produkterna an du har uppgett i
ansdkan om godkdnnande eller

m om du utvidgar lokalerna.

En betydande dndring innebar att du andrar
verksamheten fran det som myndigheterna
har godkant.

Du kan dven behodva ett godkannande

om du andrar lokalens anvandning.

Om du till exempel gor om lagret for
forpackningsmaterial till en lokal for hantering
av fisk.
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Vad hander nar du har skickat in din
ansokan om godkdnnande?

Huvudregeln ar att tillsynsmyndigheten ska
fatta ett beslut i drendet inom 60 dygn fran
den tidpunkt da den har mottagit din ansdkan.

Av sarskilda skal kan handlaggningstiden vara
langre. Orsaken kan vara till exempel att det
saknas nagot i din ansokan.

Myndigheten kan begdara ytterligare
nodvandiga utredningar och dokument.

Vad ar en inspektion for godkdnnande?
Innan tillsynsmyndigheten kan godkdnna
din anlaggning utfor den en inspektion for
godkdnnande av din anlaggning.

Inspektionen gors efter att du har lamnat in
din ansékan. Dessutom ska din anlaggning
vara sa pass fardig vid inspektionen att
produktionen &r sa gott som klar att inledas.

Myndigheten bedomer

din plan for egenkontroll

Innan verksamheten inleds ska du ha en
plan fér egenkontroll. Syftet med planen

for egenkontroll ar att hjalpa dig att

beskriva din verksamhet och hantera de
livsmedelshygieniska riskerna i anslutning till
den.

Fore godkdnnandet bedomer myndigheten
aven om din plan for egenkontroll innehaller
nodvandiga uppgifter.

Du hittar material for uppgorande av planen
for egenkontroll i den har guiden.

Aven livsmedelstillsynsenheternas webbplats
kan innehalla anvisningar om hur du upprattar
en plan for egenkontroll for fiskanlaggningar.

Du lar dig mer om egenkontrollen i den har
guidens Del 5, Egenkontroll.

Beslut om godkannande

Om din anlaggning uppfyller kraven i
lagstiftningen, godkdanner myndigheten din
anlaggning. Du far ett skriftligt beslut om
godkdannandet.

Din verksamhet ska vara forenlig med géllande
beslut om godkdannande. Om du vill andra din
verksamhet langre fram ska du anséka om
godkdnnande av andringen.

Nar kan din anldggning fa ett villkorligt
godkdannande?

| undantagsfall kan myndigheten ge din
anlaggning ett villkorligt godkdnnande, dven
om den inte uppfyller alla kraw.

Da ska din anldggnings grundstruktur och
utrustning dock vara férenliga med kraven.
Kraven pa grundstrukturen innebar att vaggar,
goly, tak, vatten, avlopp, ventilation och
belysning ar i skick.

Om din anlaggning far ett villkorligt
godkdnnande far det finnas endast sma brister
i din anldaggning som du ska ratta till. Forst da
kan verksamheten i din anlaggning godkdnnas
slutgiltigt.

En liten brist ar till exempel om ett tappstalle
annu ar ofullbordat, men din anldggning har
flera tappstallen.

Ett villkorligt godkdnnande kan beviljas for
hogst tre manader at gangen. Myndigheten
utfor ett nytt inspektionsbesdk innan den
utsatta tiden pa tre manader gar ut.

Kan ansokningen avslas?
Myndigheten kan avsla din ansékan av
foljande orsaker:

1. Om anlaggningens konstruktioner
eller utrustning aventyrar
livsmedelssakerheten och du inte
korrigerar dem trots begaran.
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2. Om du trots begaran inte kompletterar en
bristfallig ansékan.

3. Om planen for egenkontroll saknas eller
om den ar markbart halvfardig.

Detta avser till exempel att din plan for
egenkontroll saknar:

m en plan for provtagning och undersokning
av livsmedel eller

m en plan for rengéring och provtagning av
lokaler och utrustning.

Godkdannandenummer och
identifikationsmarke

Evira utfardar ett godkdnnandenummer for
din anlaggning efter att anlaggningen har
godkants. Detta nummer kommer att ingd i
det identifikationsmarke for din anlaggning
som du ska anvanda for att marka alla dina
forpackade produkter. Godkdnnandenumret
eller identifikationsmarket ska alltid

ocksa antecknas i fiskforsandelsernas
handelsdokument.

Myndigheten kan preliminadrt reservera ett
nummer fran Evira redan innan anldggningen
har godkants. Reserveringen berattigar dig

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

Krav pa personalen
Personer som i arbetet hanterar |attférdarvliga

livsmedel ska ha ett hygienpass och lampliga
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
tillforlitligt att de inte ar smittade av
salmonella.

Genom allt detta sérjer man for
livsmedelssakerheten. Du kommer att lara dig
mer om dessa krav som stalls for personalen i
Del 4, Personal.

inte att inleda verksamheten. Detta ger dig
dock en majlighet att till exempel trycka
forpackningsmaterial och dokumentmallar pa
forhand.

---------------------------------------------------------

: Sammanfattning

Nar du ska grunda en anlaggning inom
: fiskbranschen

» Forsakra dig om att lokalen ar lamplig
for din anlaggning genom att kontakta
kommunala byggnadstillsynen och
myndigheten for livsmedelstillsyn.

Vad kostar myndighetstillsynen?
Tillsynsmyndigheten debiterar en avgift
bade for godkdannandet av anlaggningen
och i fortsattningen for regelbunden
tillsyn. Livsmedelsinspektoren kan gora ett
kontrollbesdk utan forhandsanmalan eller i :
forvag avtala om inspektioner med dig. : D Forsakra dig om att de personer

: som hanterar fisk har hygienpass,
skyddsklader och vid behov utredning
over salmonella.

» Gor en ansdkan om godkannande av
anlaggningen.

Avgiften faststalls enligt kommunens taxa. Du
hittar den pa webbplatsen for den kommun

dar din anlaggning dr belagen. » Uppratta en plan for egenkontroll.

---------------------------------------------------------

1L0
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| detta avsnitt lar du dig hurdana lokaler i
en fiskanlaggning ska vara.

Lokalerna och verksamheten inverkar pa
livsmedlens sdkerhet.

Nar du planerar lokalerna, ta i beaktande en
fornuftig placering av foljande utrymmen och
funktioner:

m Utrymmen for hantering, tillagning och
forvaring av livsmedel

— Nodvandiga anordningar och redskap
— Kylférvaringsutrymmen
— Tappstallen och avlopp

— Giftfria och slata ytmaterial som ar latta
att rengdra
m  Utrymmen for foérvaring och rengéring av
karl och transportlador

m FoOrvaringsutrymmen for avfall och
animaliska biprodukter

m  Utrymmen for forvaring och service av
stadredskap

m Ovriga ndédvandiga forrad, t.ex. for
forpackningsmaterial

m Golvbrunnar i utrymmen vars rengoring
kraver vatten

Toaletter
Personalens omkladningsrum
Rokningsutrymmen

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 alla ytor som kommer i
kontakt med livsmedel ar sakra och inte ger
ifran sig skadliga amnen.

Dessutom ska lokalerna vara tillrackligt stora,
sa att de olika funktionerna kan placeras pa ett
fornuftigt satt.

Lokalerna ska vara sadana att du kan halla
ravaror och slutprodukter atskilda.

Ra fisk ska till exempel hallas atskilt fran rokt
fisk.

Aven ingredienser som orsakar allergi maste
hallas isar. De ska hallas isdr bade fran
varandra och fran livsmedel som de inte ar
avsedda for. Du ser en lista Over allergi- och
intoleransframkallande @mnen och produkter
i del 3 av denna guide, under rubriken
”Hantering av livsmedelsinformation”.

Exempel pa livsmedel som skall hallas isar

m Hall rdvaror och slutprodukter atskilda. Ra
fisk ska till exempel hallas atskilt fran rokt
fisk och fiskmassa fran stekta fiskbiffar.

m Hallisar ingredienser och produkter som
orsakar allergier och intoleranser fran

y
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varandra samt fran livsmedel som de inte
ar avsedda for. Vasentliga arbetsfaser med
tanke pa isdrhallande och hantering av
korskontamination kan vara till exempel:
anskaffning, mottagning, markning,
lagring och hantering av livsmedel samt
arbetsordning och rengéring.

m Hall forpackad och oskyddad fisk/
fiskeriprodukter isar fran varandra. Skilj
dven at forpackning fran annan hantering
av fisk, sa att forpackningsmaterialet
inte orsakar kontaminering av fisk/
fiskeriprodukter.

m  Mark och hall atskilt sddana livsmedel,
som omfattas av sarskilda villkor i samband
med utslappande pa marknaden, ifran
andra livsmedel.

Far du hantera rokt fisk i samma rum som du
rensar fisk?

Tillsynsmyndigheten kan godkdnna att du
hanterar rokt fisk och ra fisk i samma rum.

Hanteringen av rokt fisk ska i sa fall ske

m pa en plats som ar tillrackligt avskild fran
andra funktioner

m tidsmassigt atskilt

— det vill sdaga vid annan tid och utrymmet
skall rengoras mellan funktionerna.

Tappstéllen och tvattstédllen
Det ska finnas tillrackligt med tappstallen i
lokaler dar livsmedel tillreds och hanteras.

Det l6nar sig att Overvaga behovet av
tappstallen redan i samband med planeringen
av lokalerna eftersom ombyggnadsarbeten
som gors senare ar bade besvarliga och dyra.

Flera tappstdllen for vatten

Det behovs flera tappstallen i lokaler for
hantering av fisk. Det ska finnas tappstallen till
exempel for tvatt av hander och lokaler.

Det ska finnas adekvata anordningar
i anlaggningen for rengéring av karl,
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arbetsredskap och utrustning. Dessa
anordningar ska vara latta att rengdra och de
material som anvands i dem far inte rosta.

Golvbrunnar ar viktiga i lokaler som rengors
med vatten och dar anordningar och redskap
rengors med vatten.

Tillrdcklig vattentillgdng 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.

Samma tappstidille for olika
anvdndningsédndamdl

| gamla lokaler kan man bli tvungen att gora
kompromisser.

Tvattstallet kan pa morgonen forst anvandas
for ett andamal och senare for ett annat
andamal. Handtvattstallet kan t.ex.
anvandas efter arbetsdagen for fortvatt av
arbetsredskap.Kom ihag att tvatthon ska
rengoras mellan funktionerna.

Om du behover rad om antalet tappstallen
och deras placering, kan du be om rad fran
livsmedelsinspektdéren redan nar lokalerna
planeras.

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

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

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

Vilka redskap behévs vid handtviittstdllet?

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

m Flytande tval hor till utrustningen for ett
lampligt handtvattstalle.

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



m Entyghandduk som rullas upp ar lamplig
for ett handtvattstalle.

m 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 aven under arbetsdagen, om den blir
smutsig.

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

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 forvara livsmedel som ska forvaras
i kalla temperaturer i en hogre temperatur
ens for en kort stund. Ta dem foér behandling
endast en nédvandig mangd at gangen.

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

Exempel pa grinser for forvaringstemperatur

m Of6rpackad farsk fisk, till exempel rensad
eller filead fisk: forvaras i is

m Kokta skaldjur, till exempel kokta kraftor:
ndra temperaturen av smaltande is

m Beredda produkter som ar forpackade i

vacuum eller skyddsgas, till exempel rokt
fisk: 3 °C eller kallare

m Kallrokta eller gravade produkter, saltad
rom: 3 °C eller kallare

m Sushi, varmrokt fisk (som inte ar forpackad
i vacuum eller skyddsgas): 6 °C eller kallare

m Djupfryst eller fryst fisk/fiskeriprodukter:
18 °C eller kallare

Kortvariga avvikelser fran temperaturerna ar
tillatna.
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Kylda utrymmen

| anlaggningar inom fiskbranschen skoter
man vanligtvis om livsmedlens korrekta
temperaturer genom att kyla ner dven
lokalerna dar man hanterar fisken.

Vad du ska kdnna till om du djupfryser eller
fryser ner fisk eller fiskeriprodukter?

1. Inled djupfrysningen eller nedfrysningen
sa snart som mojligt efter foregaende
hanteringsmoment.

2. Lagra och transportera djupfryst eller
nedfryst fisk i - 18 °C eller kallare.

Vad du ska kdnna till om du tinar upp fisk
eller fiskeriprodukter?

1. Tina upp djupfryst och nedfryst fisk och
fiskeriprodukter i en temperatur som inte
medfor en risk for hadlsan. Det ar tryggt
att tina upp produkter i kalla utrymmen.

2. Du bor lata upptiningsvatskorna rinna ner
i avloppet. De far inte medfora risk for
kontaminering av andra livsmedel.

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 forpacknings-
och omslagsmaterial

Kom ihag att ocksa planera forvaringen

av livsmedlens forpacknings- och
omslagsmaterial. Forvara dem skyddade
och separat fran lokalerna for hantering av
livsmedel.

Ta med forpacknings- och omslagsmaterial till

lokalerna for livsmedelshantering hogst for en
dags behov at gangen.

E
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Personalens omkladningsrum
Personalen ska ha ett omkladningsrum, dar
det finns ocksa utrymme for forvaring av
personliga klader. Tillsynsmyndigheten kan i
undantagsfall tilldta att omkladningsrummet
finns i en separat lokal eller byggnad.

Hall egna privata klader atskilda fran
skyddsklader och skorna bort fran golvet

Forvara dina privata klader atskilda fran
skyddskladerna sa att skyddskladerna

inte blir smutsiga. Reservera dessutom
forvaringsstallningar eller ett férvaringsstalle
for arbetsskorna. Da ar det latt att rengora
golvet i omkladningsrummet.

Toaletter

Personalen ska ha toaletter.

Med tillsynsmyndighetens tillstand kan
toaletterna placeras i en separat lokal eller
byggnad.

| vissa fall (till exempel i sma anlaggningar)
tillats en valskott torrtoalett. En flyttbar
kemisk toalett kan tillatas for tillfalligt bruk,
dvs. en s.k. bajamaja.

Undantag bor alltid diskuteras med
inspektoren.

Krav for personaltoaletten

Dorren till toaletten far inte 6ppnas direkt till
lokaler dar man hanterar livsmedel.

Darfor ska personalens toaletter placeras
antingen bakom tva dorrar eller langre ifran
en plats dar man hanterar livsmedel.

Nar det gdller gamla byggnader ar detta
inte nddvandigtvis mojligt. | sa fall ska man
overvaga en lamplig |6sning fran fall till fall.
Det I6nar sig att diskutera detta med
livsmedelsinspektéren och be om rad.

m

Handtvattstillen pa toaletter

Nar man behandlar oskyddade livsmedel

i din anlaggning ska handtvattstallen i
produktionslokalerna ha automatiska kranar
eller kranar som anvands med foten. Kranarna
pa handtvattstallen far inte vara kranar som
anvands manuellt eller med armen.

Pa personalens toaletter kan kranarna
vara manuella om handerna tvattas i
produktionslokalerna innan man hanterar
livsmedel.

Bakterier och virus som orsakar
matférgiftningar sprids effektivt via handerna
t.ex. fran toaletternas doérrhandtag och
vattenkranar som anvands manuellt.

Forvarings- och serviceutrymmen for
stadredskap

Stadredskap och rengorings- och
desinfektionsmedel ska inte forvaras pa
samma omrade, dar man hanterar livsmedel
och tillreder mat.

Stadredskap ska inte forvaras i
toalettutrymmen eftersom bakterier och
virus som ar skadliga for halsan kan spridas
till redskapen. Smutsiga stadredskap sprider
smuts nar du stadar.

Bra férvarings- och serviceutrymmen for
stadredskap har

m tillracklig ventilation, da uppstar inte
mogel.
m stéllningar och hyllor for stadredskap och

tvatt- och rengdringsmedel.

m tappstalle och vask for skéljning och
tvattning av stadredskapen.

m torkelement for torkning av fuktiga
stadredskap.

m golvbrunn som underlattar stddningen av
lokalen.



Stadredskapen forvaras langre bort
Tillsynsmyndigheten kan ocksa tillata att
stadredskap forvaras och underhalls i en
separat lokal eller byggnad.

Det l6nar sig att vid behov diskutera detta i
forvag med livsmedelsinspektoren.

Forvaringsutrymmen for avfall och
animaliska biprodukter

Ett sopkarl for avfall ska finnas i narheten av
den plats dar man hanterar livsmedel.

Karl som ar avsedda for insamling av
animaliska biprodukter bor placeras pa
arbetsstallen dar det uppkommer biprodukter.
Animaliska biprodukter uppkommer till
exempel nar man rensar fisk.

Animaliska biprodukter och avfall ska
avlagsnas tillrdckligt ofta fran de lokaler dar
livsmedel hanteras, dock minst en gang per
dag. Biprodukter och avfall ska férvaras pa
den plats som har anvisats fér dem och som
ar tillrackligt atskild fran anlaggningens dvriga
verksamhet och livsmedel.

Forvaringsomradena for avfall och animaliska
biprodukter ska planeras och skotas sa att de
kan hallas rena hela tiden.

Avfalls- och biproduktskarl som ar belagna
utomhus ska vara stangda sa att avfallet och
biprodukterna inte lockar till sig skadedjur.

Rokningsutrymmen

Rokning ar tilldten endast i ett separat
utrymme som avsetts for detta. Rokning ska
ordnas sa att den inte orsakar en hygienisk risk
for livsmedlen.

Det lI6nar sig for personalen att byta eller
skydda sina arbetsklader, om de gar ut for att
roka.
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Eget utrymme for anlaggningens
overvakare

Du ska pa begaran av anlaggningens
overvakare ordna med minst ett arbetsbord
och ett lasbart skap for dvervakaren.
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Sammanfattning

Nar du ska inleda verksamhet i en
anldaggning inom fiskbranschen:

» Fundera redan nar du soker en
lokal 6ver om den ar lamplig for din
verksamhet.

Ar lokalen t.ex. tillrdckligt stor s3 att

kan placera funktionerna hygieniskt?

» Finns det tillrackligt med olika
forvaringsutrymmen for livsmedel?

» Finns det tillrackligt med tappstallen

for vatten, tvattstallen och
golvbrunnar?

» Finns det utrymmen déar personalen

kan byta om och férvara sina klader?

» Ar toaletterna och avloppen
andamalsenliga?

» Hur forvarar du stadredskapen pa ratt

satt?

» Har det ordnats med lampligt rokrum?

» Var placerar du det utrymme som
overvakaren behover?

©0000000000000000000000000000000000000000000000000
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Material som inte ar slata, vattenavstotande
och harda pa ytan, suger till sig smuts och
lukter, och rengdringen av dessa lyckas

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

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

Anvandning av tra i fiskhanteringslokaler
Undvik att anvanda tra som ytmaterial

i fiskhanteringslokaler.

Tra tal inte riklig rengoring med vatten.

Anvand inte skarbrador av tra i
fiskanlaggningar.

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

Rengoring och renhallning av ytor och
redskap Ta inte heller in lastpallar av trd i lokaler dar

det hanteras oskyddad fisk.

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

Rengoring av lokalerna

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

L6
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slut. Lokalerna ska ocksa desinficeras vid
behov.

Renheten ska granskas innan arbetet borjar.

Hall ytor och redskap som kommer i kontakt
med livsmedel sa rena som majligt 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 rengdring inte utfors
om det finns livsmedel i lokalen. Om det finns
tomma forvaringskarl for livsmedel i lokalerna
ska de tackas ordentligt under rengéringen.

Anvand endast rena redskap for stadning
Stadredskapen ska rengoras eller bytas ut sa
ofta att de inte ar smutsiga. Om detta inte
skots, sprider stadredskapen smuts, bakterier
och virus fran en yta till en annan.

Egna stadredskap for lokaler dar man
tillreder eller hanterar livsmedel

Det bor finnas egna stad- och
rengoringsredskap for tillrednings- och
hanteringslokaler for livsmedel. De far

inte anvandas for andra lokaler. Pa detta

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

Mark stadredskapen

Mark stadredskapen sa att man kan se for
vilket andamal och i vilken lokal de anvands.
P3 sa satt blandas inte redskapen for olika ytor
och lokaler ihop med varandra.

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

Ta i beaktande aven taket och andra ytor
ovanfor

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

Bakterier, virus och smuts kan sprida sig till
exempel via

m manniskornas hdander
m luften eller

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

Darfor ska oskyddade livsmedel inte hanteras

pa en plats dar ytorna ovanfor ar i daligt skick.

En tillrackligt effektiv ventilation
Ventilationen i livsmedelslokalerna ska vara sa
bra att det inte samlas fukt i konstruktionerna
som ger upphov till mogel.

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

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

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

Avlagsnande av fukt

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

ner i livsmedlen, t.ex. med hjalp av

m
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kondensvattenbassanger och avloppsror.
Alternativt ska ytorna torkas av sa ofta att
vattnet inte droppar.

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

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

Ventilationsanordningarna ska hallas rena och
de ska underhallas regelbundet.

Forebygg dessa fororeningsrisker:

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

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

Tilltrade for skadedjur maste forhindras
Skadedjur sasom rattor, moss, kackerlackor,
flugor och silverfiskar for med sig smuts,
bakterier och virus. Det ar viktigt att forhindra
tilltrade for skadedjur till lokaler ddar 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

1L8

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

Inom branschen pratar viom
”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?

Du ska sakerstalla materialens lamplighet

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

Ovanstdaende dokument ar vanligtvis inte
langre tillgdngliga nar det galler gamla
anordningar, men deras lamplighet ska
sakerstallas pa annat satt. Till exempel nér det
galler metalldelar racker det att man kanner
till vilken stalkvalitet det ar fraga om och
anordningens reparationshistoria. Undvik att
skaffa sddana anvanda anordningar, for vilka
det inte finns uppgifter om material och/eller
anvandningshistoria och det heller inte gar att
fa reda pa dessa.

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

Glas-gaffel-symbol
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| smaskalig verksamhet, dar material och
fornédenheter kops fran partiaffar, racker det
att anvandningsandamalet for material eller
tillbehor framgar av forsaljningsbeteckningen,
till exempel fiskpase eller marinadskal.

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 anviandningsdandamalet
inte framgar av forpackningen eller
bruksanvisningen?

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

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

| synnerhet fetthalt, hetta och surhet kan

Oka overforingen av skadliga kemikalier fran
material till livsmedel. Darfor ar det viktigt att
du anvander material enligt anvisningarna och
endast for de andamal for vilka de har avsetts.

Hur sakerstéller du att materialet lampar sig
for ditt andamal?

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

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

Sadana forsaljningsbeteckningar ar till
exempel fiskpase, fisklada eller marinadskal.
Om anvandningsandamalet ar oklart, ska
det sdkerstallas fran partiaffaren. Da racker
tillaggsinformationen som man har fatt t.ex.
per e-post.

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

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

Med karl av aluminium far man inte anvanda
arbetsredskap av stal, eftersom stal [6sgor
aluminium som overfors till livsmedlet i karlet.
Aluminiumfolie far inte anvadndas for att
skydda ett stalkarl, eftersom stal orsakar

hal i aluminiumfolien och gor att aluminium
overfors till livsmedlet.

En 6ppnad konservburk

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

Varfor?

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

Vilj ratta engangshandskar

Engangshandskar som tillverkats av

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

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

Vatten som anvands

Merparten av anldaggningarna anvander vatten
fran vattenledningsnatet i sin verksamhet, och
kvalitetskontrollen av detta vatten utfors av
vattenverket. Du ska dnda ocksa sjalv ta prover
av vattnet som du anvander och ta proverna
till ett laboratorium.

Evira har gett rekommendationer om antalet
prov och analyser.

y



Inledande av verksamhet i en fiskanlaggning - Del 3, Verksamhet

Om anlaggningen anvander vatten fran en
egen brunn eller nagon annan vattenkalla
eller installerar vattenfilter i kranarna ska fler
prover tas.

Odrickbart vatten ska hallas atskilt fran
hushallsvattennatet

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

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

Upphandling av ravaror och mottagning
av laster

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

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

kylkedjan.

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

Likemedelsrester

Om du medicinerar fisk som du sjalv odlat,
ska du férsakra dig om att medicineringen
uppfyller kraven i lagstiftningen och att
karenstiderna foljs.

Inforskaffning av fisk

Den fisk som du anvander i din anlaggning ska
skaffas fran en primarproducent, det vill sdga
fiskare eller fiskodlare, eller fran en annan
anlaggning.
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Du ska gbra en mottagningsinspektion av
fisken. | den kontrollerar du att fisken ar
av god kvalitet och att temperaturkraven

uppfylls.

Speciella eller okdnda livsmedel i Finland

Du kanske vill anvanda eller tillverka en
produkt fran vaxt- eller djurriket, vars
anvandning inte ar kdand i Finland. D3 ska du
ta reda pa innan produkten anvdands om den
har anvants som livsmedel pa andra hall i EU-
omradet. Om produkten inte har anvants som
livsmedel kan anvandningen av den krava ett
tillstand for ett nytt livsmedel.

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

Du kan daven kontakta kommunens
livsmedelsinspektor.

Import av livsmedel

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

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

sparbarhet

Livsmedel och deras ravaror ska kunna sparas.
Sparbarhet innebar att du ska kunna bevisa
varifran ravaror och andra produktpartier
anskaffats och vart de tillredda produkterna
levererats. Dessutom ska du veta anskaffnings-
och leveranstidpunkterna.

Med en fungerande sparbarhet kan man
effektivt begransa ett problem som ansluter
sig till livsmedelssakerheten. Till exempel en
ravara som ar av dalig kvalitet eller orsakar
matforgiftning kan avlagsnas koncentrerat fran
livsmedelskedjan nar det ar kdnt varifran den
skaffats eller vart den levererats.

Ju battre du kan kombinera uppgifterna for de
ravaror du mottagit och de livsmedel som du
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levererat, desto battre kan du begransa bade
ekonomiska skador och halsorisker under en
eventuell problemsituation.

Parasitkontroll av fisk

Om du rensar fisk ska du visuellt kontrollera
fisken for parasiter. Om det finns synliga
parasiter i fisken far de har delarna inte
anvandas som livsmedel.

Fryshantering pa grund av parasiter

Om du gor atfardiga produkter som inte
upphettas (till exempel sushi, gravad fisk) sa
ska fisken fryshanteras. Det har géller anda
inte lax som ar odlad i Atlanten (till exempel
norsk lax), regnbage som ar odlad i Finland
och inte heller strémming och vassbuk. Sik och
stor som ar odlad i Finland kan befrias fran
kravet pa fryshantering, om du har ett intyg
fran fiskodlaren pa att fisken ar uppfodd pa
enbart industriellt foder.

Da du har gjort fryshanteringen ska du gora en
markning om det i handelsdokumentet.

Dioxinbegransningar

Enligt EU-lagstiftningen far man inte saluféra
eller anvanda som ingredienser sadana
fiskeriprodukter som innehaller storre halter
miljobetingade dioxiner och PCB-féreningar an
gransvardet som faststallts i lagstiftningen.

Dioxingranserna overskrids anda hos vissa
fiskarter som fangas i Ostersjpomradet.
Finland och Sverige har beviljats ett bestaende
undantag att pa den finska och svenska
marknaden sldappa ut lax, roding, 6ring,
flodnejondga och stromming som ar storre
an 17 cm eller osorterad stroémming samt
produkter som erhallits avdem, dven om
gransvardena for dioxiner och PCB-féreningar
overskrids. For viltfangad lax och produkter
som erhallits av den galler undantaget dven
Lettland.

Om du hanterar sadan fisk ska du gora

en markning om leveransbegransningen i
handelsdokumentet for varje levererat parti.
Markningen kan till exempel ha formen ”Far
inte levereras till andra lander an Sverige”.

Du kan leverera produkter som namns ovan till
andra lander endast om du med partispecifika
analyser kan pavisa att gransvardena i
lagstiftningen inte 6verskrids.

Begransningar gdllande tungmetaller och
polycykliska aromatiska kolvaten (PAH-
foreningar)

For tungmetallerna kadmium, kvicksilver
och bly har faststallts tillatna gransvarden

i fiskeriprodukter. Da du skaffar viltfangad
fisk ska du vid behov till exempel via den
lokala livsmedelsmyndigheten ta reda

pa vattenkvaliteten i fangstomradet. |

vissa fall kan det vara nédvandigt att gora
egenkontrollundersokningar. | odlad fisk ar
tungmetallhalterna vanligtvis laga, eftersom
fisken ater rent foder.

PAH-féreningar bildas i livsmedlen sarskilt
vid rokning. Med god rékningspraxis kan
man forhindra att PAH-féreningar bildas.
God rékningspraxis ar bland annat att se

till rokutrustningens rengoring, att folja
utrustningstillverkarens instruktioner

och god produktionspraxis (till exempel

att undvika "6verrokning”). Genom
egenkontrollundersokningar (till exempel

1 gang/3 ar) sakerstaller man att halten
PAH-foreningar underskrider gransvardet i
lagstiftningen.

Mer information om kontroll av frammande
amnen hittar du via de lankar som har samlats
pa var webbplats.

Hantering av recept och sammansattning
Pa de produkter som tillverkas ska det finnas
skriftliga recept som anger alla bestandsdelar

y
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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 nar du utarbetar recept

Nar du planerar recepten, ta i beaktande
redan da kraven i livsmedelslagstiftningen nar
det galler bland annat tillsatser, rékarom, salt
och eventuella andra @mnen som tillsatts.
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 foérbattrar livsmedel (aromer och
enzymer) som ar tillatna i dina produkter. En
del av dessa medel har begransningar nar det
galler anvandningen.

Du hittar ytterligare information pa Eviras
webbplats.

Hall recepten och forpackningspaskrifterna
uppdaterade

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

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

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

Kom ihag alla dessa faser:

m anskaffning av ravaror

m forpackningspaskrifter

m [T-system

m konsument-och kunduppgifter.

ﬁ

Hantera produkternas tillverkningsprocess
Produkternas tillverkningsprocess hanterar du
bland annat nar

m du foljer receptet

m du doserar 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.

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

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

Forpackningen ska innehalla foljande
uppgifter:

m livsmedlets namn
m forteckning 6ver bestandsdelar

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

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

innehallsmangden i livsmedel

bast fore-datum (till exempel frysvaror)
eller sista forbrukningsdag och vid behov
datumet for nedfrysningen, vilket galler for
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djupfrysta oberedda fiskeriprodukter, som
till exempel raa fiskfiléer och fiskbitar

m sarskilda forvaringsforhallanden och/eller
anvandningsforhallanden

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

anteckning om naringsvarde

partiidentifikation som specificerar
livsmedel som hor till samma parti

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

eventuella 6évriga markningar som
speciallagstiftningen kraver.

Paskrifter som speciallagstiftningen kraver
for fisk

Foljande paskrifter som speciallagstiftningen
kraver galler farsk, djupfryst, torkad, saltad,
rokt och/eller halstrad fisk.

m artens handelsbeteckning och dess
vetenskapliga namn
m produktionsmetoden:
— fangad... (fisk fangad i havet)
— fangad i so6tvatten...
— odlad...
m omrddet dar fisken fangats eller odlats:
— Fisk fangad i havet: fangstomradet FAO:s
fiskeregion, omrade och delomrade, dar

fisken fangats (FAO-omradets nummer
behover inte ndmnas).

— Fisk fangad i sotvatten: produktens
ursprungsland och vattendragets namn
(alvens, sjons namn)

— Vattenbruksprodukter: odlingslandet,
dar produktens slutliga utveckling skett

m redskapskategorin:

— For frilevande fisks del ska
namnas nagon av féljande
fangstredskapskategorier som anvants
vid fangsten: notar, tralar, bottengarn,

ringnotar, sankhavar, krokar, linor,
skrapor, tinor och fallor.

m om produkten ar upptinad, vid behoy, i
samband med handelsbeteckningen

Nar du gor forpackningspaskrifterna, forsakra
dig om att:

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

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

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

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

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

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

m fisk och fiskprodukter
m skaldjur och skaldjursprodukter

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

honsagg och aggprodukter
jordnotter och jordndtsprodukter

a
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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

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

m recepten/tillverkningen/den fardiga
produkten ar sinsemellan enhetliga

livsmedlets namn har utformats ratt

i forteckningen 6ver bestandsdelar anges
alla bestandsdelar som har anvants

B 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.
fiskhalten, 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.

livsmedlets ursprung har uppgetts ratt

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

ﬁ

Tillaggsinformation om
livsmedelsinformation

Du hittar exempel pa forpackningspaskrifter
for fisk och fiskeriprodukter pa var webbplats.

Du far mer information om hanteringen av
livsmedelsinformation fran Eviras Handbok
om livsmedelsinformation. Du kan dven trana
att gora forpackningspaskrifter genom var
webbutbildning.

Bada finns pa Eviras webbplats.

Transport av livsmedel

Om du transporterar livsmedel till kunder,
ska du se till att livsmedlens sakerhet inte
forsvagas under transporten.

Transportmedlen och -karlen 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.

Temperaturgranserna for transport av fisk
och fiskeriprodukter:

m Oforpackad farsk fisk, till exempel rensad
eller filead fisk: forvaras i is

m Kokta skaldjur, till exempel kokta kraftor: i
en temperatur nara den av smaltande is

m Beredda produkter som ar forpackade i
vacuum eller skyddsgas, till exempel rokt
fisk: 3 °C eller kallare

m Kallrokta och gravade produkter, saltad
rom: 3 °C eller kallare



m Sushi, varmrokt fisk (inte forpackad i
vacuum eller skyddsgas): 6 °C eller kallare

m djupfryst eller fryst fisk/fiskeriprodukter:

18 °C eller kallare

Kortvariga avvikelser fran temperaturerna ar

tilldtna.

Om transporten varar langre an tva timmar

ska transportfordonet ha ett system for
registrering av temperaturhantering.
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Sammanfattning

Nar du ska inleda din verksamhet, kom ihag

féljande:

>

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000

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

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

Forhindra att skadedjur far tilltrade till
lokalerna.

Olika lokaler ska ha egna rena
stadredskap.

Folj med transporternas tillforlitlighet
och temperaturer.

Avbryt inte kylkedjan.

Folj givna foreskrifter om
upphandlingen av livsmedel.

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

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

Ge korrekt och tillrdacklig information
om livsmed]et.

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 skyddsklader behovs?

» Nar och hur ska man tvatta handerna?

Personer som i arbetet hanterar oférpackade
lattfordarvliga livsmedel ska ha ett hygienpass
och lampliga skyddsklader for arbetet.
Hygienpasset dr ett intyg 6ver kompetens,
genom vilken en person pavisar att han eller
hon behdrskar livsmedelshygienen.

Dessutom ska anstallda vid behov pavisa
tillforlitligt att de inte ar smittade av
salmonella. Genom allt detta sorjer man for
livsmedelssakerheten.

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.

ﬁ

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 Evira arrangerar kompetenstester
och beviljar hygienpass.

Utredning over halsotillstandet

En anstalld ska vid behov ge en utredning 6ver
halsotillstandet, dvs, i praktiken ett intyg over
att han eller hon inte har salmonellos.

Syftet ar att hitta barare av salmonellasmittan
och férhindra dess spridning via arbetstagare
som hanterar livsmedel.

Nar anstallningsforhallandet inleds,
utfors en kontroll av halsotillstandet
hos foretagshalsovarden som ordnas av
arbetsgivaren. Vid behov gors ocksa en
salmonellaundersdkning.

Salmonellaundersdkningen ska utforas 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
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magsjuka som smittar via livsmedel via
lankarna som samlats pa vara webbsidor.

Vad ar salmonella?
Salmonella ar 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 férorenat.

Skyddsklader

En arbetstagare som hanterar livsmedel ska
bara dndamalsenlig skyddskladsel.

Syftet med skyddskladerna ar att forhindra
att de livsmedel som hanteras blir
kontaminerade. Skyddskladerna ska bytas och
tvattas tillrackligt ofta.

Anlaggningen ansvarar for skyddskladerna
Anlaggningen ska 6verlamna dandamalsenliga
skyddsklader och -huvudbonader samt
arbetsskor till den personal som arbetar

i livsmedelsproduktionslokalerna och till
anlaggningens 6vervakare.

Anlaggningen ansvarar ocksa for rengoring
och underhall av skyddskladerna.

Beakta de olika hygiennivaerna och

passagerna mellan de olika hygienomradena
Beakta vid anvandningen av skyddsklader och
-skor din anlaggnings olika hygiennivdaer samt
passagerna mellan de olika hygienomradena.

Akta dig for korskontaminering, dvs. att du
for in smuts till “rena omraden” fran andra
delar av anldaggningen. Rena omraden ar
omraden dar du hanterar oférpackade och
l[attfordarvliga livsmedel.

Skydd av skyddsklader nér du gar ut

Om du gar ut emellan, ska skyddskladerna
bytas ut eller skyddas. Du kan till exempel
kla pa dig en ytterjacka for att skydda dina
skyddsklader.

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.

Nar ska skyddshandskar anvandas?
Skyddshandskar ska anvdandas atminstone om
arbetstagaren har

m konstnaglar
m smycken, eller
® 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.

ﬂ
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Anvandningen av smycken i livsmedelsarbete

Vad ar huvudregeln for anviandning av
smycken?

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

Varfor utgoér smycken en risk?
Anvandningen av smycken kan orsaka

en livsmedelshygienisk risk. Till exempel
under en ring kan det bli kvar fukt och den
kan samla smuts. Ett smycke eller en del av
det kan lossna och hamna i livsmedlet.

Ar 16ségonfransar tillatna?
Anvandningen av l6ségonfransar
rekommenderas inte. De kan tillatas om
det inte finns risk for att de faller ner i
livsmedlen.

Vilka piercingsmycken ar forbjudna?
Det ar forbjudet att anvanda synliga
piercingsmycken, om de inte kan tackas
med skyddskladsel.

Varfér utgor piercingsmycken en risk?
Piercingsmycken har sénder huden och
slemhinnorna och orsakar en hygienrisk.
Det finns rikligt med bakterier pa huden
och slemhinnorna som kan spridas via
handerna till livsmedel.

Far det finnas piercingar inuti munnen?
Piercingsmycken inne i munnen kan
tillatas.

Handtvatt
Handtvatt

Tvatta hdnderna omsorgsfullt:
1. alltid innan du borjat arbeta

2. ocksa under arbetets gang, om du
behover

mellan arbetsmomenten

3.
4. i samband med besok pa toaletten
5. efter rokning

6.

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.

Sammanfattning

» En anstdlld som hanterar livsmedel ska
pavisa att han eller hon kan hantera :
dem hygieniskt. Det pavisas med ett
hygienpass.

» Anstéllda som hanterar livsmedel ska
ge en utredning 6ver hélsotillstandet
ndr anstallningsforhallandet inleds och
darefter alltid vid behov. :

» Med utredningen bevisas
att arbetstagaren inte bar pa
salmonellasmitta eller andra
smittosamma sjukdomar.

» Nér en person hanterar livsmedel, ska

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

Vid forebyggande av matforgiftningar ar det

valdigt viktigt att handerna tvattas tillrackligt
ofta vid hantering av livsmedel.

ﬁ

han eller hon ha skyddskladsel.

» | en fiskanldaggning utgors skyddsklader
minst av en dndamalsenlig :
arbetsdrakt, en huvudbonad och
arbetsskor.

» Skyddshandskar anvands vid behov.

» FOlj anvisningarna for handtvatt.
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DEL 5, Egenkontroll

| detta avsnitt lar du dig mer om planen for
egenkontroll.

» Vad ar en sadan och varfor ska den
goras?

» Hur gors den?
» Vad ska man beakta i planen?

» Hur uppfoljs genomférandet av planen
for egenkontroll?

Innan verksamheten inleds ska du ha en
plan for egenkontroll. Syftet med planen

for egenkontroll ar att hjalpa dig att

beskriva din verksamhet och hantera de
livsmedelshygieniska riskerna i anslutning till
den.

Vad ar egenkontroll och till vad behovs
den?

Som en aktor inom livsmedelsbranschen ar
du ansvarig for dina livsmedels sdkerhet.
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 férhand planerat hur
du hanterar verksamhetsriskerna och hur du
korrigerar fel vid behov.

Med egenkontroll sakerstaller du till

exempel att livsmedlens forvarings-, och
nedkylningstemperaturer och -tider ar i skick.
Dessutom sdkerstaller du att livsmedlen
hanteras hygieniskt vid varje skede.

Genom egenkontrollen sérjer du dven

for allergensdakerheten samt for att
sammansattningen i de livsmedel som du har
tillverkat uppfyller kraven.

Genom egenkontrollen forsdkrar du dig
dessutom bland annat om att

m lokaler och redskap ar i ordning och rena

m recept och den information som anges om
livsmedel motsvarar varandra

m personalen har tillrdcklig kompetens i
livsmedelshygien.

Forsakra dig om att egenkontrollen fungerar:
1. fore verksamheten inleds och
2. minst en gang om aret samt

3. alltid nér verksamheten forandras.

Egenkontroll ar obligatorisk, men en bra

egenkontroll ger er ocksa direkt nytta:

m Den minskar sannolikheten for
matfoérgiftningar.

Den bidrar till att halla kunderna néjda.

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

y
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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 fisk och
ovriga ravaror

lagring och forvaring
nedkylning
upphettning

dosering av bestandsdelar.

Termer relaterade till egenkontroll
Faroanalys

Vid faroanalys identifieras alla mojliga faror
som galler livsmedelssakerheten och som ar
kopplade till produktionens olika faser.

Faror kan vara till exempel bakterier,

kemiska rester och fraimmande foremal som
orsakar sjukdomar som sprider sig i ravaror
eller produkter. Vid faroanalys funderar du
ocksa 6ver hur du ska hantera dessa faror i din
verksamhet.

Stodsystem

Med stodsystemet for egenkontroll avses

de rutiner som utgor grundforutsattningarna
for en saker livsmedelsproduktion.

Sadana ar till exempel hygieniska arbetssatt,
lokalernas temperaturhantering och
bekampning av skadedjur.

Kritisk styrpunkt

Den kritiska styrpunkten ar ett arbetsmoment
som ar vasentligt viktigt for att forebygga,
avlagsna eller minska en fara som hotar
livsmedelssdkerheten till en acceptabel niva.

m

Till exempel tillracklig upphettning av
produkterna for att forstora bakterier och
frysning av fisk pa grund av parasitrisken kan
vara kritiska styrpunkter.

HACCP-systemet

HACCP-systemet tas i bruk nar man
beslutar att hantera faror med hjalp av
kritiska styrpunkter. HACCP-systemet har
egna krav som ar striktare an i den ovriga
egenkontrollen.

Vad &r tillracklig hantering av faror

enligt Evira?

Om du i din anlaggning endast rensar och/
eller filear fisk, kan du enligt Evira hantera
riskerna i din verksamhet genom ett
stodsystem. | en sadan anldaggning behover du
enligt Evira alltsa inte kritiska styrpunkter och
HACCP-systemet.

| en anlaggning dar man till exempel
varmroker fisk ska man vanligen anvanda
HACCP-systemet. Nar du har bedomt farorna
beslutar du emellertid sjalv om du behéver
borja anvanda kritiska styrpunkter och HACCP-
systemet. Du hittar ndarmare information om
dessa pa Eviras webbplats.

Hur identifierar och hanterar du faror?

Faror ar alla de faktorer som kan utsatta

den som ater livsmedlet for en risk att
insjukna eller skadas av livsmedlet. Nar du
har identifierat farorna kan du fundera 6ver
metoder och atgarder for att hantera dem.
Du ska alltid gora en faroanalys for respektive
arbetsmoment, dvs. beddma risker och faror i
varje arbetsmoment.

Mikrobiologisk provtagning ar en del av din
egenkontroll

Du ska regelbundet ta mikrobiologiska prover
bade fran livsmedel och fran de ytor och
anordningar som kommer i kontakt med dem.
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Med hjalp av proverna kan du bland annat
forsakra dig om att kvaliteten och sakerheten
hos livsmedlen samt produktionshygienen
i din anlaggning ligger pa en acceptabel niva.

Proverna undersoks till exempel for
s.k. totalantal bakterier, och Listeria
monocytogenes-bakterier.

Skicka proverna till laboratoriet fér analys.
Du kan ocksa sjalv analysera prover pa

ytrenhet som anger den allmanna renligheten.

Nar planen for egenkontroll upprattats:
1. Hall planen for egenkontroll uppdaterad.

2. Uppdatera planen for egenkontroll, om
verksamheten dndras avsevart.

Planen for egenkontroll kan vara helt eller
delvis i elektronisk form.

Var far man hjalp for att uppratta planen for
egenkontroll?

Kontakta den egna kommunens
livsmedelstillsyn. Du kan fraga om narmare
anvisningar eller mallar for uppgoérande av
planen for egenkontroll.

Vad ska man beakta i planen for
egenkontroll?

Innehallet i planen for egenkontroll

ar 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 nédvandigtvis alltid
uppvisas i skriftlig form.

Till exempel i féretag med 1- 2 anstallda
behdver inte alla delar i planen for

egenkontroll vara skriftliga. Da racker det att
du muntligt kan beratta hur saken skots.

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 genomforandet motsvarar kraven i
lagstiftningen.

Glesare eller mindre egenkontroll
| vissa fall kan egenkontrollen minskas eller
utodvas 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 uppfoljs genomforandet av planen for
egenkontroll?

Genomforandet av egenkontrollen ska féljas
upp och antecknas.

| vissa situationer kan det vara till fordel

for dig att du med hjalp av bokforingen av
egenkontrollen kan pavisa att du handlat
ratt. Sddana situationer ar t.ex. misstanke om
matfoérgiftning och kundreklamationer.

Du kan da till exempel pavisa att tillredningen
och lagringen av produkterna uppfyllt de krav
som stalls.

| er plan for egenkontroll bedémer du hur ofta
saker pa olika delomraden ska antecknas.

Det kan delvis racka bra att du for bok endast
over avvikelser och med vilka atgarder de
korrigerats.

y
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Exempel pa bokforing 6ver egenkontrollen
Du ska dagligen t.ex. se till att lokalerna

och ytorna ar rena. Som bokféring av
rengoringskontroll kan det racka att du
antecknar iakttagelser om smutsiga ytor och
deras rengoring pa nytt.

Du ska regelbundet folja upp och bokféra
temperaturer pa livsmedel och deras
forvaringsutrymmen.

Hur skall bokforingen férvaras?

Bokféringen av egenkontroll ska forvaras sa att
inspektéren kan kontrollera den.

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

pa papper.

Bokforingen ska forvaras i minst tva ar fran det
att du har hanterat livsmedlen. Bokfoéringen
ska forvaras langre dn tva ar om produkten
har en lang minimihallbarhetstid. Da ska du
forvara bokforingen for egenkontroll i minst
ett ar fran datumet for livsmedlets sista
forbrukningsdag eller bast fore-datumet.

Ansvar

De anstdllda ska kdnna till anvisningarna

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

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

Vad gor inspektoren?

Inspektéren bedémer om din egenkontroll ar
fungerande och val genomférd och anmarker
vid behov pa brister. Inspektdren utfor
inspektioner och tar prover.

ﬁ

Du ska se till att inspektdren kan granska
planen for egenkontroll och dven bokféringen
av egenkontroll i samband med inspektionen.
Om detta inte ar mojligt i samband med
inspektionen, ska inspektdren kunna granska
planen for egenkontroll och bokféringen inom
en rimlig tid efter inspektionen.

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

Sammanfattning

eccccccee

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

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

eeccccccccscccsscccce

» 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.

eeccccccccscccsscccce

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

eecccccccccccccsccccoe

eeccccccccccccsccsscccscccsccsscse

eeccccccccscccsccccce
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5.1 Innehallet av
egenkontroll

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

Verksamhet, produkter och produktgrupper
Ange i din plan fér egenkontroll
grunduppgifterna for din verksamhet,

till exempel

m hurdan fisk (odlad, viltfangad eller bade
och) du hanterar

m vilka produkter (pa produktgruppsniva,
med beaktande av olika
tillverkningsprocesser) du tillverkar.

Passager och transportvagar
Planera passagerna for personalen.
Planera dven transportvadgarna for:

m rdvaror

m produkter

m forpackningsmaterial

m animaliska biprodukter och avfall.

Markera passager och transportvagar i
planritningen.

Planera dven transporternas tidtabeller.
Gor allt detta sa att livsmedelssdkerheten inte
forsamras.

Sakerstdllande av personalens halsotillstand
Du ska sakerstalla att en utredning

over halsotillstandet har 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 éver
hélsotillstandet och nar.

De egentliga uppgifterna om personalens
halsotillstand ar inte ndédvandigt att férvara
pa arbetsplatsen, utan de kan forvaras till
exempel inom foretagshalsovarden.

Introduktion, handledning och utbildning
De anstallda ska fa en introduktion bland
annat i kraven pa arbetshygien, kladsel och
egenkontroll.

Planera,

m hur du ska introducera anstallda i
hygieniska arbetssatt och egenkontroll?

m hur du ska fora bok 6ver introduktion och
utbildning?

® vem som ar ansvarsperson for
introduktionen?

hurdan skyddskladsel personalen har?

var skyddskladerna férvaras och hur de ska
tvattas?

Sakerstallande av personalens
hygienkompetens

Arbetsgivaren ska forsakra sig om att anstallda
som hanterar oférpackade och lattférdarvliga
livsmedel har ett hygienpass.

Hur och var for du bok éver hygienpassen?
Bokforing kan besta av:

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

| sma foretag kan som bokforing godkdnnas
att de anstéllda uppvisar de ursprungliga
hygienpassen for dvervakaren.

Anskaffning av ravaror

Planera hur du hanterar anskaffningar av
ravaror som har vissa speciella begransningar.
Det |Gnar sig att hantera denna typ av
anskaffningar av ravaror i planen for
egenkontroll.

a
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Mottagningsinspektioner av ravaror
Planera,

m hur ofta du ska gora
mottagningsinspektioner?

m hur sakerstaller du att det levererade
livsmedlet ar det som du bestéllde (till
exempel ingredienser, allergener)?

m hur beaktar och hanterar du eventuella
felaktiga leveranser eller t. ex sondriga
forpackningar?

m hur du ska 6vervaka temperaturerna
for kyl- och fryslaster? Det |0nar sig att
Overvaka dessa.

Eventuella specialarrangemang som giller
anvandningen av lokalerna

Med en tidsmdssig 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

Sakerstall att det gar att identifiera livsmedlen.

Det ska finnas tillrackliga markningar, sa som
namn och datum eller partiuppgift.

Se vid behov till att olika livsmedel eller
ravaror halls atskilda.

Planera hur du undviker kontaminering, nar
du inforskaffar, tar emot, marker, lagrar och
hanterar livsmedel och ravaror.

Exempel pa planering av isdrhallande

m Hur undviker du kontaminering av
livsmedel som fortars som sadana med raa
livsmedel?

m Hur haller du bestandsdelar och produkter
som orsakar allergier och intolerans
atskilda fran varandra samt fran livsmedel
som de inte ar avsedda for?

m

Du ser en forteckning 6ver bestandsdelar och
produkter som orsakar allergier och intolerans i
stycket “Hantering av livsmedelsinformation”.
Fler exempel pa atskild forvaring hittar du pa

var webbplats.

Beakta dven arbetsordningen samt lokalernas,
utrustningens och redskapens renhet.

Planera,

m om man i tillredningslokalerna ska anvanda
separata arbetsstallen och separata
arbetsredskap for livsmedel som ska hallas
atskilda helt och hallet eller
om man ska anvanda samma redskap och
arbetsstallen som rengérs mellan olika
funktioner?

m om man ska undvika kontaminering
ocksa genom arbetsfordelning och
arbetsinstruktioner?

Parasitkontroll av fisk och fryshantering som
ska goras pa grund av parasitrisken
Planera,

m hur du gor parasitkontroll?
Beskriv i planen for egenkontroll for vilka
produkter och hur fryshanteringen som ska
goras pa grund av parasitrisken gors?

m hur du verkstaller och hur du sakerstaller
att det vid behov gors en markning om
fryshanteringen i handelsdokumentet?

Hantering av fraimmande d@mnen
Fundera pa

m kommer den fisk du anvander fran ett
omrade med sarskilt stor risk for frammande
amnen (till exempel tungmetaller)?

m finns det processer (till exempel rékning,
grillning, rostning, torkning) dar det kan
uppkomma frammande amnen?

Planera hur du sdkerstdller att halterna
frammande @mnen (dioxiner och PCB-
foreningar, tungmetaller, PAH-foreningar) i dina
produkter ar mojligast laga och inte 6verskrider
gransvardena i lagstiftningen.
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Dioxinundantaget
Beskriv i planen for egenkontroll

m vilka fiskarter undantaget galler

m hur du verkstéller och hur du
sakerstaller att det vid behov gors en
markning om leveransbegransningen i
handelsdokumentet

Nedkylning och lagring av produkter

Beskriv i planen for egenkontroll hur du
sakerstaller att produkterna nedkyls och lagras
i lampliga temperaturer.

Du far narmare information om temperaturer i
den héar guidens Del 2, Lokaler.

Hantering av recept och sammansattning
Planera hur du ska sadkerstélla att recept och
sammansattningar stammer och ar forenliga
med kraven i lagstiftningen.

Sékerstall till exempel att

m duanvander endast sadana
livsmedelstillsatser och rokaromer som ar
tillatna for produkten.

doseringen ar korrekt
recepten ar uppdaterade

den information som har fatts av
ravaruleverantorerna ar tillracklig och
aktuell

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

innehallsméangden ar korrekt och
ratt produkt forpackas i ratt forpackning.

Hantering av temperaturer
Planera,

m hur du ska folja upp livsmedlens och
forvaringsutrymmenas temperaturer?

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

m varifran temperaturerna mats?
hur ofta mats de?

hur ofta matresultaten registreras?

vad man ska géra om man inte haller sig
inom de temperaturgranser som foreskrivs
i lagstiftningen?

Kontrollera temperaturerna atminstone under
dessa arbetsmoment:

m nar du tar emot livsmedel

m under hantering av fisk

m vid nedkylning

m under kylférvaring och lagring.

Sparbarhet
Hur bevisar du sparbarheten for livsmedlen
och deras ravaror?

m Varifran och nar har de sants?
m Varifran och nar har de kommit?
m Vart och néar har de levererats?

Hur sdkerstaller du att de specialkrav som
galler for fisk foljs?

Hur ska sparbarhetsinformationen, till
exempel foljesedlar och kdpkvitton, férvaras?

Kom ihag att ocksa forpackningsmaterial och
ovrigt kontaktmaterial ska vara sparbart.

Hantering av livsmedelsinformation
Planera i planen for egenkontroll hur du ska
sakerstalla att

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

m  markningarna och informationen
motsvarar receptet.

Aterkallelser

En aterkallelse innebar att om man upptacker
att livsmedlet inte uppfyller kraven pa
livsmedelssdkerhet, ska produkten tas bort
fran marknaden.

a
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| din plan for egenkontroll ska det
finnas en plan éver hur man agerar i en
atertagningssituation:

1. Man forhindrar att defekta varupartier
kommer ut pa marknaden.

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

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

4. Man handlar enligt Eviras anvisningar om
aterkallelse och kontaktar 6vervakaren av
anlaggningen.

Misstanke om matforgiftning

Om kunderna klagar att de har fatt
matforgiftning av de livsmedel som du har
tillverkat, ska du anmala klagomalen till den
lokala livsmedelstillsynen.

Anteckna kontaktuppgifterna till
livsmedelsinspektoren i planen for
egenkontroll.

Hantering av férpacknings- och
kontaktmaterial
Planera,

m varifran du ska skaffa materialet?

m hur materialens tillamplighet for
livsmedelsbruk ska kontrolleras?

m hur man ska sdkerstalla att material
anvands enligt givna anvisningar?

m var man ska spara intyg 6ver lamplighet
for livsmedelsbruk eller anmalan om
kravuppfyllelse?

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

Renhallning av lokaler och utrustning
Planera,

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

m hur ofta rengor du vad?
m vem som utfér den?

m

m vilken utrustning och vilka medel som
anvands for rengoringen?

m var stadredskapen forvaras?

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

Plan for provtagning

Du ska regelbundet ta mikrobiologiska

prover bade pa livsmedel och de ytor och
anordningar som kommer i kontakt med dem.

Planera och anteckna

m hur ofta du tar prov, varifran du tar proven
och vilka undersokningar som gors av
proven.

m ivilka laboratorier proverna undersoks.

Du hittar ndarmare information om frekvensen
och mangden provtagningar via de lankar som
har samlats pa var webbplats (anvisning for
tillampning av mikrobkriterieférordningen for
aktorer).

Bestdamning av hallbarhetstid
(hallbarhetsprover)

Du ska faststalla en hallbarhetstid for

dina produkter eller produktgrupper.
Bestamningen av hallbarhetstid kan basera sig
pa litteratur, matematiska modeller och/eller
mikrobiologiska undersdkningar.

Utifran hallbarhetstiderna bestammer du sista
forbrukningsdag eller bast fore-datum for
produkterna.

Sma anldggningar behoéver inte nédvandigtvis
sjalva gora hallbarhetsundersokningar utan
de kan for farsk fisk anvanda hallbarhetstider
som allmant anvands. FOr andra produkter
kan sma anlaggningar anvanda allménna
hallbarhetstider, om hallbarhetstiden minskas
till halften av vad som vanligen anvands.

Planera vid behov i din plan for egenkontroll
hur du ska utféra hallbarhetsproven.
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Kvaliteten pa hushallsvatten

Du ska regelbundet ta mikrobiologiska prover
pa vattnet. Planera och anteckna hur ofta

du tar prover, varifran du tar prover, vilka
undersékningar som gors av proverna och i
vilka laboratorier proverna undersoks.

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 fér 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 hamnari
livsmedlen?

Bekdmpning av skadedjur
Planera,

m hur du ska forhindra att skadedjur, t.ex.
rattor, faglar och kackerlackor kommerinii
lokalerna?

m vad du ska gora om skadedjur kommer in i
lokalerna?

Animaliska biprodukter

Du ska forsakra dig om att hanteringen,
lagringen och destruktionen av biprodukter ar
forenlig med forordningarna. Biprodukterna
far inte utgora en livsmedelshygienisk risk.

Planera och anteckna i planen for
egenkontroll:

m hur mycket biprodukter som din anlaggning
producerar?

hur du marker dem?
hur du forvarar dem atskilt fran livsmedel?
vart du levererar biprodukterna och hur?

Avfallshantering
Bifoga till planen for egenkontroll en utredning
over

hur avfall hanteras?

m var olika typer av avfall samlas?
m hur ofta sopkarlen tdms och tvattas?
m vem som gor detta?

Transport
Om du sjalv transporterar livsmedel, ska du
planera

m hur du ska sakerstalla livsmedlens sakerhet
under transporten?

vilka transportmedel som ska anvandas?

hur livsmedlen ska férpackas for
transporten?

hur lange transporterna ska vara?

hur temperaturerna ska kontrolleras under
transporten?

m hur du ska sdkerstélla att det registrerande
temperaturhanteringssystemet fungerar pa
transporter som varar i mer an tva timmar

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. fisk eller ost, ar egenkontrollen
forknippad med specialkrav.

y
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DEL 6, Ordforklaringar

Vissa ord har streckats under i texten.
Du hittar forklaringen till dem i denna del.

Allergen

En allergen orsakar en allergisk reaktion. Allergener kan vara t.ex. pollen,
mogelsporer, ldkemedel (bl.a. penicillin), fododamnen (t.ex. noétter, fisk,
aggvita, 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 livsfarligtoch kraver omedelbart snabba behandlingsatgarder.

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

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

Animaliska biprodukter

Med animaliska biprodukter avses hela djurkroppar, delar av kroppar
och andra animaliska produkter som inte dar avsedda eller lampliga som
manniskofoda.

Biprodukter kan till exempel i en fiskanlaggning vara rensavfall eller sddana
produkter, i vilka man har konstaterat en bakterie som sprider en sjukdom.
Darfor anvands de inte som livsmedel. Till biprodukter raknas dven
produkter som under hanteringen har fallit ner pa golvet och som inte far
anvandas som livsmedel.
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Biprodukter ska samlas in, férvaras och markas sa att de halls separat fran
livsmedel.

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.

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.

Bajamaja
Bajamaja ar en kemisk toalett som lampar sig for utomhusbruk.

Bakterier

Bakterier ar sma organismer, dvs. mikrober. En del bakterier orsakar skada
for manniskor, men en del ar nyttiga. Bakterier finns nastan overallt: i
vatten, pa land, manniskornas hud och tarmkanalen. Vissa bakterier ar
besvarliga eller t.o.m. farliga, eftersom de orsakar sjukdomar.

Beredda fiskeriprodukt

Med en beredda fiskeriprodukt avses till exempelupphettade livsmedel,
vars vasentliga tillverkningsamne ar fisk. Bearbetade fiskeriprodukter ar till
exempel varmrokt fisk, fardiga fiskbullar och strémmingskonserver.

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 belagen.

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, desinficering
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
rengora lokaler och utrustning efter att de har tvattats med tvattmedel.

y
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Dessutom anvands desinfektionsamnen for rengéring av handerna
efter att de har tvattats med tval.

Dioxiner och PCB-foreningar

Dioxiner och polyklorerade bifenyler (PCB-féreningar) ar mycket stabila,
fettlosliga miljorelaterade frammande dmnen, som anrikas i naringskedjan.
Dioxiner och PCB-féreningar fas framst fran Ostersjons fettrika fiskar, som
stromming och vild lax. Langvarig exponering kan férorsaka cancer.

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.

Evira

Livsmedelssakerhetsverket Evira planerar, styr, utvecklar och verkstaller
livsmedelstillsynen nationellt. Malet med Eviras verksamhet ar att genom
forskning och tillsyn sakerstalla livsmedlens sakerhet och kvalitet samt
vaxters och djurs halsa.

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

Férordningen om livsmedelsinformation

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

| férordningen om livsmedelsinformation definieras vilka uppgifter ska
informeras for konsumenterna pa livsmedelsférpackningen eller pa annat
satt.
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Officiellt &r férordningen Europaparlamentets och radets forordning
(EU) N: 0 1169/2011

Férorening

Maten férorenas nar nagot dmne som ar skadligt fér manniskan eller nagot
som orsakar matforgiftning eller fordarvning hamnar i maten. Féroreningen
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 anstalldas hander. Gronsaker kan fororenas under odlingen av smutsigt
vatten som anvants for bevattning. Droppsmitta i samband med hostning
eller nysning kan ocksa orsaka férorening.

Glas-gaffel-symbolen

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 livsmedelsforetag
kraver hygienpass och en utredning over halsotillstandet.

Till exempel déverforingen av forpackade livsmedel fran ett stélle till ett
annat utgor inte hantering som skulle krava hygienpass eller en utredning
over halsotillstandet.

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.

Hygiennivaer och -omraden
Hygiennivaer och -omraden bestams enligt vilken typ av arbetshygien och
renlighet i lokalerna de funktioner som utfors i lokalerna forutsatter.

Exempel pa hygiennivaer i fiskanlaggningar:
m Lokaler och omraden med hog hygienniva

— hanteringslokaler for livsmedel som &ts som sadana, sasom lokal for
skivning av gravad fisk.

m Lokaler och omraden med god hygienniva

— hanteringslokaler for oskyddade ravaror, sasom lokal for filering av
fisk.

y
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m Lokaler och omraden med neutral hygienniva

— t.ex. forvaringsutrymmen for férpackade produkter och
lastningsavdelning.

m Smutsiga omraden
— till exempel avfallsrum och forvaringsutrymmen for biprodukter.

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”.

Intolerans, dvs. matintolerans eller matoverkanslighet

Matoverkanslighet som inte ar allergi kallas fér matintolerans.

Till exempel laktos-intolerans beror pa att kroppen inte klarar av att spjalka
mjolksocker, dvs. laktos.

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

Karenstid

Med en karenstid avses en minimiperiod, som rdknas fran den tidpunkt
nar ldkemedlet senast administrerats, inom vilken fisken inte far dverlatas
for att anvdandas som livsmedel. Syftet med karenstiderna ar att sdkerstalla
att det i livsmedel inte finns lakemedelsrester som overskrider de tillatna
mangderna. Karenstiden faststalls separat for varje lakemedelspreparat,
djurart och livsmedel.

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 saker mat.

Lagakraftvunnen
En myndighets beslut har vunnit laga kraft, om den tidsfrist som getts i
beslutet for begdran om omprovning eller éverklagan har gatt ut.

Listeria monocytogenes-bakterie

Listeria monocytogenes-bakterier finns i jord, vatten, vaxter samt i
tarmen hos djur och manniskor. Sjukdomen som listerian orsakar hos
manniskan kallas listerios. Den smittar vanligen via livsmedlen. Sarskilt
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vakuumforpackad kallrokt fisk och gravad fisk ar risklivsmedel. Sjukdomen
ar sallsynt, men dodligheten i sjukdomen ar hég. Gravida, nyfédda,

dldre personer och personer med forsvagad motstandskraft (till exempel
cancerpatienter) insjuknar oftare an andra.

Livsmedelshygien

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

Livsmedelsinspektor, hdlsoinspektor, 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. Evira ansvarar for tillsynen och kéttinspektionen av
slakterier och anldaggningar i samband med dem.

Ldkemedelsrester

Med lakemedelsrester avses att det i fisken efter medicineringen blir
amnen, som kan vara skadliga for manniskan. Lakemedelsresterna minskar
med tiden och darfoér ska man félja en viss karenstid innan fisken kan saljas
eller 6verlatas for att anvandas som livsmedel.

Lattfordarvliga livsmedel

Lattfordarvliga livsmedel ar sadana dar bakterier som forstor livsmedlet
och orsakar matforgiftning kan féréka 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. I allmanhet kallas en tarminflammation som férorsakats av mat
for matforgiftning. Typiska symtom ar diarré, illamaende, krakningar och
magsmartor.

ﬂ
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| varsta fall kan matforgiftningar leda till déden.

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 férorening av mat eller
matférgiftning hos manniskor.

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

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.

Minimihallbarhetstid

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 séljas 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.
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Parasit

Fiskar kan ha parasiter pa ytan eller i fisken som rensas.

De flesta parasiter som finns i fiskparasiter i Finland ar ofarliga for
manniskan och smittar inte manniskan. Bred binnikemask och mortens
leverflundra kan anda smitta manniskan. Parasiterna doér vid frysning och
upphettning.

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.

Polycykliska aromatiska kolvaten (PAH-foreningar)

Polycykliska aromatiska kolvdten (PAH-foreningar) ar féreningar som
bildas i livsmedlen vid rokning, grillning, torkning och rostning. Langvarig
exponering for PAH-foreningar kan foérorsaka cancer.

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.

Rékaromer

Med rokaromer avses produkter som framstallts av rék och har genomgatt
fraktionering och rening. De tillsatts till livsmedel for att ge réksmak. Vid
tillverkning av fisk- och kottprodukter sprejas utspadd rékarom vanligtvis

pa produktens yta i ett kokskap. Darfor kallas den har metoden ofta rékning
med “flytande rok”.

Eftersom rékarom framstalls av rok som har renats, anses anvandning
av rokarom allmant med tanke pa halsan vara sakrare an traditionell
rékningsprocess.

Anvandning av rokarom ska uppfylla kraven i EU-lagstiftningen.
Endast 10 rokaromprodukter far anvandas till livsmedel.

Salmonella

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

Symtom pa salmonellasmitta, dvs. salmonellos kan vara

m illamaende
B magsmarta

ﬂ
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m

m diarré
m feber och
m huvudvark.

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

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

Sammansatta ingredienser

Med en sammansatt ingrediens avses ett annat livsmedel som anvands vid
tillverkningen av ett livsmedel. Den innehaller fler &n en bestandsdel.

Till exempel en broilerfilérulle som innehaller féljande sammansatta
ingredienser: vitloksfarskost och ortpesto.

Sista forbrukningsdag eller utgangsdatum

Pa forpackningen av ett mikrobiologiskt lattfordarvligt livsmedel ska det i
stallet for minimihallbarhetstiden sta sista forbrukningsdagen.

Med detta avses den tidpunkt fram till vilken det ar tryggt att anvénda
livsmedlet da det forvarats 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.

Slutsyn

| slutsynen kontrolleras att byggnaden ar forenlig med bygglovet och att
byggandet utforts i enlighet med lagstiftningen. Ett inspektionsprotokoll
gors upp av slutsynen. Slutsynen ska ansdkas under bygglovets giltighetstid.

Sparbarhet

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

Tidsmassigt hdnseende och separation

Med tidsmassigt hdanseende avses att olika livsmedelsgrupper hanteras
pa samma arbetsytor eller med samma redskap, men vid olika tidpunkter.
Tidsmassigt hdanseende forutsatter en omsorgsfull rengoring av ytor och
redskap mellan de olika funktionerna.
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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 fértars som 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 éver
sakerheten av det nya livsmedlet eller ingrediensen.

Totalantal bakterier (dvs. aeroba mikroorganismer)

Med totala antalet bakterier avses det totala antal bakterier i livsmedel
eller pa ytor som kommer i kontakt med dem eller pa anordningar.

| det totala antalet bakterier ingar endast bakterier som forokar sig i
syrerika forhallanden.

Totalantalet bakterier 6kar vanligtvis om maten férvaras lange eller om den
forvaras i fel temperatur. Bland de totala antalet bakterierna kan det
finnas bade bakterier som fordarvar mat och bakterier som orsakar
matférgiftningar hos manniskor.

(Traditionell) r6kning

Vid traditionell rokning anvands “riktig” rokkalla, inte rokarom.

Det kan vara direkt rokning, sa att livsmedlet som ska rokas ar i samma
utrymme som rokkallan, eller indirekt rokning, sa att livsmedlet ar i ett
annat utrymme an rokkallan.

Tungmetaller

Tungmetall ar en benamning for olika metaller och halvmetaller som ar
skadliga for miljon och halsan. Tungmetaller samlas sarskilt i rovfiskar.
Desto aldre fisken ar, desto mer tungmetaller har det dartill samlats i den.
Tungmetaller som férekommer i fiskeriprodukter ar kvicksilver, kadmium,
bly, arsen och organotenn-foreningar.

Virus

Virusen ar sma organismer, som astadkommer en infektion t.ex. i
andningsvagarna eller tarmkanalen. Virusen orsakar t.ex. snuva, hosta,
diarré eller uppkastningar.
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Virus kan smitta till manniskan t.ex. via mat eller via ytor som manniskan
rort.

VVS-ritningar
| VVS-ritningarna utreds vilka vdarme-, vatten-och ventilationssystem som
anvands i lokalen.

Aterkallelse, atertagning

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

Overvakare
Se ”Livsmedelsinspektor”.
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