TOREBODA MARIESTAD GULLSPANG
Kommuner i samarbete

Milj6- och byggnadsfdrvaltningen informerar

Saker livsmedelshantering

Det &r stora krav pa kunskap som kravs for att kunna starta och driva en
livsmedelsverksamhet. Du som livsmedelsforetagare ar fullt ut ansvarig
for att maten du séaljer eller serverar ar saker att ata och att livsmedels-
lagstiftningens krav pa hygien och redlighet foljs. Det kan vara svart att
ha koll pa vad for regler som géller just din typ av verksamhet.

Rutiner

For att kunna ha en saker hantering behdver du ha tydliga och enkla rutiner till din
hjalp. De kan vara skriftliga och ibland kan det racka att de ar muntliga. Det som &ar
viktigt ar att alla pa foretaget som ar berorda vet vad som galler. Det ska vara latt att
satta in ny eller tillfallig personal i dem. Om du inte kanner till de risker som finns i din
verksamhet &r det latt att dina kunder drabbas.

Vilka rutiner kan du behdva ha?

1. Infrastruktur, lokaler och utrustning

Du ska kunna utfora olika arbetsmoment i din verksamhet pa ett sakert satt sa att du
tar hand om de risker som finns. Det ar viktigt att ha ett fungerande flode for ditt ar-
bete, och for de livsmedel som du hanterar i din lokal.

Du ska halla din livsmedelslokal, inredningen och utrustning ren och i bra skick. Du
maste kunna rengora lokalen s att livsmedel inte ska férorenas av till exempel
smuts, bakterier eller stadkemikalier. Tank pa att du ska kunna rengora bakom och
under utrustningen.

Det &ar sarskilt viktigt att ytor som kommer i kontakt med livsmedel &r i bra skick, slata
och latta att rengora. Valj material som ar taliga, tvattbara och giftfria.

Du behdver ha en underhallsplan for brister som inte kan atgardas omgaende. Det &r
ocksa lampligt att du har rutiner for underhall av den utrustning du anvander i din
verksamhet t ex serviceavtal pa diskmaskinen, och aven kalibrering av termometrar.

2. Ravaror och forpackningsmaterial

Forpackningsmaterial som kommer i kontakt med oférpackade livsmedel (plastfilm,
pasar, plastkarl, trag med mera) ska vara godkant for livsmedel.

Det ska framga av markningsuppgifter pa forpackningarna eller i separata handlingar.
Nar du ateranvander forpackningar ar det viktigt att de ar hela, och latta att halla
rena.



TOREBODA MARIESTAD GULLSPANG
Kommuner i samarbete

Du ska ha rutiner for att kontrollera varor som du tar emot, exempelvis kontroll av
markning och att forpackningen ar hel och ren.
3. Saker hantering, lagring och transport

Du ska forvara och hantera dina livsmedel sa att de inte riskerar att bli daliga eller
fororenade. Man behdover kunna skilja pa olika typer av hantering sa att de sker pa
olika stallen i lokalen eller vid olika tillfallen.

Att fundera over:
- Halls olika produkter/ravaror atskilda?
- Hur forvaras/hanteras ravaror som kan orsaka allergiska reaktioner?

- Forvaras stadutrustning, rengoringsmedel och kemikalier pa ett sadant satt att
utrustningen halls frasch och att man inte riskerar att blanda ihop livsmedel och ren-
godringsmedel?

- Finns det lock eller annat skydd pa oférpackade livsmedel sa att inte kunder kan
hosta eller att flugor kommer at att krypa pa maten?

- Paverkar eventuell golvforvaring mojligheter att rengora eller upptacka skadedjur?
- Hur separeras de olika processerna i din verksamhet? Ar nedkylningen skild fran
kylférvaring?
4. Hantering av avfall
Avfallet ska hanteras pa ett hygieniskt satt utan att férorena i eller omkring livsme-
delslokalen eller dra till sig skadedjur.
5. Skadedjursbekampning

Tank pa att skadedjur kan ta sig in genom mycket sma springor eller via avloppet. Du
ska ha rutiner for att forebygga att skadedijur tar sig in i lokalen. Du ska ocksa ha en
atgardsplan om detta trots allt skulle ske.

6. Rengoéring och desinfektion

Hur garanterar du att det blir tillrackligt rent i lokalen? Om rengéringen inte fungerar
kan det paverka livsmedelshygienen, vilket innebar en risk for de livsmedel du forva-
rar i din anlaggning.

Av rutinerna bor det till exempel framga:
- Hur ofta du ska gora rent
- Hur rengoringen ska ga till
- Vilka rengdringsmedel du anvander till olika maskiner/utrustning
- Vem som kontrollerar att reng6éringen ar tillracklig

Du behover ga runt och kontrollera rengdringen for att se att det ar tillrackligt rent. Du
kan ibland aven kontrollera med hjélp av tryckplattor, ATP-matare eller liknande.
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7. Vattenkvalitet

Vatten och is som anvands i en livsmedelsverksamhet ska halla dricksvattenkvalitet.
Is ska forvaras och hanteras utan risk for att smutsas ner.

Mobila anlaggningar (exempelvis bilar/batar) som har vattentankar eller vattendunkar
bor ha rutiner for provtagning av vattnet.

8. Temperatur

Du maste ha mojlighet att forvara livsmedel i lampliga temperaturer. Detta for att for-
hindra att gifter bildas eller sjukdomsframkallande bakterier kan vaxa till.

Det ska vara tillrackligt kallt eller tillrackligt varmt. Bakterier trivs och vaxer till som
mest i temperaturer mellan 8 — 60°C. Kylkedjan, det vill saga vilken temperatur kyl-
varan forvaras i fran tillverkning till leverans och beredning, far inte brytas mer &an
under begransade perioder. Om du tillagar livsmedel och sedan kyler ned dem ska
du gora det pa ett satt att ingen halsorisk uppstar.

Rutiner ska finnas for 6vervakning av tid- och temperaturprocesser.

| rutinerna ska det finnas gransvarden for temperatur och eventuell tid, hur ofta kon-
troll ska ske m m.

Det ska ockséa framga vad du ska g6ra om rutinerna inte fungerar (korrigerande at-
garder), exempelvis vad du gor om kylskapet haller fér hog temperatur eller om ned-
kylningen tar langre tid &n uppsatt tidsgrans.

Det beror pa hur stor verksamhet du har om kontrollerna ska dokumenteras eller inte.
Vid storre verksamhet kan det underlatta med dokumentation for att ha kontroll 6ver
temperaturerna.

Temperaturer i kyl- och frysutrymmen - Livsmedlens kvalitet ska inte forsamras
under lagringen. | frysrum ska normalt utrustning for automatisk temperaturregistre-
ring finnas. Larm ersétter inte kontroll av temperaturen, men ar ett bra komplement
for att snabbt fa reda pa eventuella avvikelser. Temperaturen bér aven kontrolleras
med annan termometer.

Mottagning av kylda och frysta livsmedel - Det bor finnas rutiner for att kontrollera
att mottagna och frysta livsmedel haller den temperatur som star pa forpackningen.
Detta fOr att forsékra dig om att kylkedjan inte bryts.

Varmebehandling - Rutiner fér varmebehandling ska finnas for att livsmedlen ska bli
sakra. Om palitiga matlagningsmetoder anvands pa en restaurang kontrolleras mat-
lagning normalt inte.

Nedkylning - Varmebehandlade livsmedel ska kylas ner sa snabbt som majligt till
lamplig temperatur. Du ska kunna redovisa att nedkylningen sker pa ett sakert satt.

Ateruppvarmning -Det &r viktigt att mat varms tillrackligt sd att bakterier som kan
finnas i maten dor

Varmhallning - Kontroll av varmhalining av fardiglagad mat bor ske tillrackligt ofta for
att du ska vara saker pa att bakterier inte kan véaxa till.
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Exempel pa fler tids- och temperaturprocesser ar transport och utleverans av varm
eller kall mat, upptining, bufféservering med mera.

9. Personlig hygien

Det ska vara latt att komma at att tvatta handerna. Handtvattstéllet ska ha rinnande
kallt och varmt vatten och det ska finnas flytande tval och pappershanddukar sa att
man kan halla en god handhygien. For det mesta ar det nddvandigt att kunna skilja
pa plats for skdljning av livsmedel och handtvatt.

Toaletter far inte finnas i direkt anslutning till ett utrymme déar oférpackade livsmedel
hanteras.

Personal som arbetar med oférpackade livsmedel ska ha tillgang till en toalett dar de
inte kan utsattas for smitta pa grund av att till exempel andra personalgrupper eller
kunder anvander toaletten.

Oftast behdver du ha ett omkladningsrum for din personal. Det ska ga att forvara
rena arbetsklader sa att de inte smutsas ner.

rutinen for personlig hygien bor det framga vilka regler du bl a har for:
- arbetsklader (forvaring, byte, tvattning m m)

- handtvatt/engangshandskar

- smycken (ringar, klockor,piercing m m)

- atgarder vid sjukdom eller risk for smitta

- rokning och snusning

10. Utbildning

| ett livsmedelsforetag ska det finnas kunskap om vilka risker som ar férknippade
med den livsmedelshantering som sker och hur dessa risker kan férebyggas.

Du ska se till att all personal som hanterar livsmedel i din verksamhet har tillracklig
kunskap om bland annat livsmedelshygien, produktsékerhet och om féretagets kon-
trollsystem. Tank pa att det kan vara ett sarbart system om bara en person ar ansva-
rig att utféra kontroller. Det bor finnas fler bland personalen som har tillracklig kun-
skap om den personen ar borta.

11. HACCP

| praktiken kan man 6versatta HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) till en
princip dar du har ett systematiskt satt att utifran risken bedoma hur du kan hantera
vissa mojliga kritiska moment i livsmedelshanteringen for att skydda konsumenten.
Alla kontrollsystem ska baseras pa den principen, men for de flesta foretag racker det
med att ha bra rutiner.

For att forsakra dig om att rutinerna foljs och att sakra livsmedel produceras boér du
gora en internrevision regelbundet. Du bor utse vem som ska géra revisionen och hur
ofta detta ska ske.
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12 Information

Livsmedel som séljs och serveras ska vara ratt markta sa att konsumenten inte vilse-
leds.

Méarkningen ska bl a innehalla uppgift om:

- Namnet pa varan

- Ingrediensforteckning

- Allergiméarkning

- Méangd av vissa ingredienser

- Mangd i férpackningen

- Bast-fore-dag eller sista forbrukningsdag

- Foérvaringsanvisning

- Namn och adress for tillverkare, forpackare eller séljare
Markningen ska vara pa svenska.

Menyer pa restauranger och presentationer av livsmedel i restauranger ska vara ut-
formade sa att konsumenter inte vilseleds. Menyn ska vara sa tydlig att det inte finns
risk for att dina kunder blir vilseledda géllande exempelvis allergimérkning.

Vagledning och information om markning finns pa livsmedelsverkets hemsida.

13. Sparbarhet

Vet du varifran du koper dina produkter eller till vem du séljer dina varor? Om det
skulle ga ut ett larm om skadliga livsmedel pa marknaden sa &r det ditt ansvar att
snabbt kunna kalla tillbaka dina produkter, eller reklamera ravarorna till din leveran-
tor.

Ditt foretag ska kunna spara ravaror/produkter ett steg bakat och ett steg framat. Det
géller inte forsaljning till slutkonsument. Det innebar att butiker och restauranger inte
behdver kunna spara livsmedel som séljs eller serveras till kund.

14. Mikrobiologiska kriterier
Provtagning kan vara aktuellt i ditt foretag.

Det bor finnas en plan dar det framgar vilka provtagningar som ska goras under det
kommande aret. Rutiner bor finnas for vad som gors om provresultaten visar pa bris-
ter/felaktigheter.

Om faststallda mikrobiologiska kriterier finns for de varor som saluhalls ska foretaget
visa att dessa uppfylls (till exempel kottfars och kyld fardigmat). Regler finns i férord-
ning om mikrobiologiska kriterier for livsmedel (EG) nr 2073/2005.

Om du marker dina varor med till exempel naringsinnehall eller nyckelhalsmarkning
maste du kunna visa att dessa uppgifter stammer och da ar provtagning en viktig
kontroll.
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15. Ovrigt

Nar det hander nagot oforutsett i din verksamhet ar det viktigt att ha rutiner for att
hantera detta. Vilka rutiner finns for hantering av reklamationer, kundklagomal och
matforgiftningar?



