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Visitas Branschriktlinjer

for livsmedelshantering pa restaurang

Det ar frivilligt att anvdnda branschriktlinjerna. Livs-
medelsforetagaren ska bestdmma vilka rutiner som ska
gdlla for alla som arbetar eller vistas i restaurangens kok
och forvaringsutrymmen. Genom branschriktlinjerna vill
Visita ge stod till vira medlemsforetag i det arbetet.

[ branschriktlinjerna ger vi rekommendationer om vanliga
lésningar som visat sig fungera vél.

Det ar dock inte mojligt att ge rekommendationer som
passar varje unik verksamhet. Darfor presenterar vi i
dessa branschriktlinjer ocksa vad som &r viktigt att tanka
paide olika sammanhangen for att det ska bli lattare att
skapa egna rutiner som ir anpassade for den egna
restaurangen. Det ar alltid lagstiftningens krav som géller.
Dérfor har vi valt ut viktiga delar av lagstiftningen och
presenterar dem i sitt sammanhang.

Om branschriktlinjerna

De har branschriktlinjerna innehéller en faroanalys och
rekommenderade rutiner for restaurangverksamheter
som ska vara till hjélp for foretagen inom branschen i
arbetet med att uppfylla livsmedelslagstiftningens krav
rérande livsmedelshygien. Eftersom branschriktlinjerna
ar mer detaljerade dn lagstiftningen kan bransch-
riktlinjen stalla mer langtgaende krav an vad lagstift-
ningen gor.

Innan du véljer att folja branschriktlinjerna ar det viktigt
att jamfora den egna verksamheten med innehallet i
branschriktlinjerna. Om din verksamhet skiljer sig fran

riktlinjerna maste de delarna ses over sarskilt i din verk-
samhet, sd att inte viktiga faror missas. Om du behdver
hjélp med att justera och komplettera rutinerna i din
egen verksamhet kan du ta hjalp fran exempelvis en
konsultfirma som arbetar med fragor rorande livs-
medelshygien.

Under arbetet med branschriktlinjerna har Visita haft
samrad med flera olika personer som ir verksamma i
olika typer av foretag inom branschen; fristdende
restauranger och olika kedjeféretag med restauranger
over hela landet. Vi har ocksa haft samrad med Livs-
medelsverket.

Eftersom restaurangbranschen innehéller ménga olika
typer av verksamheter &r riktlinjerna inte heltickande
for alla. I takt med teknikutvecklingen, fordndringar i
livsmedelslagstiftningen och erfarenheter fran anviand-
ningen kommer riktlinjerna behova utvecklas och for-
battras. Darfér kommer riktlinjerna ses 6ver med jamna
mellanrum.

Det r vardefullt for Visita att fa in tips, idéer och 6nske-
mal fran savél foretag som kontrollmyndigheter i arbetet
med vidareutveckling av branschriktlinjerna. Enklast
meddelar du sddana synpunkter direkt till var e-post:
info@visita.se

Infor varje uppdatering gar vi igenom inskickade syn-
punkter, men vi kommer kanske inte att ha mdjlighet att
svara pa varje enskild synpunkt.

Vad sdger lagstiftningen om branschriktlinjer

och ansvar for livsmedelssakerhet?

Utarbetande, spridning och anvédndning av riktlinjer
(Artikel 7 i forordning EG nr 852/2004)

Medlemsstaterna skall [---] uppmuntra utarbetandet av natio-
nella riktlinjer for god hygienpraxis och for tillimpning av
HACCP-principerna. [---] Spridning och anvandning av bade
nationella riktlinjer och gemenskapsriktlinjer skall frdmjas.
Livsmedelsforetagare far dock frivilligt anvanda dessa riktlinjer.

Ansvaret for livsmedelssdkerheten
(Artikel 1, punkt 1a i férordning EG nr 852/2004)

Det priméra ansvaret for livsmedelssdkerheten ligger hos
livsmedelsforetagarna.

Livsmedelsforetagares skyldigheter
(Artikel17 i forordning EG nr 178/2002)

1 Livsmedels- och foderforetagare pa alla stadier i produk-
tions-, bearbetnings- och distributionskedjan skall i de fore-
tag de har ansvar for se till att livsmedel och foder uppfyller
de krav i livsmedelslagstiftningen som ar tillimpliga for de-
ras verksamhet och skall kontrollera att dessa krav uppfylls.

Allménna och sirskilda hygienkrav

(Artikel 4 i forordning EG nr 852/2004)

2 Livsmedelsfoéretagare som bedriver verksamhet i ett led i
produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan fér
livsmedel som ligger efter de led for vilka punkt 1 ar tillimp-
lig [punkt 1 avser primarproduktionen, férfattarens anmark-
ning] skall uppfylla de allménna hygienkraven i bilaga IT och
alla sarskilda krav i férordning (EG) nr 853/2004.

3 Livsmedelsforetagare skall i forekommande fall vidta
foljande sarskilda hygienatgarder:

a) Uppfyllande av mikrobiologiska kriterier for livsmedel.

b) Nodvandiga férfaranden for att uppfylla de mal som
faststallts for att uppna denna férordnings syften.

c) Uppfyllande av temperaturkriterier for livsmedel.

d) Uppratthallande av kylkedjan.

e) Provtagning och analys.

6 Livsmedelsforetagare far anvanda de riktlinjer som anges i
artiklarna 7, 8 och 9 som ett stod for att uppfylla sina
skyldigheter enligt denna férordning,.
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Dokumentation

Arbetssdtt och dokumentation ska utformas som livs-
medels foretaget behover for att vara sdaker pd att livs-
medelslagstiftningens krav uppfylls. Bara ndr det gal-
ler spdrbarhet samt faror som tas omhand i sd kallade
kritiska styrpunkter enligt foretagets faroanalys finns
det krav pd dokumentation.

Det ar livsmedelsforetagaren som ska avgora vilka skrift-
liga instruktioner och vilken dokumentation av resultat
fran de egna kontrollerna som 4r nodvéndig for att
forsdkra sig om att kraven i livsmedelslagstiftningen ar
uppfyllda. Det finns ett stort utrymme for att gora olika i
olika foretag. Om det finns sa kallade kritiska styrpunk-
ter enligt foretagets faroanalys finns det krav pa doku-
mentation just dar.

Nér du som livsmedelsféretagare avgor vad som ska
dokumenteras kan foljande vara vért att tdnka pa:

Riskerna i verksamheten

Det ar nodvéandigt att ha full kontroll éver kritiska styr-
punkter. Ett sitt att uppna detta &r att skriva ned hur
arbetsmomenten ska utforas sa att personalen vet vad
som ska goras och pa vilket sétt. De delar som avgor
resultatet, sikra livsmedel, maste finnas med och dven
vad som ska goras om nagot inte stimmer med instruk-
tionen. Ofta ingar en matning eller observation och ruti-
nen behover da beskriva hur det ska g till och vilka
gransvarden som géller. Man ska i forvig beskriva vad

som ska goras om man inte haller sig inom gransvirdena.

Beskriv ocksa vilka resultat som ska dokumenteras.

Verksamhetens omfattning

[ ett litet foretag med en enda anldggning, dér livsmedels
foretagaren sjilv ar delaktig direkt i verksamheten, kan
man klara sig bra utan skrivna arbetsinstruktioner. Har

kan livsmedelsforetagaren sjdlv 6vervaka och ge direkta
instruktioner om nagot skulle behéva rattas till. Men det
kan anda vara bra att ha tydliga skriftliga instruktioner
om livsmedelsforetagaren sjélv inte kan vara dar pa
grund av sjukdom eller andra orsaker.

[ ett foretag med manga anldggningar, manga anstéllda
eller stor personalomséttning ar det effektivt att ha ned-
skrivna arbetsinstruktioner som personalen ska ldsa och
folja. Arbetsinstruktionernas detaljeringsgrad bor vara
anpassad efter personalens kunskaper.

I dessa branschriktlinjer finns det rekommenderade ruti-
ner som varje restaurangforetag kan anvidnda och anpas-
sa till sina egna forutséttningar. Véljer man att folja dem
sa vet man att det ar ett satt att uppfylla lagstiftningens
krav. Nackdelen &r att det kan vara svart att anpassa tidi-
gare invanda rutiner till de nya.

For att vara siker pa att viktiga arbetsmoment och
kontroller genomfors ar det bra att dokumentera enligt
faststéllda checklistor och journaler. Men varje doku-
mentation tar tid och maste varderas i forhallande till
riskerna. Har man bestdmt sig for att en viss kontroll ska
dokumenteras sa behover man aven folja upp att doku-
mentationen sker pa ratt satt och vilka virden som
dokumenterats. Till exempel méaste alla virden som
ligger utanfor gransvardet foljas upp sa att de atgardas
innan maten serveras.

Eftersom det ar livsmedelsféretaget som ar ansvarigt for
att livsmedelslagstiftningen f6ljs sa maste livsmedelsfo-
retagaren alltid kunna redogora for rutinerna som giller
i foretaget. Ocksa detta kan vara en god anledning till att
ha arbetsinstruktionerna nedskrivna sa att man kan sla
upp och visa dem. Men i sa fall ar det sjalvklart viktigt att
rutinerna stdmmer 6verens med hur arbetet bedrivs i
praktiken

Visitas branschriktlinjer for restauranger 7 (68)



Faroanalys

Denna faroanalys dr anpassad till en verksamhet med
varmkok och kallkék som bl.a. hanterar rda animaliska
produkter, har en viss varmhdlining men inte lagar
sdrskild specialkost. Vissa rdvaror och hanteringssteg
omfattas inte. Det beror pd att de inte dr lika vanliga
och att de ofta krdver sdrskilda dtgdrder.

Faroanalysen

Anmdrkning: Nar begreppen "vi” eller "vara” anvands
nedan syftar detta pa den verksamhet som genomfor
detta exempel pa faroanalys.

Fysiska faror

Fysiska faror som stenar, grus, glasbitar, insekter, fram-
mande féremal, granuler fran grovdiskmaskinen och
benbitar i kott eller fisk har uteslutits fran vidare faro-
analys. Véra rutiner for personalhygien, inkop, varumot-
tagning, rengoring, underhall och skadedjur &r tillrackli-
ga for att minimera riskerna.

Kemiska faror

Kemiska faror sdsom histamin i konserverad tonfisk, bly,
tenn, nitrater, solanin och transfetter stryks fran vidare
faroanalys, da det ar osannolikt att vara ravaror och var
hantering skulle innebéra ndgon betydande paverkan pa
risken for vara géster. Vidare ar det osannolikt att
mogelgifter, bekdmpningsmedelsrester, 3MCPD och PAH
forekommer i gransoéverskridande mangder da vi handlar
av aterforsaljare som har eget ansvar och omfattas av
offentlig kontroll.

Akrylamid bildas vid till exempel fritering av potatis.
Genom att folja leverantorernas anvisning om hantering
och avsluta friteringen i tid, ndr produkten ar gyllen gul
(inte brun) sa haller vi nere halterna av akrylamid.

Rengoringsmedel forekommer i vart kok, men genom
vara rutiner férvaras och hanteras dessa separat och
omfattande rengoring skiljs &t frdn mathantering i tid.
Vid rengoéring samtidigt som mathanteringen pagar ar vi
forsiktiga och noggranna och skyddar livsmedlen s att
inte rengdringsmedel kan hamna i maten. D4 har vi
minimerat riskerna.

Lektiner finns i baljvaxter och orsakar kortvariga men
besvérliga magsymtom som kan misstolkas som allvarli-
gare matforgiftning eller allergi. Lektinerna blir oskadliga
med ratt bloétlaggning och kokning av bonor och baljvixter.
Foljs tillagningsanvisningarna pa féorpackningarna ar
lektiner inget problem.
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Allergena faror

Mat med olika allergena ingredienser forekommer i var
verksamhet. Allergener kan till exempel vara mjolkprote-
iner, laktos, olika noétter, kréaftdjur, bloétdjur, 4gg, gluten,
fisk eller sojabonor, men enskilda gister kan dven vara
allergiska mot andra &mnen i maten. Vart arbete maste
darfor inriktas pa att forebygga okédnt innehall i maten
och ha en god kommunikation med gisterna.

* Vi forebygger okant innehall i maten genom att kopa in
ravaror med ként innehall (enligt ingrediensforteck-
ning), férvara alla produkter sa att de inte blandar sig
okontrollerat med varandra, vara noggranna med
handhygienen och anvinda rengjorda redskap.

* Vi haller reda pa vilka allergena ingredienser som finns
i vara olika matrétter (enligt informationsférordningens
allergenlista i bilaga II till férordning (EU) nr 1169,/2011).

* Vi informerar gister om att maten innehaller allergener,
antingen genom information om varje matratts innehall
av allergener eller uppmaning att frdga personalen och
i sd fall informera om allergener utifrdn gastens behov.

e Vi ar lyhorda for gaster som uttrycker sérskilda 6nske-
mal om matens innehall och har dialog med dem for att
se hur vi kan uppfylla deras behov.

* Kunskap om allergena ingredienser ar en grundfoérut-
sdttning och pa begiran fran gist ska vi kunna upplysa
om alla ingredienser och om ett visst allergen hanteras
i koket eller inte.

* F6r mer information om allergena faror - se
branschriktlinjen "Allergi och annan 6verkénslighet”.

Mikrobiologiska faror

Med tanke pa de ravaror vi hanterar och de processer som
forekommer i var verksamhet behover vi ta séarskild han-
syn till ett antal mikrobiologiska faror. Gemensamt for
dem &r att, oavsett sannolikhet, kan de orsaka allvarliga
konsekvenser (exempelvis matforgiftning) for vara gaster.

Faroanalysen, férebyggande atgérder och kontroller i
verksamheten utvirderas i samband med intern revision.

For att visa hur vi tar hand om farorna har vi grupperat
dem efter deras egenskaper:

Virmekdnsliga gruppen
* Parasiter (till exempel Cryptosporidium, Trichinella
spiralis, Giardia intestinalis, Toxoplasma gondii)

* Campylobacter spp

* Patogena E. coli till exempel EHEC
* Listeria monocytogenes

* Salmonella spp

* Yersinia enterocolitica

* Norovirus (calicivirus)



Farorna dterfinns framforallt i vatten och animaliska
révaror (not, flask, lamm, vilt och fagelkott samt fisk).
Genom fororenat vatten kan gronsaker och frukt vara
fororenade. Manga av farorna kan dven komma fran
personal. Farorna som beskrivs i denna grupp, har det
gemensamt att de dor genom tillracklig virme behand-
ling. Nér de dott kan de inte orsaka skada. Dock finns det
risk for aterkontaminering.

For produkter som inte virmebehandlas, till exempel kall
atfardig mat, maste vi minimera férekomst och tillvaxt-
mojligheter. Det gor vi genom krav pa vara leverantorer,
anvander produkterna inom hallbarhetstiden, hante-
ringsrutiner sa att vi inte 6verfor bakterier mellan olika
produkter, anvindning av rent dricksvatten och kylfor-
varing.

Kall atfardig mat som passerat hallbarhetstiden anvinds
i mat som varms upp over 70°C.

Fisk som serveras ra (sushi) fryser vi sa att eventuella
parasiter dor. (Om vi har garantier att odlad fisk som vi
anvénder inte innehéller parasiter behover vi inte frysa
fisken i just de fallen.)

Vi dr noga med hygienen for att férhindra aterkonta-
minering av virmebehandlande produkter.

Férebyggande dtgdirder

Vi anvinder enbart vatten som ar kontrollerat och vi ar
uppmairksamma pa leverantorens informationer om
eventuella kvalitetsavvikelser pa dricksvattnet. Vatten
kommer ddrmed inte att innebara nagra faror for oss sa
lange vi rengor vara kransilar, slangar och munstycken
(se ndrmare rutin och checklista fér rengéring).

* Folja personalhygienrutinerna (handhygien, inte arbeta
nar man kan smitta).
* Skolja eller skala frukt och gronsaker.

 Varmebehandling av malet kétt (6ver + 70°C i kdrntem-
peratur) eller inkép av ravaror fran leverantérer som
har kontroll éver dessa faror.

* Kokning av frysta hallon
* Fisk som ravara ska vara férsk eller djupfryst.

* Frysning av fisk till -20 °C i minst 24 timmar eller -35°C
i minst 15 timmar (eller intyg om "parasitfri”) om den
ska serveras ré.

* Forvaring i kyla anpassat till produkten, férvarings-
tiden och anvandningen.

* Separering av rdvaror och virmebehandlad, atfardig
mat under hanteringen.

* Mat som statt pa buffé ateranvinds inte
* Varmhallning 6ver +60°C alternativt maximalt tva timmar.

* Kall buffé halls under +8°C alternativt maximalt tva
timmar.

FAROANALYS

Virmetaliga gruppen

* Bacillus cereus

¢ Clostridium perfringens
* Clostridium botulinum

Farorna utgors av sporbildande bakterier som inte kan
neutraliseras genom varmebehandling. Dessa forekommer
framforallt pa jordiga rotsaker, men dven pa ris och kryd-
dor. Aven kéttravaror, gronsaker och frukter samt i torr-
varor dr riskabla da de kan férorenas med dessa bakterier.

Att minimera narvaro och tillvixt av dessa bakterier, fore
och efter vairmebehandling, blir nddvandigt for att fore-
bygga att de orsakar sjukdom.

Forebyggande dtgdrder

* Jordiga rotfrukter/gronsaker hanteras med noggrann
hygien for att undvika att jord och andra féroreningar
sprids till andra rena produkter.

e Frukter och gronsaker ska skoéljas fére anvindning.
* Tillagning fér omedelbar servering.

* Varmhallning av mat sker 6ver 60°C alternativt
maximalt tva timmar.

* Snabb nedkylning (hégst 8°C inom sex timmar).

« Kall buffé halls under +8°C alternativt maximalt tva
timmar.

Giftbildande gruppen
* Staphylococcus aureus

e Bacillus cereus
e Clostridium botulinum
e Bakterier som kan bilda histamin

Farorna utgors av ett gift (toxin) som bildas av bakterien
Staphylococcus aureus vilken forekommer pa hud och
slemhinnor hos manniskor och djur. Bakterien kan
avdodas vid 70°C, men toxinet férsvinner inte genom
varmebehandling.

Mat fran kalla koket (till exempel kalla saser, sallad, kokta
nedkylda 4gg) och mat som hanteras efter virmebe-
handling tillhor risklivsmedlen. Att minimera spridning
av bakterien fran personalen till maten, samt tillvixt av
den, &r nddvandigt for att forebygga hilsofara.

Bacillus cereus bildar gifter som ger matforgiftning.
Eftersom bakterien tillhor de virmetaliga kan giftet
bildas dven efter virmebehandlingen.

Clostridium botulinum kan ocksa bilda gifter. Detta kan
ske efter virmebehandlingen eftersom bakterien édven
ingdr i den virmetaliga gruppen. Aven om det r ovanligt
att Clostridium botulinum orsakar matforgiftningar s ar
foljderna mycketallvarliga. Darfor ar det nddvandigt att
ta med den i faroanalysen.
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FAROANALYS

Botulinumtoxinet orsakar bland annat férlamning av
andningsmusklerna. Bakteriens tillvixtmadjligheter méste
begransas pa samma satt som de virmetaliga. Dessutom
ar matens sammanséttning (ratt mangd socker, salt och
syra i inldggningar och konserveringsmedlet nitrit i
kottprodukter) viktig for att forhindra att botulinumtoxin
bildas.

Histaminbildande bakterier kan finnas pa tonfisk och
makrill. Bakterierna avdodas med varme (tillagning) men
giftet histamin finns kvar. Det finns ett gransvarde for
produkter som siljs pa marknaden. Restaurangens
hantering inriktas pa att kopa in produkter som uppfyller
kraven och forvara fisken i kyla samt att undvika hante-
ring i rumstemperatur mer an absolut nddvandigt.

Férebyggande dtgdrder
* God personalhygien.

* Kylforvaring kallare &n 8°C.
* Varmhallning 6ver 60°C.

* Varmhallning vid bufféservering éver +60°C alternativt
maximalt tva timmar.

e Kall buffé halls under +8°C alternativt maximalt tva
timmar.

* Snabb beredning, uppvarmning och nedkylning nér
temperaturen ar mellan 8 och 60°C.

* Koéttprodukter (korv, skinka, rimmat kott) bor vara
nitritbehandlade.Botulinumgiftet orsakar bland annat
forlamning av andningsmusklerna. Bakteriens tillvaxt-
mojligheter maste begrinsas pa samma sitt som de
virmetdliga. Dessutom 4r matens sammansattning (ritt
mangd socker, salt och syra i inldggningar och konser-
veringsmedlet nitrit i kottprodukter) viktig for att
forhindra att botulinumgift bildas.

Ravaror som vi tagit med i faroanalysen

Ravarorna i vart exempel ar inkopta fran anldggningar/
leverantorer/aterforsaljare som har eget ansvar och
omfattas av offentlig kontroll. Om verksamheten istéllet

koper direkt fran privatpersoner eller hanterar ravaror

Notkott
Flaskkott
Lammkott
Viltkott

Kottprodukter
(t ex korv, kassler)

Skaldjur
(eg kraftdjur och blotdjur)

Honung, sirap

Torkat, kylt eller djupfryst.
Detaljstyckat, oberett helt, malet eller
stickinjicerat (industrimarinerat).

Farsk eller fryst. Urtagen eller filead.
Fisken uppfyller alla farskhetskriterier.

Kokta. Med eller utan skal.
Farska musslor som kokas pa restaurangen.

Farska, konserverade eller djupfrysta.
Skalade, oskalade. Kdpta groddar.

Ex champinjon, kantarell, Karl Johan,
fiallskivling, shiitake
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som inte alls finns med i listan eller ndgot som star i
kolumnen ”Ingér inte i denna faroanalys” -maste faro-
analysen kompletteras i det enskilda fallet.



FAROANALYS

Processteg som ingar i faroanalysen

Om verksamheten anvander andra processer s& maste faroanalysen kompletteras.

Processteg

Ink6p/Bestillning

Forvaring
(Rumstemperatur)

Forvaring Frys

Blotliaggning och
kokning av baljvixter.

Bestillning/val fran
géast (sker ibland senare,
ndr maten ar forberedd
eller fardiglagad)

Inkop fran leverantorer som omfattas av offentlig kontroll. Inkép fran privatpersoner ingar inte.

Torrt utrymme, alla produkter i forsluten originalforpackning eller inslaget/
forpackat i markt emballage.

Temperatur mellan O och +8°C, inte varmare an forvaringsanvisningen pa forpackningen. Alla
produkter i forsluten originalférpackning eller inslaget/forpackat i méarkt emballage.

Temperatur -18°C eller kallare. Alla produkter i forsluten originalférpackning eller inslaget/
forpackat i markt emballage.

Blotlaggning av torkade baljvaxter i rent vatten i rumstemperatur, skoljvattnet halls bort och
kokning i rent vatten enligt forpackningens anvisningar (olika for olika baljvéxter pa grund av olika
mycket lektin).

Géster som tar eget ansvar for eventuella speciella krav och behov som de har pa matens innehall
eller beredning. Med tillgang till meny och personal som kan ge information om matens innehall och
beredning valjer gasten vad de vill ata.

Skéljning, skalning, skivning, hackning, blandning i okontrollerad temperatur under begrénsad tid
(hogst 1timme).

Genomstekning av malet kott, kyckling och kalkon. Rosastekt hamburgare. Helt kott steks/upphet-
tas pa alla ytor. Fritering av potatisprodukter till gyllengul farg pa ytan och ljus rostning av brod.

Tillagad varm och kall mat presenteras for gasterna att ta sjalv fran en buffé. Maten pa buffén
varmhalls 6ver +60°C och mat som ska vara kall halls under +8°C. Alternativt begrénsas tiden for
varje produkt pa buffén till hogst 2 timmar.

Mat som varit ute for servering eller pa buffén ldggs direkt i soporna. Disken tas omhand skiljt fran
mathanteringen.

Allt avfall tas ut fran beredningsutrymmen och lagringsutrymmen for livsmedel och forvaras
skyddat fran skadedjur.

Avspolning med ljummet vatten, diskning med diskmedel samt noggrann slutskéljning med hett,
rent vatten.

Ren disk ska vara utan flackar. Forvaras sa att den inte smutsas ner.
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Uthildning och
personalens kunskaper

Genom att anstdlla utbildad, erfaren personal och ha
muntliga och skriftliga instruktioner som vi féljer upp
forebyggs att livsmedel hanteras pa fel sdtt eller att
kontroller inte utférs pd grund av okunskap.

REKOMMENDERADE RUTINER FOR ATT
PERSONALEN SKA GORA RATT

Se till att instruktionerna till personalen (= rutinerna) ar
anpassade till verksamheten och att de ar latta att forsta
och att de gar att folja. Med bra rutiner som foljs och
overvakas s minskar behovet av utbildning.

Anlita personal med ratt kompetens. Inte bara formell
utbildning ar viktig - dven erfarenhet och referenser
fran tidigare arbeten ska végas in.

Ge introduktion till arbetsuppgifter och kontrollrutiner
for personal i samband med att de anstélls och nér de far
nya arbetsuppgifter.

Ge personalen tillfdlle att under arbetstid ga igenom ru-
tinerna for arbetsuppgifter och kontroller, stélla fragor
och komma med forslag till férbattringar. Kontrollera
behovet av kompletterande kompetens och/eller forand-
rade styrande rutiner.

Bra att veta om personalens kunskaper
Lagstiftningen har inga krav pa speciell utbildning fér
kokspersonalen. Det dr foretagaren som avgor vad som
kravs och det beror i sin tur pa vad som ska goras, vilka
arbetsuppgifter var och en har och hur féretagets ruti-
ner ser ut. Finns det véldigt detaljerade rutiner for allting
sd behover personalen ingen sérskild kompetens for att
de ska kunna utfora sina arbetsuppgifter. Om det istallet
ar allmént hallna rutiner sa kraver det sérskild kompe-
tens och ibland sarskild utbildning for att man ska kunna
veta att personalen gor jobbet pa rétt sétt. Det kan ju
ocksa variera mellan alla olika arbetsuppgifter som
personalen utfor. Om den utbildade kocken ska utfora
rengoringsupp gifter kan det vara battre att ha ett
detaljerat stdd schema och beskrivningar av hur ren-
goringen ska g till istallet for att 1ata kocken ga en kurs i
rengoringsteknik.

Lagkravet om instruktioner och/eller utbildning av per-
sonalen ar nagot som varje enskilt foretag behover se
over hur de loser det pé bésta sitt utifran sin personals
kunskaper och de aktuella arbetsuppgifterna.

Antingen vet personalen hur de ska gora eller sa far de
instruktioner, till exempel skriftliga rutiner som de ska
folja.
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Ta reda pa personalens kunskaper

[ laroplanen for Restaurang och livsmedelsprogrammet
finns foljande relevanta lista pa vad man bor kunna efter
att ha genomgatt kursen Hygienkunskap.

1. Kunskaper om mikroorganismers betydelse i samband
med livsmedelshantering.

2. Kunskaper om livsmedelsburna smittor och
forgiftningar.

3. Kunskaper om den personliga hygienens betydelse och
fardigheter i att hantera livsmedel pa ett hygieniskt
satt.

4. Formaga att genomfora provtagningar pa ravaror och
fardiga livsmedelsprodukter.

5. Formaga att rengora utrustning och lokaler sa att
livsmedelshanteringen blir saker.

6. Kunskaper om lagar och andra bestdmmelser inom
omradet.

7. Fardigheter i att folja system for kontroll av
livsmedelshygien samt att utféra egenkontroll.

Listan ar dven giltig nér man vill bedéma personalens
kunskap i livsmedelshygien. For tydlighetens skull
papekas att allergener och allergenhantering ingar i
begreppet livsmedelshygien.

Behovet av kunskaper varierar for olika personer
och olika arbetsuppgifter

Varje person som arbetar i verksamheten har olika
kunskaper och erfarenheter med sig. Arbetsuppgifterna
varierar ocksa och olika delar i arbetet kréver olika
kunskaper. Dessutom har olika personer olika sitt att ta
in kunskap pa. Det gor att behovet av utbildning och
bista sittet att utbilda varierar fran person till person i
foretaget och det ar svart att gora en generell rutin for
detta. Darfor presenterar vi har olika idéer kring hur
behovet kan uppfyllas.

Valj basta alternativet for att uppfylla behoven

Om behovet kan uppfyllas med férandrade rutiner sa bor
det valjas i forsta hand.

Nar du vet att kompetensen behdver héjas — undersék
olika alternativ;

e Intern utbildning, genom att planera och avsatta tid for
att personal med den ritta kompetensen 6verfor den
till andra.

* Utforma instruktioner och information som hjéalper
personalen att hitta ratt kunskaper.



* Sjélvstudier. Genom att studera information pa Internet
eller studera lamplig litteratur kan bade intresse och
kompetens oka till ratt niva. Gor en plan, avsitt arbets-
tid och f6lj upp hur det gar. Var tydlig med nér planen
borjar och nér den &r avslutat. Skriv upp vad som i na-
got, till exempel viktiga webbsidor och vilken litteratur.
(Livsmedelsverkets webbplats, www.livsmedelsverket.
se, innehaller mycket information om riskerna med mat
och hur man férebygger dem.) Det finns dven olika in-
ternetkurser som kan vara lampliga - sarskilt om det
géller att skaffa sig allmanna kunskaper om livsmedels-
hygien - utan anpassning till den egna verksamheten.

Anpassad utbildning. Beroende av ert behov kan olika
utbildningsféretag och livsmedelskonsulter utforma
specialanpassad utbildning for ert behov. Var noga i
planering och bestillningen sa att satsningen i arbets-
tid och 6vriga kostnader uppfyller ert behov.

Fardiga kurser. Det finns manga olika kurser om till
exempel livsmedelshygien eller livsmedelsallergier.
Ibland kan sddana kurser ingd i leverantdrernas service
till sina kunder, till exempel om ni kper rengdrings-
kemikalier, skadedjurssanering eller forsakringar. Var
uppmarksam pa foretagens erbjudanden och dvervig
alltid om innehallet ar rétt fér er och eventuella
sdljpbudskap for deras respektive produkter.

* Tag referenser och avgér vilken utbildning ni behéver.

Introduktion: innehallet bockas av pa en
checklista som sparas tillsammans med
personalens 6vriga personaluppgifter.

Planerade kurser och andra kompetenshéjande
aktiviteter: noteras i atgardslistan.

Genomford kurs: Bockas av i atgdrdslistan och
eventuella kursintyg (kopior) sparas tillsammans
med personalens 6vriga personaluppgifter.

Dokumentationen sparas minst sa linge
personalen arbetar kvar.

Efter avslutad utbildning ar det viktigt att folja upp om
utbildningen har gett resultat. Vénta en tid efter utbild-
ningen och undersdk kompetensen bland personalen.
Ténk efter om insatsen varit viard kostnaderna och pla-
nera in nésta steg i utbildningen eller bestdm ett datum
ndr utbildningsbehovet ska ses 6ver igen. Vanta aldrig
langre 4n ett ar mellan genomgangarna av behovet.
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UTBILDNING OCH PERSONALENS KUNSKAPER

Kursplan for utbildning i grundlaggande
livsmedelshygien

Om ni véljer att utbilda personalen i grundldggande livs-
medelshygien bér kursen motsvara cirka en dag och
innehalla féljande delar:

» Matforgiftningar: statistik, orsaker, konsekvenser och
produktansvar.

» Smittamnen/biologiska faror: bakterier, virus, svampar,
parasiter.

» Smittkéllor: personal, lokaler, inredning, utrustning,
processer, ravaror, skadedjur, luften, korskontaminering.

« Overvaknings/styrpunkter (temperaturméitning, ren-
goringskontroll med till exempel tryckplattor, etcetera).
Utvérdering av analysresultaten.

» Kemiska faror (frimmande dmnen).
* Fysiska /fysikaliska faror (frimmande féremal).
» Allergena ingredienser: korskontaminering etcetera

» Identifiering av faror vid rundvandring i en for
deltagarna representativ livsmedelslokal alternativt via
bilder fran en sadan lokal.

 Arbetsuppgift: identifiera faror i den egna verksam-
heten och beskriva vad man gjort eller kan gora for att
ta hand om dem.

* Redovisning av arbetsuppgiften.

e Rutiner for grundférutsattningar (GHP), mérkning och
sparbarhet. Andra skyldigheter enligt lagen sdsom
aterkallelse och information till konsumenter.

» Myndigheternas roll: lagstiftning och offentlig kontroll.

« Skriftligt prov: 10-15 flervalsfragor alternativt 5-10 be-
skrivande fragor som speglar hela kursplanens innehall.

Kunskaper om tillampning av HACCP-principerna

Personal som har det évergripande ansvaret for verk-
samhetens livsmedelshantering eller fér den dagliga
driften ska forsta och kunna redogéra for hur HACCP-
principerna tillimpats i den egna anldggningen.

Om foretaget sjalv genomfor sin faroanalys, utformar fo-
rebyggande atgarder, pekar ut kritiska styrpunkter och
faststaller kritiska gransvirden si behovs kunskaperna
for det. I de kunskaperna ingar aven hur man hittar in-
formation om faror i livsmedel, till exempel via Livsmed-
elsverkets webbplats.

14 (68) Visitas branschriktlinjer for restauranger

Viste du att:

HACCP ar en metod for att sakerstalla

att maten som serveras ar saker. Man

gar igenom alla tankbara faror som ar
forknippade med de ravaror man anvander.
Varje del i hanteringen studeras ocksa for
att se hur farorna paverkas och om det
tillkommer andra faror. Sen bestdmmer man
hur man forebygger och tar kontroll dver de
faror som innebéar betydande risk. | vissa fall
ar ett sarskilt moment helt avgodrande for
att maten ska bli saker. Da ar det en kritisk
styrpunkt. Hela metoden utvecklades inom
NASA for att kunna garantera séker mat till
astronauterna som skulle aka till manen.

Om foretaget anlitat extern expertis, till exempel en
konsult, ska uppgifter fér konsultens kompetens finnas
sparade péa foretaget (till exempel genom kopia pa offi-
ciellt intyg eller anteckning i foretagets egen dokumenta-
tion) och ansvarig pa anlidggningen ska kunna redogéra
for hur principerna tillimpats och hur det visar sig i
foretagets rutiner och kontroller.

Om foretaget foljer Visitas branschriktlinjer for sdker
mat pa restaurang ska personal med ansvar for rutiner
och odvervakning ha last igenom och forstatt bransch-
riktlinjens tillampning av HACCP-principerna och kunna
visa hur man gjort for att veta om verksamheten i
anldggningen omfattas av Branschriktlinjens faroanalys
eller inte.

Branschen har tagit fram en partsgemensam nationell
valideringsmodell for kock och servitrisyrket. Validering
ar ett bra satt att kvalitetssdkra kompetensen hos perso-
nalen. Kontakta Visita for mer information om hur du gar
till viga for att validera din personal.

Vad sager lagstiftningen om

utbildning?

Utbildning

(Kapitel XII'i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

Livsmedelsforetagare skall se till

1 Att den personal som hanterar livsmedel 6vervakas och
instrueras och/eller utbildas i livsmedelshygien pa ett
sdtt som ar anpassat till deras arbetsuppgifter,

2 Att de som ansvarar for utveckling och underhall av det
forfarande som avses i artikel 5.1i denna férordning eller
for anvindning av relevanta riktlinjer har getts adekvat
utbildning i tillimpningen av HACCPprinciperna, och

3 Att alla krav i nationell lagstiftning nér det galler utbild-
ningsprogram fér personer som arbetar inom vissa livs-
medelssektorer uppfylls. (Har finns dock inte nagon
svensk nationell lagstiftning pa omradet.).






Personlig hygien

Varje person som hanterar maten mdste gora rdtt for
att undvika att sprida skadliga mikroorganismer eller
dmnen till maten. Med kontroll 6ver smittriskerna,
rena arbetskldder och noggrann handhygien minskar
viriskerna sd ldngt vi kan.

REKOMMENDERADE RUTINER FOR PERSONLIG HYGIEN

Smittsam sjukdom och sar

Du som arbetar med livsmedelshantering &r skyldig att
meddela ansvarig om du har sjukdom eller smitta som kan
foras vidare via livsmedelshanteringen. Prata med ansvarig
om du har sjukdom eller symtom som ger illaméende,
krakningar, diarré, hosta, ont i halsen, forkylning eller sar.
Detta giller ocksa om smittan finns i ditt hem. Du kan fora
smittan vidare dven om du inte sjdlv ar sjuk. Den som ar
ansvarig pa arbetsplatsen avgor om du kan arbeta med
livsmedel, omplaceras tillfalligt eller méaste stanna hemma.

Om du har sar ska dessa tackas med plaster. Sar pa han-
derna ska ha vattentaligt plaster och du maste anvanda
skyddshandskar. Likta sar som halls rena, till exempel ef-
ter hal i 6ronen eller annan piercing behover inte tackas.

Arbetsklader och smycken

Byt om till arbetskléder (skor, byxor, tréja/rock, for klade
och huvudbonad) nar du kommit till arbetet. Arbetskla-
derna far bara anviandas pa arbetet.

Byt arbetsklader sa att de hela tiden &r frascha och ar
utan flackar.

Under arbetet far du inte bara smycken som kan komma i
beréring med mat. Om du har ring som inte gar att ta bort
fran fingrarna méste du anvinda skyddshandskar. Orhang-
en och piercing som ar rena och verkligen sitter sakert och
dar saren ar lakta ar tillatet utom pa handerna. Losnaglar
och l6s6gonfransar ska inte anvdndas vid arbete med mat.

Telefoner och surfplattor

Rengor mobiltelefonen innan du tar in den i koket. Om
du anvénder den under hanteringen ar det viktigt att
tvitta handerna innan du tar i mat eller utrustning igen.

Handhygien

Hénderna ska vara vélvardade, med friska nagelband och
kortklippta naglar, inga l6snaglar. Vid problem med
nagelband maste skyddshandskar anvindas.

Tvitta hdnderna noggrant efter toalettbesok, fore arbetets
borjan, mellan olika arbetsmoment, efter arbete med ratt
kott och efter att du rort vid haret eller nagon kroppsdel.

Rutinerna for personlig hygien géller alla som ska vistas i
lokalerna dir maten bereds.
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Bra att veta om personlig hygien

Smittsam sjukdom

Personer som kan smitta via maten far inte delta i livs-
medelshanteringen. Detta géller dven egenfOretagaren,
som kanske dr den enda som jobbar i koket. Om det inte
finns nagon ersattare kan det bli nddvandigt att halla
stangt vid sjukdom for att undvika att smitta gésterna
via maten.

Personal maste vara uppmarksam pa sitt eget halsotill-
stand och meddela foretagaren om sjukdomar, sar och
smittor sa att man kan avgdra om personen kan arbeta
med livsmedel eller inte. Tillfredstallande skyddsatgér-
der ska dérefter vidtas efter bedémning av ansvarig.
Manga sjukdomar smittar dven efter att sjukdomssymto-
men avklingat. Nar inte ansvariga pa plats kan bedéma sa
kontaktas ldkare for rad om lampliga atgarder.

Forkylningar, halsinfektioner och liknande: Arbete med
oforpackade livsmedel bor inte 4ga rum sa lange symtom
foreligger.

Diarréer: Personer med diarré ska inte arbeta med ofor-
packade livsmedel.

Salmonella, Shigella, EHEC: Arbete med oférpackade
livsmedel ska inte d4ga rum forran smittfrihet foreligger,
oavsett personens allméantillstand.

Campylobakter, Yersinia: Arbete med oférpackade livs-
medel ska inte 4ga rum forrdn personen dr symtomfri.

Tuberkulos: Personer som ir smittforande bor inte arbe-
ta med oférpackade livsmedel oavsett allméntillstand.

Norovirus (vinterkrdksjuka), Rotavirus: Personer som
drabbats av Norovirus eller Rotavirus ska avvakta i tva
dygn efter att symtomen upphort innan arbete med
oforpackade livsmedel aterupptas.

Hepatit A och E: Arbete med oforpackade livsmedel far
ske efter beddmning av behandlande lakare.

sar

Personer med sar pa hianderna, armarna eller ansiktet:

* Alla sar maste tickas sa att eventuell infektion inte kan
spridas till maten. Plaster och engangshandskar ar
lampligt for sar pa handerna. Pa 6vriga sar &r det till-
rackligt med plaster.

* Sar efter hal i 6ronen eller annan piercing ska skyddas
som andra sar. Lakta sar efter piercing dr normalt inget
problem. De maste inte tackas. Det ar viktigt att even-
tuella smycken ar rena och att huden &r ren.



Erséttning till personer som inte kan arbeta med
livsmedel pa grund av smittrisken

Ar en arbetstagare hemma och r sjuk eller vardar sjuka
barn géller vanliga ersédttningsregler. Om arbetstagaren
inte sjlv ar sjuk, men misstankt smittbdrare utan att ha
forlorat arbetsférmagan, kan lékare, besluta om att
stanga av personen fran arbete med livsmedel. Nér ett
sadant beslut finns kan arbetstagaren begéra smittba-
rarpenning fran Forsékringskassan for den tid man
tvingas avsta fran arbetet. Pa Forsékringskassans webb-
plats, www.forsakringskassan.se, kan du ldsa mer.

Arbetsklader

Rakna med att klader som du haft pa dig utanfor arbets-
platsen kan foéra med sig fororeningar och i véirsta fall
sjukdomsframkallande mikroorganismer. Det dr en enkel
atgard att alltid anvénda sarskilda arbetsklader som bara
finns pa arbetsplatsen for att undvika att sprida sddana
mikroorganismer till maten.

Arbetskldderna har en viktig roll i att hindra smittsprid-
ning. Men de kan ocksa anvandas for att visa gasterna hur
viktig hygienen &r. Darfor kan foretagets egna hygien-
regler mycket vil stélla hogre krav 4n lagstiftningen gor.

Arbetskldder i koket dr: skor, byxor, troja/rock och ibland
huvudbonad (se nedan om huvudbonad).

Komplettera med ett forklade om du tillfalligt haller pa
med "kladdig” hantering.

Byt arbetskldder sa att de hela tiden ser frascha ut.

Nér dr det lampligt att ha huvudbonad?

Ett harstra i maten innebér ingen egentlig fara for hal-
san, men det upplevs dcklande av de flesta och det ska
naturligtvis inte finnas dér. Det dr en storre fara med till
exempel stafylokocker som ibland finns i harbotten och
pa huden. Darfor ar det viktigt att ha huvudbonad for att
undvika spridning av stafylokocker till maten.

Eftersom stafylokockerna behover tid pa sig for att kunna
vixa och bilda sitt gift sa ar det viktigare med huvudbonad
i all hantering som sker 1angt innan maten ats upp. Nagon
sdker grans finns inte, men serveringspersonal, som han-
terar maten precis innan den &ts paverkar inte sakerheten
i detta avseende med eller utan mossa. Nar vi tillverkar
mat som ska dtas senare blir méssan ett viktigt komple-
ment for att undvika att stafylokocker skulle kunna orsaka
matforgiftning. Lagar vi mat som inte ska dtas direkt (inom
en timme), da r mossa lampligt. Till exempel om maten
saljs for avhdmtning, catering, smoérgasbord /buffé eller
om vi ska forbereda for att fortsitta tillagningen senare.

Smittvagen fran héret till maten kan dven ga via hinder-
na. Om du kliar dig i haret far du med dig bakterierna pa
fingrarna. Det sker oavsett om du har mdssa pa eller inte,

PERSONLIG HYGIEN

men moéssan ar en bra pAminnelse. Tvitta alltid hinder-
na om du tagit i huvudet eller haret. Detsamma giller for
alla delar av huden som berors.

Smycken och engangshandskar

Smycken, armbandsur och liknande ska inte béras sa att
de kan komma i berdring med ofdrpackade livsmedel el-
ler pa annat sitt utgora en hygienisk risk. Dessa ska av-
lagsnas om de inte kan tdckas tillfredstédllande med till
exempel engangshandskar. Om engangshandskar an-
vands ska dessa bytas i samma utstrackning som han-
derna ska tvittas, till exempel mellan varje arbetsuppgift
och efter ovrigt forfarande som kan innebdra att livs-
medel férorenas. Det finns inget férbud mot piercing i
lagstiftningen. Forutsatt att saret ar lakt, smycket sitter
sakert och halls rent &r en piercing inget hinder for god
hygien. Losnaglar gor att hinderna ar svarare att halla
rena och de kan lossna och hamna i maten. Darfér ar det
oldmpligt att anvdnda dem ndr man hanterar mat. Los-
ogonfransar bor ockséd undvikas av det skélet att de kan
lossna och hamna i maten.

Det ar lattare att halla huden ren om den ér fri fran
smycken som till exempel ringar, armband, 6rhangen och
piercing. Lagstiftningens krav pa livsmedelsféretagaren
ar att denne ska se till att maten inte fororenas. Ett enkelt
sétt dr att ha regler som siger att I6snaglar smycken,
piercing och 16s6gonfransar inte ar tilldtna. Det &r latt att
overvaka och kan enbart av den orsaken vara vil motive-
rat. Véljer foretagaren istéllet att tilldta ndgon form av
smycken sa blir det ytterligare ett moment att kontrolle-
ra. Om smycken inte ska riskera att kontaminera maten
vid hanteringen si maste fdljande krav vara uppfyllda:

* Smycket ska vara rent och det ska vara slatt sa att det
kan rengdras enkelt.

* Sar (vid lakningsprocessen efter piercing) ska skotas
och tackas in som andra sar.

* Smycket ska sitta sékert sa det inte kan hamna i maten
av misstag.

Telefoner och surfplattor

Om inte telefonen och surfplattan ar ren s& kan smuts med
olika mikroorganismer hamna pa handerna och sedan i
maten. Det undviker vi genom att antingen forbjuda telefo-
ner och surfplattor i koket, eller si rengér vi dem innan de
tas in i koket och tvattar handerna efter att vi anvint den.

Handhygien

Innan maten hanteras ska hidnderna vara rena. Hinderna
kan foéra med sig farliga mikroorganismer eller skadliga
amnen till maten fran huden och allt man rort vid. Det ar
darfor viktigt att halla hdnderna rena och fria fran skador.
Ett litet sdr, trasiga, smutsiga naglar eller ett infekterat
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PERSONLIG HYGIEN

nagelband kan innehalla miljontals bakterier som latt ham-
nar i maten nir man anvander handerna. Var och en maste
skota om sina hander sa att riskerna minskas. Naglarna ska
hallas korta och rena. Nagelbanden ska hallas friska.

Tank ocksa pa att mycket sma méangder av vissa livsmedel
kan framkalla allvarliga allergiska reaktioner och att ratt
kott kan innehalla manga bakterier som kan vara skadliga
om de hamnar pa produkter som inte virmebehandlas.

For att undvika att allergena ingredienser eller bakterierna
fors over till mat dar de inte ska finnas sa maste handerna
tvéttas mellan olika typer av livsmedel.

Reglerna om personlig hygien giller alla som ska
vistas i lokalerna ddar maten bereds

I restaurangens kok vill vi undvika att det kommer in
smittor utifran. I koket finns ocksa mycket utrustning
som man kan skada sig pa om man inte vet hur man gor.
Dérfor vill vi undvika onddigt spring i koket. Ibland ar
det 4nda nodvandigt att slappa in personer, till exempel
reparatorer, konsulter, inspektdrer, sdljare eller intresse-
rade gaster. Da giller att de foljer personalhygienregler-
na. Det finns ju klart tillfdllen ndr man 4nda slapper in
nagon ett kort 6gonblick utan att man gar igenom alla
personalhygienregler. Da galler att de har rena skor eller
skoskydd och att de inte petar pa nagot i koket.

Nér det inte pagar ndgon mathantering i koket maste man
inte f6lja personalhygienreglerna for att vara dér. Men det
kan vara nodvéandigt att gora rent hela koket efterat.

Tvitta arbetsklader

Oavsett om arbetskldderna tvittas pa en sar-
skild tvéttfirma, i restaurangens lokaler eller i
personalens bostad sa &r det viktigt att folja
dessa riktlinjer. Det dr ett satt att sékerstélla att
kldderna inte 6verfor fororeningar till maten.

¢ Personer som tvéttar arbetsklider far inte ha
smittsam sjukdom som skulle kunna 6ver foras
med kldderna.

» Tvéttning ska ske i maskin vid minst 60°C.
e Tvattmedel ska anvidndas och doseras enligt
anvisningarna pa forpackningen.

* Torkning ska ske i torktumlare eller i ett
hygieniskt utrymme. Toalettutrymme, dusch
eller badrum &r inte hygieniskt utrymme.

» Tvéttade arbetskldder ska transporteras och
forvaras sa att de inte fororenas innan de
anvands pa arbetsplatsen.

* Om personalen tvattar arbetskldéderna hemma
ska de fa anvisningar sa att dessa rekommen-
dationer kan foljas.
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Visste du att...
...Norovirus som orsakar vinter-
kraksjukan kan dverleva i cirka
tva veckor pa vanligt tyg?

Det ar ocksé mojligt att avgransa en del i koket dar beso-
kare eller gaster kan finnas, till exempel vid ett "chefs
table”. DA maste man se till att det inte finns risk for att
smitta kommer in som skulle kunna férstoéra maten.

Vad sdger lagstiftningen om
personlig hygien?
Personlig hygien

(Kapitel VIII'i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

1 Alla personer som arbetar pa platser dér livsmedel hanteras
skall iaktta god personlig renlighet och bira lampliga, rena
och, nar det ar noédvéndigt, skyddande kléder.

2 Personer som lider av eller ar barare av en sjukdom som
kan 6verforas via livsmedel eller som till exempel har in-
fekterade sar, hudinfektioner, andra sar eller diarré far inte
tillatas att hantera livsmedel eller vistas pa en arbets-
plats dar livsmedel hanteras om det finns risk for direkt
eller indirekt kontaminering. Alla personer som har sa-
dana akommor och som ar anstéllda i ett livsmedelsfore-
tag och som formodas komma i kontakt med livsmedel
skall omedelbart rapportera sjukdomen eller symtomen,
och om méjligt deras orsaker, till livsmedelsféretagaren.

Tvitta hinderna noggrant
* Blot handerna med ljummet vatten.

* Tag flytande tval.

* Gnid in handflatorna, handlederna, handryg-
garna, sidorna och alla fingrarna (kom ihag
bada tummarna!). Lat det ta minst 20 sekunder.

* Skolj handerna rena. Lat vattnet rinna tills du
torkat handerna.

* Torka hianderna torra med engangshandduk.

* Sting av vattnet med hjalp av engangshandduken
for att slippa rora kranen med dina rena hiander.

Kom ihag att tvitta hinderna ...

e Innan arbetet borjar och mellan arbets-
moment om olika ravaror/produkter hanteras,

* Efter arbete med ratt kott,
« Efter toalettbesok, maltidsuppehall och rokpaus,

e Efter kontakt med saker som inte ar rena, till
exempel mobiltelefon, kassan eller kontanter,

* Efter att ha rort vid haret, huden, 6ronen eller
nasan,

* Efter rengdring av utrustning och lokaler samt
efter hantering av kemikalier, emballage och
avfall, och

e Efter annat arbete som kan innebara att livs-
medel férorenas.






For att vi ska kunna veta vilka faror som finns i maten
- sd att vi kan minimera riskerna — mdste vi lita pa
vdra leverantérer. [ vissa fall dr det direkt avgérande,
exempelvis ndr vi képer in varor som vi inte sedan
vdrmebehandlar.

Ndr det gdller allergena ingredienser dr vi ocksd helt
beroende av att vdra leverantérer vet vad det handlar
om och informerar oss om alla fordndringar.

Det dr bra att ge sin leverantdr en tydlig kravspecifi-
kation pd varorna och ddrefter kontrollera att dessa
krav tillmoétesgds. Leverantorer dr, liksom alla andra
livsmedelsforetag, skyldiga att vidta dtgdrder for att
identifiera och styra faror som kan medféra att fore
tagets produkter utgor en risk for konsumenten. En
leverantér som inte kan redogéra for sdkerheten i sina
produkter dr inte en serids aktor och bor undvikas.

REKOMMENDERADE RUTINER FOR INKOP OCH
TRANSPORT TILL ANLAGGNINGEN

Val av leverantorer
* Vi koper inte in livsmedel fran privatpersoner.

* Vi viljer leverantdrer som har eget ansvar och omfattas
av offentlig kontroll.

* Leverantoren ska kunna beskriva sin hantering, sina
rutiner och de faror som kan finnas i produkterna.

e Leverantoren ska kunna ge fullstindiga kontakt-
uppgifter inklusive organisationsnummer.

Val av produkter ndr du féljer
branschriktlinjens faroanalys

* Kottprodukter (till exempel korv, skinka, rimmat kott
men inte helt obehandlat kott) bor innehalla nitrit
(konserveringsmedel E250).

* Frysta hallon som vi ska servera utan kokning ska
komma fran leverantér som har kontroll éver faran med
norovirus.

* Vi koper bara in produkter som ingar i listan "Ravaror
som vi tagit med i faroanalysen” enligt faroanalysen.

 Forpackningsmaterial och allt som kommer i kontakt
med oférpackade livsmedel ska uppfylla kraven fér ma-
terial i kontakt med livsmedel. Vi maste kontrollera att
det material vi kdper in kan anvindas for de livsmedel,
de tider och de temperaturer som géller i var hantering.

Val av produkter ndr du har en egen faroanalys
Produkter och hantering som inte ingar i branschriktlin-
jens faroanalys ska det goras en egen faroanalys for. Om
den faroanalysen visar att farorna maste vara under kon-
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troll redan innan varorna tas emot (ndr inte farorna tas
omhand i den egna verksamheten) sé ska leverantoren
visa att vara krav ar uppfyllda.

Transport

Maten som transporteras till anldggningen ska héllas fri
fran fororeningar (till exempel smuts, mikroorganismer
och allergena ingredienser) och behalla rétt temperatur
(lagre an forvaringsanvisningen) sa att det inte vaxer
mikroorganismer eller bildas gifter i maten.

Bra att veta om inkdp

Val av leverantor

Eftersom leverantoren har stor paverkan pa sdkerheten i
var mat sa ar det bra att bedéma varje leverantdr nog-
grant. Som hjalp i det arbetet har vi tagit fram ett antal
fragor som behover fa svar. Det finns ocksa kommentarer
till varje fraga som hjélp nar svaren kommer. Det finns
fler sétt att bedoma sina leverantdrer pa och har restau-
rangen redan en fungerande metod sé forsok dnda se hur
fragorna besvaras och vlj att stélla de fragor dar du sjilv
ar tveksam.

Bedom leverantdren innan du gor inkép
Fragor som dr bra att ha svar pad vid val av leverantor

1. Ar féretagets anliggningar godkinda av kontrollmyn-
digheterna (eller registrerade om inte godkdnnande
kravs)?

2. Ar ni certifierade enligt FSSC 22000 - lednings system
for livsmedelssdkerhet, BRC global standard for Food
Safety eller IPlivsmedelsforadling?

3. Arbetar foretaget med rutiner och évervakning for
livsmedelssdkerhet?

4. Bygger rutinerna och évervakningen pa en noggrann
faroanalys?

5. Finns det faror férknippade med era produkter som vi
maéste ta hansyn till vid var hantering /servering?

6. H ar ni goda rutiner som garanterar att alla allergena
dmnen som hanteras i anldggningen identifieras och
hanteras pa ett sikert satt?

7. Anges alla ingredienser, barare och processhjilp medel
i mérkning eller produktfaktablad?

8. Finns rutiner for hur receptandring eller annan dnd-
ring i produkten ska kommuniceras med oss? Hur blir
vi kontaktade vid aterkallelse pa grund av hotad livs-
medelssdkerhet?

Frigorna ska stéllas skriftligt till leverantéren om inte
svaren redan finns i informationsmaterial frin leveran-
toren, till exempel pé foretagets officiella webbplats.



Kommentarer till fragorna och hjilp med bedémning

1. Anldggningar som ar registrerade eller godkdnda om-
fattas av offentlig kontroll. Da vet vi att verksamheten
ska kontrolleras av myndigheten. Om man vill kan man
kontakta den kontrollmyndigheten och fa reda pa
resultat fran kontrollen. Det ar offentliga handlingar
och ska lamnas ut till den som begér. Man behdver inte
ens beritta vem man ar och vad man ska anvinda upp-
gifterna till. Fraga alltid kontrollmyndigheten om du
misstanker att du fatt felaktiga uppgifter fran leveran-
toren.

2. Om foretaget ar certifierat betyder det att ett oberoende
kontrollorgan har kontrollerat att féretaget uppfyller
sarskilda krav som beskrivs i en standard. Om din leve-
rantor visar ett certifikat ska du kontrollera att certifi-
katet omfattar den verksamhet som hanterar de livs-
medel som du ska kopa in och att certifikatet omfattar
livsmedelssédkerhet. (Vissa standarder kan till exempel
handla om "bara” miljo eller att foretaget arbetar med
kvalitet pa ett systematiskt satt utan att fér den sakens
skull ta med livsmedelssékerheten.)

3. Alla livsmedelsforetag ska ha rutiner och 6vervakning
for att kunna visa sitt livsmedelssdkerhetsarbete. Vi
behover veta om de arbetar efter sina rutiner och om
de 6vervakar personalen och processerna.

4. Grunden till rutiner och kontroller for sékra livsmedel
ar sjalva faroanalysen. Den visar vilka faror som fore-
taget tar hand om och hur det gar till. For vissa foretag
finns det faroanalyser i branschriktlinjer som de kan
folja, annars maste de ha en egen som ar anpassad
efter deras egen verksamhet. JAmfor girna deras faro-
analys med information pa Livsmedelsverkets webb-
plats eller annan kvalitetssdker information.

5. Méanga produkter som hanteras pa en restaurang inne-
haller olika faror som tas omhand i normal tillagning.
Till exempel férvéntas vi virmebehandla malet kott
innan vi serverar det eller skélja grénsaker innan vi
hackar dem och lagger dem i en sallad. For kdnda rava-
ror har vi med det i var egen faroanalys, men samman-
satta och nyare produkter skulle kunna innehélla né-
gon fara som vi inte tankt pa. D4 behover vi fa veta det
fran var leverantor. Det ar ocksa en kontroll av
leverantorens kunskaper pa omradet. Om de inte for-
star fragan sa kanske de inte har tillracklig kompetens
for att framstélla sdker mat?

6. Allergener vet vi att de kan orsaka allvarliga skador och
i vérsta fall dodsfall hos vissa konsumenter. Vi har ruti-
ner i var egen verksamhet for att inte blanda i allerge-
na ingredienser i mat dér de inte ska finnas. Det maste
vara leverantdrer ocksé se till i sina verksamheter.
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7. For att vi ska kunna veta vad maten innehaller maste sa-
dana uppgifter komma med produkterna eller finnas
tillgangliga for de produkter vi anvénder. Ar varorna
forpackade sa star det pa ingrediensforteckningen, eller
ivissa fall finns uppgifterna pa ett produktfaktablad.
Det ar viktigt att veta att man kan lita pa den informa-
tion man fatt och att den verkligen anger allt som ingr.
I vissa fall anvdnder man "barare” for kryddor till exem-
pel. Det dr for att produkten ska bli littare att dosera
och hantera. Birare kan till exempel vara mjolkpulver
och da maste den informationen finnas med. Annars
kan det orsaka allvarlig allergisk reaktion om den finns i
en produkt dér vi inte forvintar oss mjolkproteiner.

8. Ibland kan tillverkare av en produkt utveckla den till
exempel genom att byta ut ingredienser och ersétta
dem med nagot annat. Om vi inte ir observanta kan vi
missa att innehallet forandrats. En allergen ingrediens
kan till exempel vara ersatt av en annan och da vill vi
att vi far veta det pa ett tydligt sitt sa att vi uppmark-
sammar forandringen.

Ink&p fran privatpersoner

Livsmedelslagstiftningen tillater att man koper in sma
méingder primarprodukter (produkter fran jorden eller
naturen) direkt frin ndgon privatperson. Det kan till
exempel vara bar och svamp eller produkter fran jakt och
fiske. Den som séljer produkterna omfattas inte av offent-
lig kontroll, men méste naturligtvis se till att produkterna
som de séljer ar sdkra. Restauranger som koper in och
hanterar sadana livsmedel behover kontrollera att pro-
dukterna ar sakra. Olika produkter kraver olika kontroller.
For att restaurangen ska vara saker kravs kunskap om
varje produkt och hanteringen i det enskilda fallet. Pa
Livsmedelsverkets webbplats finns det vagledningar som
kan vara till hjélp.

Val av produkter

Kottprodukter (exempelvis korv, skinka, rimmat kott) bor
innehélla nitrit (konserveringsmedel E250) for att minska
risken for botulinumtoxin som annars kan ge svara skador.
Kott som bara ar slaktat, styckat, skivat eller malet
riknas inte in i begreppet kottprodukter och ska inte
innehalla tillsatsen nitrit.

Frysta hallon som inte kokas innan de serveras orsakar
ibland matforgiftningar. De har da varit fororenade med
norovirus som finns kvar dven efter noggrann skoljning.
For att minska risken sa mycket som mojligt behover hal-
lonen kontrolleras redan under odling och skoérd. Korrekt
odling utan bevattning med férorenat vatten samt en
noggrann hygien under plockningen sa att inte personal
fororenar hallonen minskar riskerna. Om leverantdren
inte kan garantera detta ska hallonen kokas.
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Om du bara kdper in produkter som ingar i listan "Pro-
dukter som vi hanterar” enligt faroanalysen ar du saker
pa att de ingar i faroanalysen. Andra produkter kan pa-
verka faroanalysen mycket eller litet. Det beror pa vilken
produkt det &r, vilka faror den fér med sig och hur pro-
dukten ska anvindas. Bérja med att lara dig vilka farorna
ar och vilka rekommendationer som finns kring produk-
ten. Fraga leverantoren och jamfér med uppgifter fran
Livsmedelsverkets webbplats eller annan kvalitetssaker
information.

FORPACKNINGSMATERIAL

Forpackningsmaterial och allt som kommer i kontakt
med oférpackade livsmedel ska uppfylla kraven for mate-
rial i kontakt med livsmedel. Vi maste kontrollera att det
material vi kdper in kan anvéndas for de livsmedel, de ti-
der och de temperaturer som géller i var hantering.

Vid inkdp av féorpackningsmaterial av plast kontrollerar
vi att:

e materialet dr ldmpligt for det vi tdnkt anvianda det till
(att det tal vitska, fett, syra, hoga temperaturer som
géller for oss).

» materialet ar godkint enligt Normpack, dr markt med
"for kontakt med livsmedel” eller mérkt med glas och
gaffelsymbolen:

For material som saknar markning behovs ett produkt-
faktablad fran leverantoren, dir materialets ldmplighet
garanteras om det inte ar uppenbart att materialet ska
anvandas i kontakt med livsmedel, till exempel en pro-
dukt som heter "ostfilm”. I manga fall finns produktfakta-
bladet pa kartongen. Sarskilda regler galler for produkter
av plast, aktiva och intelligenta material och produkter
(Aol), keramik och regenererad cellulosa (cellofan). De
ska atfoljas av en lamplig dokumentation som visar att de
uppfyller kraven i lagstiftningen. Ett sddant dokument
brukar bendmnas "férklaring om dverensstammelse”
(Declaration of Compliance, DoC). Mer om risker med
forpackningsmaterial finns pa Livsmedelsverkets webb-
plats.
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Transport av livsmedel

Maten som transporteras till anldggningen ska hallas fri
fran fororeningar (till exempel smuts, mikroorganismer
och allergena ingredienser) och behélla ratt temperatur
sa att det inte vaxer mikroorganismer i maten.

Fororeningar under transporten

Alla livsmedel som ar forpackade i tatt material som inte
gatt sonder klarar kraven. Men vi maste rakna med att
ytteremballage kan bli nedsmutsat under transporten.

Temperatur under transporten
Temperaturen i produkterna ska halla den temperatur
som finns angivet pa respektive produkt.

Allmanna krav avseende transport av livsmedel
Leveranstid bor viljas, sa att det finns personal tillgang-
lig i verksamheten som har tid att ta hand om varorna
nér de kommer.

Kyl och frysvaror bor transporteras i kyl respektive frys-
bil, eller i behallare som haller ratt temperatur pa pro-
dukterna hela vdgen fram till restaurangen. Om trans-
porten tar kort tid sa kan temperaturerna i produkten
hallas 4nda. Under en begrinsad tid, max 30 minuter,
kan temperaturen vara dver gransvardet/forvaringsan-
visningen utan att det paverkar hélsan.

Aven vid transport ir det viktigt att livsmedlen skyddas
mot kontaminering. Fordon som anvénds for transport
av livsmedel ska hallas rena och i gott skick. Livsmedlen
ska placeras och skyddas pa ett sddant satt att risken for
kontaminering ir s liten som mojligt. Nar det ar nod-
vandigt ska de fordon som anviands kunna hélla livsmed-
len vid rétt temperatur och mojliggéra temperaturkon-
troll.

Behdllare som anvands far inte anvandas for transport av
ndgot annat dn livsmedel, om detta kan leda till kontami-
nering. Om fordon anvinds for transport av annat 4n
livsmedel eller for transport av olika livsmedel samtidigt
ska varorna, nir det dr nédvandigt, hallas ordentligt at-
skilda och grundlig rengéring ska ske mellan transpor-
terna.

Vad sager lagstiftningen om ink6p?

Lagstiftningen reglerar inte sjilva inkopet. Det ar forst nar
varorna tas emot som reglerna borjar gilla. Darfor visas
den lagstiftningen under avsnittet Mottagning av varor.



Vad sager lagstiftningen om transport?

Transport (Kapitel IV i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

1. Fordon och/eller containrar som anvdnds for transport av
livsmedel skall hallas rena och i gott skick for att skydda
livsmedlen mot kontaminering och skall, nar det &r nod-
vandigt, vara utformade och konstruerade pa ett sadant sitt
att adekvat rengéring och/eller desinficering dr majlig.

2. Behallare i fordon och/eller containrar far inte anvéndas for
transport av nagot annat an livsmedel, om detta kan leda till
kontaminering.

3. Om fordon och/eller containrar anvands for transport av
annat 4n livsmedel eller for transport av olika livsmedel
samtidigt skall varorna, nar det ar nodvandigt, hallas
ordentligt atskilda.

4. Bulktransport av livsmedel i flytande form eller i form av
granulat eller pulver skall ske i behallare och/eller contain-
rar/tankar som endast anvands for livsmedelstransporter.

Sadana containrar skall vara mérkta pa ett tydligt och
outplanligt satt pa ett eller flera gemenskapssprak for att
visa att de anvénds for transport av livsmedel, eller vara
markta "endast for livsmedel”.

. Om fordon och/eller containrar har anvénts for transport av

annat an livsmedel eller for transport av olika livsmedel skall
de rengdras grundligt mellan transporterna for att undvika
risken for kontaminering.

. Livsmedel i fordon och/eller containrar skall placeras och

skyddas pa ett sadant satt att risken for kontaminering ar sa
liten som mojligt.

. Nér det dr nodvandigt skall de fordon och/eller containrar

som anvands for att transportera livsmedel kunna halla
livsmedlen vid réitt temperatur och gora det majligt att
kontrollera att temperaturen halls.
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Mottagning av varor

Livsmedelsforetagaren har ansvar for de livsmedel
som verksamheten hanterar. Inkommande rdvaror och
andra produkter madste kontrolleras innan de tas in i
verksamheten.

Varor med passerat hdllbarhetsdatum, felaktig tempe-
ratur eller skadade forpackningar betyder att matens
kvalitet forsdamrats. I vissa fall kan det vara sd illa att
viinte kan servera sdker mat till vara kunder.
Kontrollera noga innan kyl och frysvaror med felaktig
temperatur, eller leveranser som har ldmnats utan
dvervakning, tas in i verksamheten. Inga varor ska tas
emot som kan riskera matgdsternas hdlsa.

For att smittkdlla eller annan livsmedelsburen fara ska
kunna spdras i efterhand, och for att kunna dra till-
baka skadliga eller otjdnliga livsmedel, mdste foretaget
darfor uppfylla krav pd spdrbarhet.

REKOMMENDERADE RUTINER FOR
MOTTAGNING AV VAROR

Kontrollera vid varje varumottagning att:

e Varorna kommer fran en godkéand leverantor.

e Att det &r ratt produkter, ratt antal och att vara
kvalitetskrav uppfylls.

* Eventuella kylvaror héller ritt temperatur enligt
forvaringsanvisning. Gor stickprov pa produkter med
lagst angiven férvaringstemperatur.

e Varor som ska vara djupfrysta verkligen ar det.
De ska vara stenharda.

» Alla férpackningar r hela och rena. Vacuum-
forpackningar utan vacslapp.

¢ Det inte finns nagra spar av skadedjur.

Vid problem

Om temperaturen &r fel, forpackningarna ir trasiga,
varorna ar av dalig kvalitet, markning saknas eller vi fatt
korta datum sa kontaktar vi leverantdren och beslutar
om varan:

» Kan anvéndas som planerat.
e Kan anvindas, men pa annat sitt.
* Ska kastas.

¢ Ska skickas tillbaka till leverantOren.

Bra att veta om varje kontrollpunkt

Frdan en godkdnd leverantér

Manga faror i rdvarorna maste vara under kontroll redan
hos vara leverantorer. Till exempel far de inte innehalla
odeklarerade allergener. Darfor har vi rutiner for inkdp/
bestéllning. Nar vi vet att varorna kommer fran kontrol-
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lerade leverantorer kan vi férutsétta att de har kontroll
over alla faror som vi inte sjalva kan paverka i var egen
hantering.

Kontrollera forst att varorna kommer fran en leverantor
som &r kontrollerad enligt inképsrutinen. Det dr bra att
ha en lista med vilka leverantorer ni kontrollerat och
vilka varutyper som varje leverantor far leverera till er.

Finns inte leverantOren i listan sa kontrollera féorst med
den ansvariga att vi far ta emot deras varor. Om inte s
skickas varorna tillbaka utan att anvandas.

Ratt varor

Kontrollera att det ar ratt varor enligt er bestéllning. Om
det saknas varor kan det behdva bestillas ersattningsva-
ror eller menyn kanske maste planeras om. Om leveran-
toren sjalv valt ersattningsvaror kanske de kan innehélla
andra ingredienser 4n ni rdknat med - 4r det allergena
ingredienser s maste det meddelas till kockar, serve-
ringspersonal och den som ansvarar for menyn.

Ratt antal

Kontrollera att antalet levererade kollin stammer. Nar
varorna sedan plockas in for forvaring eller anvindning
sd bockar vi av att vi fatt allt pa listan.

Ratt kvalitet
Kontrollera att vi fatt den kvalitet vi bestallt. Kontrollera
att det finns méarkning pé férpackade produkter.

Farsk fisk kontrolleras att den har friskt roda gélar, klara
ogon, och luktar frascht. Farska fiskfiléer ska vara
"genomskinliga” och lukta frascht.

Styckefrysta produkter ska fortfarande vara styck frysta
och inte frusit ihop i klumpar.

Temperatur

Du ska vara siker pa att varorna som tas emot har ritt
temperatur enligt deras forvaringsanvisning. Varornas
temperatur paverkas av vadret, transporttiden och con-
tainerns formaga att halla ratt temperatur. Du maste méta
tempera turen om du dr oséker eller missténker for hog

Dokumentation




temperatur. Mat med instickstermometer mellan tva varor,
14t termometern ligga mellan produkterna. Det racker att
vanta tills siffrorna visar samma eller ldgre an forvarings-
anvisningen anger. Utan att veta den exakta temperaturen
sd ar du dnda saker pa att temperaturen ar ratt. Om du be-
hover ett exakt virde méste du vénta tills siffrorna slutat
att andra sig pa displayen. Det tar nigra minuter, s& du kan
passa pa att gora de 6vriga kontrollerna under tiden.

Djupfrysta varors temperatur

Det dr komplicerat att mata ritt temperatur i djupfrysta
varor. FOr att veta att temperaturen inte orsakar att mikro-
organismer kan véaxa i produkten sé racker det att konsta-
tera att produkten fortfarande ér fryst till exempel genom
att kdnna pa den sé att den fortfarande &r "stenhard”.

Andra kvalitetsforsdmringar kan ske om temperaturen ar
hogre &n -18°C och lagkraven tillater inte hogre tempe-
ratur dn -15°C under kortare perioder i samband med
transport. Orsaken ar att man vill kunna garantera ma-
tens kvalitet - inte bara livsmedelshygieniskt sdker utan
dven att djupfrysta produkter har en bestdmd kvalitet.
Till exempel klumpar styckefrysta produkter ihop sig och
cellvaggar spricker sa att mer vaska férsvinner ur pro-
dukten nar den tinas upp.

Det finns ytterligare en viktig sak att tanka pa; ndmligen
att det kostar energi att sinka temperaturen pa frys-
varor om de r for varma nér de tas emot och ska "frysas
in” igen. Ar det mycket varor samtidigt s& kan det &ven

MOTTAGNING AV VAROR

paverka kvaliteten pa andra varor i frysen som tillfalligt
kommer att paverkas av den férhoéjda temperaturen i
frysutrymmet.

Vid fel temperatur

Om kyl och frysvaror vid mottagning har fér hog tempe-
ratur maste vi avgdra om vi kan anvinda dem eller om vi
maste skicka dem i retur. Detta ar alltid en bedomning
som maste goras med kunskap om riskerna och om hur
varorna kan anvéindas i verksamheten.

Om vi inte sjalv kan avgdra sa anvander vi oss av foljande
gransvarden:

Kylvaror som ska férvaras vid hégst 8°C.
Acceptera upp till 10°C om varorna kan kylas ner snabbt
och anvindas inom det ndrmaste dygnet.

Kylvaror som ska forvaras vid hogst 4°C.
Acceptera upp till 6°C om varorna kan kylas ner snabbt
och anvindas inom det ndrmaste dygnet.

Kylvaror som ska férvaras vid hogst 2°C.
Acceptera upp till 4°C om varorna kan kylas ner snabbt
och anvindas inom det ndrmaste dygnet.

Djupfrysta varor som ska féorvaras vid hégst -18°C.
Acceptera upp till -15°C i alla 14gen. Acceptera upp till
0°C om varorna kan tillagas direkt.

Alla temperaturfel skrivs upp, liksom vilken atgérd vi
véljer. Meddela temperaturfel till leverantéren.

Vad sager lagstiftningen om mottagning av varor?

Bestdmmelser om livsmedelsprodukter (Kapitel IX i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

1. Livsmedelsforetagare far inte acceptera ravaror eller ingredi-
enser, andra an levande djur, eller andra material som anvands
vid bearbetning av livsmedel, som veterligen ér, eller rimligen
kan antas vara, kontaminerade med parasiter, patogena mik-
roorganismer, giftiga &mnen, nedbrytningsprodukter eller
frimmande d&mnen i sadan omfattning att slutprodukten - ef-
ter det att livsmedelsforetagarna har tillimpat normala hygie-
niska sorterings- och/eller berednings- eller bearbetnings-
forfaranden - fortfarande ar otjanlig som manniskoféda.

2. Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmed-
elsforetag skall forvaras under lampliga forhallanden som
forhindrar féorskdmning och skyddar mot kontaminering.

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan skyddas mot kontaminering som kan
gora livsmedlen otjanliga, skadliga for halsan eller kontami-
nerade pa ett sadant sétt att de inte rimligen kan konsume-
ras i det skick i vilket de befinner sig.

5. Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i
vilka patogena mikroorganismer kan férokas eller gifter kan
bildas far inte forvaras vid temperaturer som kan medfora
att halsofara uppstar. Kylkedjan far inte brytas. Begransade
perioder utan temperaturkontroller skall dock tillatas av
praktiska skal vid beredning, transport, lagring, utbjudande
till férséljning eller servering av livsmedel, forutsatt att det-

ta inte medfor en hélsorisk. Pa livsmedelsforetag dar bear-
betade produkter framstélls, hanteras eller férpackas skall
det finnas dndamalsenliga lokaler som ar tillrackligt stora
for separat lagring av ravaror och beredda ravaror och till-
rackligt stora, separata kylrum.

~

. Upptining av livsmedel skall goras pa ett sadant sitt att ris-
ken for tillvixt av patogena mikroorganismer eller toxinbild-
ning i livsmedel minimeras. Vid upptining far livsmedlen inte
utséttas for temperaturer som skulle kunna innebéra en hal-
sorisk. Om sméltvatten fran upptiningen kan innebéra en
halsorisk maste det ledas bort pa adekvat satt. Efter uppti-
ning skall livsmedel behandlas s att risken for tillvixt av pa-
togena mikroorganismer eller toxinbildning minimeras.

8. Farliga och/eller odtliga &mnen, dven foder, skall markas pa
ett adekvat sitt och lagras i sérskilda sékra behallare.

9. Utrustning, fordon och/eller behallare/containrar som anvands
vid bearbetning, hantering, transport eller lagring av ett av de
amnen eller produkter som orsakar allergi eller intolerans och
som avses i bilaga II till forordning (EU) nr 1169/2011 far inte an-
vandas vid bearbetning, hantering, transport eller lagring av
livsmedel som inte innehaller &mnet eller produkten, savida
inte utrustningen, fordonen och/eller behallarna/containrarna
har rengjorts och kontrollerats atminstone for att se till att det
inte finns kvar synliga rester av amnet eller produkten.
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Helt emballage

Kontrollera att alla férpackningar ar hela och rena. Kon-
trollera dven att vakuumforpackningar ar hela (utan
"vacslapp”) Konserver och aseptiska fédrpackningar som
ar skadade kan betyda att innehéllet 4r forstort. [ trasiga
forpackningar kan det dven kommit in okénda allergener

Skadedjur

Vi vill undvika att skadedjur f6ljer med varorna in i verk-
samheten. Skadedjur kan vara svara att bli av med nar de
kommit in i verksamheten. Las mer om skadedjur i kapit-
let Skadedjur.

Spara féljesedeln

Varje varumottagning ska finnas dokumenterad. Det
enklaste ar att spara foljesedeln. Den som utfort kontrol-
lerna signerar direkt pa foljesedeln. Eventuella fel skrivs
direkt pa foljesedeln eller i en mottagningsjournal dar
alla fel samlas. (Detta gor det ocksa lattare att se vilka
leverantorer som kranglar.)

Bra att veta om spdrbarhet

Kravet pa sparbarhet innebar att livsmedelforetagare ar
skyldiga att veta fran vilka leverantérer de kopt livsmed-
len. Det brukar kallas kravet pa sparbarhet "ett steg bak-
at”. Kraven pa sparbarhet "ett steg framat”, att veta till
vilka foretaget levererat livsmedel, tillimpas bara for
leveranser av livsmedel till andra livsmedelsforetag, allt-
sé inte vid forsaljning till slutkonsumenten.

For att kunna garantera sparbarheten ska féljande upp-
gifter finnas dokumenterade, pa till exempel foljesedel,
faktura eller antecknade i annat dokument:

* Ankomstdatum (vilket datum leveransen skedde)
* Leverantor (vem som levererat)
» Produktspecifikation (vad som levererats)

» Hur mycket som levererats.

Vid egna leveranser till andra livsmedelsforetag ska
motsvarande uppgifter finnas dokumenterade. Istallet for
leverantor anges da mottagaren av varan. I det fall folje-
sedel eller faktura anvdnds som dokumentation ar det
viktigt att forsékra sig om att dokumenten inne haller
den nodvandiga informationen. Still krav pa att "sparbar-
hetsuppgifterna” finns med pa foljesedeln eller fakturan.

Uppgift om mer exakt identitet, som till exempel bast fére-
dag, lot- eller batchnummer &r inget krav. Det kan dock
vara bra att dven dessa uppgifter finns dokumenterade
for att till exempel i lagret kunna sarskilja en sdndning av
ett visst livsmedel frdn andra sdndningar av samma livs-
medel. Detta for att vid eventuella problem med ett livs-
medel undvika att till exempel allt maste kasseras. Denna
s kallade interna sparbarhet ar inte ett krav enligt lag-
stiftningen. Intern sparbarhet kan dock hjélpa till att be-
gransa skadorna om felaktiga livsmedel tagits in. Det kan
dven vara bra att ha en uppdaterad kontaktlista med
uppgifter om leverantdrerna, sa att kontakter latt kan tas
vid eventuella felaktigheter.

Exempel pa dokumenterad varumottagning

Vad sédger lagstiftningen om sparbarhet?

Spérbarhet (artikel 18 till férordning EG nr 178/2002)

1. Livsmedel, foder, livsmedelsproducerande djur och alla an-
dra dmnen som &r avsedda for eller kan antas inga i ett livs-
medel eller ett foder skall kunna sparas pa alla stadier i pro-
duktions-, bearbetnings- och distributionskedjan.

2. Livsmedels- och foderforetagarna skall kunna ange alla per-
soner fran vilka de har erhallit ett livsmedel, ett foder, ett
livsmedelsproducerande djur eller ett imne som &r avsett
for eller som kan antas inga i ett livsmedel eller ett foder.

I detta syfte skall livsmedels- och foderforetagarna ha sys-
tem och forfaranden for att pa begiran kunna lamna denna
information till behdriga myndigheter.
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3. Livsmedels- och foderféretagarna ér skyldiga att ha system
och forfaranden for att kunna identifiera de andra féretag
som har erhallit deras produkter. Denna information skall
goras tillganglig for de behoriga myndigheterna pa begaran.

4. Livsmedel och foder som slapps eller sannolikt kommer att
sldppas ut pa marknaden inom gemenskapen skall vara
lampligt mérkta eller identifierade for att underlétta spar-
barheten med hjilp av tillamplig dokumentation eller infor-
mation enligt tillimpliga krav i mer specifika bestimmelser.



Forvaring
(torrt, kylt, fryst)

Vid férvaring kan maten pdverkas. Amnen som kun-
derna kan vara allergiska emot eller bakterier, kemika-
lier och féremdl som kan skada kunden kan av misstag
hamna i maten.

Om miljon dr fuktig eller temperaturen fel kan skadliga
mikroorganismer (bakterier, mégelsvampar) vdxa i
maten och forstora den. For att undvika det har vi sdr-
skilda utrymmen (rum, skdp och hyllor) ddr vi forvarar
varorna i tillslutna forpackningar eller i behdllare med
lock. Pd sd vis minskar vi ocksd risken for att allergener
sprids mellan olika produkter. Rdvaror som inte dr for-
packade, till exempel hela gronsaker forvaras sd att de
inte kan fororena andra produkter som inte ska tvdttas,
skoljas eller skalas. Rent, god ordning, forpackat eller
tillslutet, koll pd tiden, koll pd temperaturen helt enkelt.

REKOMMENDERADE RUTINER FOR FORVARING

Anpassningar till den aktuella verksamheten maste alltid
goras. For hjélp i det arbetet kan du ldsa mer under rub-
riken Bra att veta om forvaring pa nésta sida.

Livsmedel

* Alla livsmedel i kylar, frysar och torrférrad ska forvaras
overtéckta eller i tillslutna féorpackningar och vara méark-
ta. Varor som ska tvittas, skoljas eller skalas fore anvénd-
ning, till exempel farska gronsaker, far forvaras oférpack-
at om det inte finns risk for att andra produkter
férorenas.

* Alla varor ska vara mérkta sa att alla som behover kan av-
gora vad innehallet &r, sarskilt vilka allergena ingredien-
ser som ingar, och hur lang hallbarheten &r.

» Olika varor ska separeras i olika enheter, skap eller hyllor
for att férhindra férorening.

* Inget smutsigt ytteremballage far forekomma i kylar och
torrforrad.

Porslin, forpackningsmaterial och engangsmaterial
» Ska forvaras skyddat, sé att det inte blir smutsigt.

* Enbart sma mangder forpackningsmaterial ska tas fram at
gangen.

* Material ska forvaras uppochner om det star framme.

Utrustning och lagervaror
* Ingenting far férvaras pa golvet.

Stdadutrustning och kemikalier

* Stiddutrustning ska forvaras i stadférradet eller pa andra
platser dér de inte kan fororena livsmedel.

* Hing upp stédutrustning som moppar, borstar och
skrapor pa krokar.

* Lagret av kemikalier ska finnas separat, det vill sdga inte i
koksutrymmet och inte pa en plats dar livsmedel forvaras
eller hanteras.

Temperatur vid kRyl- och frysforvaring

Kylar och frysar ska hélla den temperatur som varorna
behover. Varje gang vi staller in varor i kyl eller frys ska vi
vara uppméarksamma pa att temperaturen ar ratt genom
att titta pa termometern. Finns férvaringsanvisning pa
forpackningen ska den foljas. Annars galler féljande
férvaringstemperaturer:

Produkttyp Temperatur Antal dygn
Fardiglagad mat (varmebehandlad) Hogst 8°C 7
Fardiglagad mat (delvis varmebeh) Hogst8C 3
Kettibit Hogst8C 4
Maletkétt ~ Hogst4C 1
Farsk fiskle | sad eller hogst2°C - 3
Bearbetad (skold, skalad delad),
frukt och gronsaker Hogst 8°C 4
Fryst Kallarean-18°C -

Antal dygn ar riktvdarden som i manga fall har god margi-
nal. Ravarornas kvalitet, produkternas tillagning och
hantering paverkar hallbarhetstiden. Observera att dessa
temperatur och tidsgranser bara géller forvaring. Under
till exempel beredning sker ibland temperering av kott
till rumstemperatur omedelbart fore tillagning, da galler
andra rutiner och gréinser.

Vid problem
Varor som saknar markning far inte anvdndas om man
inte sékert kan veta innehall och hallbarhet.

Om det ar fel temperatur for den aktuella varan véljs en
annan kyl med rétt temperatur.

Om kylens temperatur inte dr ratt kontrolleras orsaken
och vi gor en beddmning av maten som finns i kylen kan
ha tagit skada.

Trasig utrustning repareras och alla livsmedel bedoms
om de kan anviandas som vanligt, kan anvandas sékert pa
annat sitt eller om de maste kastas.
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Bra att veta om forvaring

Under forvaring bor livsmedlen forvaras i slutna behéllare,
till exempel férvaring med lock eller godkand plastfilm.
Det forebygger savil tillférsel som vidare spridning av
smittdmnen, som mikroorganismer och allergener. Bakte-
rierna som kan finnas pa ratt kott 4r en allvarlig fara om de
hamnar pa livsmedel som inte virmebehandlas. Férvara
ratt kott i hela forpackningar och, for sakerhets skull, pa
ett satt sa att eventuell kottsaft fran trasiga férpackningar
inte kan droppa ner pa andra produkter. Placera darfor
ratt kott pa hyllan under andra varor som kan dtas utan
varmebehandling.

Produkter som ska tvittas skéljas eller skalas fore an-
vandning, till exempel hela gronsaker, behover inte for-
varas i slutna behéllare eftersom eventuella smittimnen
tvéttas bort under skéljning och preparering. Rengjorda
gronsaker kan forvaras under samma forhéllanden som
ovriga produkter.

Vid férvaring av jordiga rotfrukter och gronsaker méaste
man se till att jorden inte kan férorena andra livsmedel,
redskap eller rena utrymmen. Férvaring av dessa bor
darfor ske i separat utrymme. Beroende pa mingd och
typ av produkt kan separat utrymme ibland utgoras av
tydlig atskillnad. Vid mycket sm& mangder kan det vara
mojligt med forvaring pa hyllor ldngst ner, for att forhin-
dra att jorden genom nedfall eller via beroring férorenar
andra produkter. Sddan forvaring staller dock krav pa
tydliga rutiner, och att rutinerna foljs, for att undvika
kontaminering.

Visste du att...

Alla som ska anvdnda produkterna som forvaras ska kun-
na hitta information om vad de innehaller och hur lang
hallbarhet det ar. Fardigférpackade produkter ar méarkta
med dessa uppgifter. For egna produkter och produkter
som packats om behdvs det en mérkning eller rutin som
visar vad det ar och datum for tillverkning eller hallbar-
het. Ar det alltid bara en och samma person som arbetar
i koket sa kanske innehallet och hallbarheten ar kdnda
utan markning?

Golvforvaring av livsmedel eller utrustning som anvands
i beredning ska inte férekomma. Golvet betraktas som en
oren yta. Om viss golvforvaring anda férekommer ar det
viktigt att rutiner sakerstaller att rengdring av golvet
sker samt att de forpackningar som forvarats pa golvet i
den fortsatta hanteringen inte riskerar att kontaminera
utrustning, arbetsytor eller andra livsmedel.

Kyltemperaturer, tider och hallbarhet

Kyl och frysutrymmen ska vara férsedda med en latt
avldsbar termometer fér mitning av lufttemperaturen.
Det ar bra om temperaturen visas pa en display pa ut-
sidan av utrymmet. Viktigt i sddant fall 4r dock att det
regelbundet sdkerstalls att displayen visar ritt tempera-
tur. Kontrollmatning av temperaturen kan ske varje
halvar eller i anslutning till service av kylanldggningarna.

Vi dokumenterar alla fel och atgarder som inte
kan genomfdras och slutforas direkt.

... for att hallbarhetstiderna ska galla maste forvaringsanvisningen ha foljts under hela varans livslangd.

Bast fore-dagen ska ange hur lange produkten har kvar alla
sina egenskaper under forutsattning att férvaringsanvisningen
foljts. Forsamringen sker gradvis och intréffar alltsa inte precis
en viss dag. Bast fore-dagen ska daremot ge en uppfattning om
hallbarhetstiden. Den &r annars svar att avgéra utan att veta
mer om produkten, hur den har hanterats och vilka egenskaper
som skulle kunna vara forsdamrade. Efter bast fore-dagen kan
produkten ofta fortfarande vara bra, om den forvarats i ratt
temperatur. Maten far fortfarande séljas och anvdndas efter
bast fore-dagen om den haller tillfredsstallande kvalitet.
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Sista forbrukningsdagen ar forknippad med livsmedlets
sakerhet. Fram till och med sista forbrukningsdagen ska
produkten vara saker. Nar sista forbrukningsdagen passerat
ar sannolikheten for hog att skadliga bakterier hunnit
tillvaxa eller bildat gifter i produkten som skulle kunna géra
konsumenten sjuk. Inte heller detta sker precis nar sista
forbrukningsdagen &r 6ver, men det &r inte vart risken att
prova. Darfor far mat med passerat sista forbrukningsdatum
inte séljas eller anvandas i ett livsmedelsforetag.
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Ratt temperatur dr ett effektivt sdtt att ha kontroll
dver mdnga olika faror i maten

Ratt temperatur ar alltid den temperatur som star pa
forpackningen. For oférpackade varor maste livsmedels-
foretaget sjalv avgora vilken temperatur som ar ratt.
Temperaturen ska da vara sadan att det inte kan uppsta
halsofara. Halsofara kan uppsta om vissa mikroorganis-
mer blir s& manga att de kan orsaka sjukdom nér vi far
dem i oss eller om de kan bilda gifter. Vissa mikro-
organismer kan véxa i kylskdpstemperaturer, men de
vaxer ganska langsamt. Det betyder att vi maste ténka pa
temperaturen och tiden. Med en ligre forvarings tempe-
ratur blir hallbarhetstiden liangre.

For att vara helt saker pa hallbarhetstiderna maste man
gora undersokningar. Ofta ar det inte de hélsofarliga
mikroorganismerna som gor att hallbarheten "gar ut”.
Istallet &r det bakterier som gor att maten luktar illa eller
borjar se annorlunda ut. Maten blir "acklig” och darfor
anvander vi den inte.

Lagstiftningen anger, generellt sett, inte specifika tem-
peraturkrav vid forvaring och beredning av livsmedel.
Istallet ska livsmedelsforetagaren sjilv sitta sina tid och
temperaturgrénser, vilket givetvis medfor krav pa att
veta att de granser som anvinds verkligen ger sdker mat.
Stod for valet av tid och temperaturgranser kan utgoras
av beprovad erfarenhet, litteratur, mikrobiologiska prog-
noser eller analyser. For egenproducerade atfardiga rat-
ter som forvaras i kyl bor principen vara att alltid forvara
vid sd 1ag temperatur som mojligt.

Om det upptacks att férvaring skett vid en for produkten
for hog temperatur maste alltid atgarder vidtas. Gene-
rellt sett maste en bedémning goras beroende pa vilken
produkt det ror sig om och hur lange den blivit utsatt for
den felaktiga forvaringstemperaturen. Finns misstanke
om att produkten kan medfora hilsofara ska den kasseras.

Det gar ocksa att ha kyl eller frysberoende livsmedel utan
kyl och frys under korta stunder om det behovs. Lag-
stiftningen tillater det om det inte finns nagon hélsorisk.
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Frystemperaturer

Djupfrysta livsmedel ska forvaras vid -18°C eller lagre
temperatur. Under frysférvaring sker ingen mikrobio-
logisk tillvaxt. Men en del kemiska processer pagar. Till
exempel oxiderar (harsknar) fetter. I restaurangverksam-
heter ar det sallan aktuellt med sa langa forvaringstider
som upp till ett halvar, darfor ar dessa kemiska processer
normalt utan betydelse i sammanhanget.

For att varorna ska behalla sin kvalitet under lang tids
forvaring ar det viktigt att de ar lufttatt forpackade och
att temperaturen inte varierar mer dn nagon grad.
Annars kan det l4tt bli uttorkning pa ytan, s kallad
frysbranna och cellerna i produkten forstors sa att
produkten tappar mycket vitska nar den tinar.

Forpackningsmaterial

Material som anvands for inslagning och emballering
kommer i direktkontakt med livsmedel och far darfor
inte utgora en kalla till kontaminering. Materialet ska
uppfylla de krav som stills pa sddant material, till exem-
pel ska det inte avge skadliga &mnen till livsmedlet.
Leverantdren ska kunna visa om materialet uppfyller
kraven eller inte. Normpackcertifikat ar ett sétt att visa
det. Vissa material &r markta med texten "for livsmedel”,
med denna speciella symbol: , eller med annan méark-
ning med samma inneboérd. Det finns ocksa material som
ar godkanda for att komma i kontakt med livsmedel men
som inte dr lampliga for forvaring. Darfor ar det viktigt
att vara noga med att det material som anvands till
forvaring ar avsett for forvaring. Var vaksam med plast-
material som dteranvinds vilka kanske endast ar lamp-
liga for vissa livsmedel vid vissa temperaturer. Plastma-
terial som ateranvédnds ska vara avsedda och testade for
det. Varme och fett kan till exempel 16sa ut ohdlsosamma
amnen ur plasten om plasten inte dr anpassad for det.

Material som ateranvinds ska kunna rengéras effektivt.
Repiga och pa annat sitt trasiga material bor kasseras
eftersom de ar svara att gora helt rena fran allergener.

Viktigt dr dven att det material som anvénds (till exempel
plastbunkar och plastfilm) forvaras pa ett sddant sitt att
det inte riskerar att kontamineras.



Vad sager lagstiftningen om forvaring?

Allma regler for li delslokaler
(Kapitel | i Bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004)

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering
och storlek skall

d) nér det ar nédvéandigt erbjuda lampliga temperaturreglera-
de hanterings- och lagringsforhallanden med tillracklig ka-
pacitet att férvara livsmedlen vid en lamplig temperatur
som kan kontrolleras samt, nar det ar nddvéandigt, registre-
ras.

10. Rengorings- och desinfektionsmedel far inte férvaras dar
livsmedel hanteras.

Sarskilda regler for lokaler dér livsmedel bereds,
behandlas eller bearbetas
(Kapitel Il'i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

2 Adekvata anordningar skall, ndr det ar nédvandigt, finnas
for rengoring, desinficering och férvaring av arbetsredskap
och utrustning. Dessa anordningar skall vara konstruerade
av korrosionsbestandiga material, vara latta att rengora
samt ha adekvat varm- och kallvattenférsorjning.

Bestdmmelser om livsmedelsprodukter
(Kapitel IX i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

2. Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmed-
elsforetag skall forvaras under lampliga forhallanden som
forhindrar férskdmning och skyddar mot kontaminering.

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan skyddas mot kontaminering som kan
gora livsmedlen otjanliga, skadliga fér halsan eller kontami-
nerade pa ett sadant satt att de inte rimligen kan konsume-
ras i det skick i vilket de befinner sig.

5. Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i
vilka patogena mikroorganismer kan foérokas eller gifter kan
bildas far inte férvaras vid temperaturer som kan medfora
att hélsofara uppstar. Kylkedjan far inte brytas. Begridnsade
perioder utan temperaturkontroller skall dock tillatas av
praktiska skal vid beredning, transport, lagring, utbjudande
till forsaljning eller servering av livsmedel, forutsatt att det-
ta inte medfor en halsorisk. Pa livsmedelsforetag déar bear-
betade produkter framstélls, hanteras eller férpackas skall
det finnas &ndamalsenliga lokaler som ar tillrackligt stora
for separat lagring av ravaror och beredda ravaror och till-
rackligt stora, separata kylrum.

8. Farliga och/eller oitliga &mnen, dven foder, skall markas pa
ett adekvat satt och lagras i sarskilda sakra behallare.

9. Utrustning, fordon och/eller behallare/containrar som an-
vands vid bearbetning, hantering, transport eller lagring av
ett av de dmnen eller produkter som orsakar allergi eller in-

Svinn

Visita har pa hemsidan sammanstéllt information om
matsvinn, se mer pa http://www.visita.se/mittforetag/
miljo_hallbarhet/hallbarhet/Matsvinn/.

Visita har bland annat tagit fram en komigédngguide for
att minska matsvinnet.

Observera: Vad ar det som skapar matsvinn? Kartlagg
allt fran inkdpsrutiner till vad som ligger kvar pa géstens
tallrik.

FORVARING (TORRT, KYLT, FRYST)

tolerans och som avses i bilaga II till férordning (EU) nr
1169/2011 far inte anvéndas vid bearbetning, hantering,
transport eller lagring av livsmedel som inte innehaller 4m-
net eller produkten, savida inte utrustningen, fordonen och/
eller behallarna/containrarna har rengjorts och kontrolle-
rats atminstone for att se till att det inte finns kvar synliga
rester av amnet eller produkten.

hall

Bestd lser om inslagning och ing av li

(Kapitel X i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

1. Material som anvands for inslagning och emballering far
inte utgora en kalla till kontaminering.

2. Material som anvands for inslagning skall lagras pa ett sa-
dant satt att det inte utsétts for risken att kontamineras.

3. Inslagning och emballering skall utféras pa sadant satt sa att
produkterna inte kontamineras. Nar det ar lampligt, sarskilt
nér burkar av metall och glas anvénds, skall det sékerstéllas
att behallaren ar hel och ren.

4. Inslagningsmaterial och emballage som ateranvands skall
vara litta att rengora och, nir det ar nodvéndigt, latta att
desinficera.

Djupfryst
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2006:12) om djupfrysta livsmedel

5§ Temperaturen i djupfrysta livsmedel ska alltid vara -18°C
eller lagre i alla delar av varan. Kortvarig temperatur-
héjning till hogst -15°C kan godtas vid transport, lokal
distribution samt vid avfrostning och liknande i frysdiskar
i detaljhandeln.

Foérordning EG 37/2005 om djupfrysta livsmedel
Artikel 2

1. Utrymmen for transport, férvaring och lagring av djupfrysta
livsmedel skall vara forsedda med ldmpliga métinstrument
som med korta och jamna mellanrum maéter och registrerar
den lufttemperatur som de djupfrysta livsmedlen befinner
sig i.

3. Temperaturregistreringar skall dateras och arkiveras av livs-
medelsféretagaren under minst ett ar, eller langre om det
behovs pa grund av de djupfrysta livsmedlens beskaffenhet
och héllbarhetstid.

Artikel 3 (Undantag fran artikel 2)

2. Den behoriga myndigheten far medge undantag fran kraven
i artikel 2 for frysrum om mindre &n 10 kubikmeter for lag-
ring av varor i detaljhandel och i stéllet tillata att lufttempe-
raturen mits med en val synlig termometer.

Registrera: Hur stort dr matsvinnet? Vag all mat som
slangs och ta reda pa vad som kastas och var det kastas
mest mat.

Skapa goda rutiner: Hur kan var verksamhet férebygga
matsvinn? Arbeta in goda arbetsrutiner hos medarbetarna,
till exempel "forst in - forst ut™principen (FIFU)

Informera och motivera: Hur uppnar vi resultat? Sorj for
god utbildning och motivera till insats genom att involvera
medarbetarna och ge dem végledning och uppféljning i
arbetet.
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Matlagning

Ndr vi tillagar maten har vi mdnga méjligheter att se till
att maten dr sdker att dta.

Allt eftersom vi fatt tillgdng till alla méjliga rdvaror och
tillagningsmetoder har experimentlustan fort mat-
lagningen vidare till nya matrdtter. Fortfarande mdste
vi ta hand om olika faror i maten och veta vad vi gér —
antingen med beprovade metoder eller noggrant arbete
med speciella faroanalyser for speciella tekniker eller
rdvaror.

REKOMMENDERADE RUTINER FOR MATLAGNINGEN

Detta forslag pa rutiner géller tillsammans med 6vriga
rutiner, till exempel rutinerna for personlig hygien.
Anpassningar till den aktuella verksamheten maste
alltid goras. For hjdlp i det arbetet hdnvisas till texten
efter rutinforslaget.

Hall isar...

* mat som ska dtas utan virmebehandling fran mat som
ska virmebehandlas

e olika ravarugrupper (exempelvis kott och gronsaker)

» mat med olika allergena ingredienser

e produkter som kan vara férorenade fran rena produk-
ter och fran ytor och redskap dér rengjorda produkter
ska hanteras. Anvand olika arbetsbadnkar eller hantera
vid olika tidpunkter med noggrann rengéring emellan.

Dessutom giller féljande forsiktighetsatgirder allmint

* Alltid noggrann handtvatt efter hantering av ratt kott.

» Skolj gronsaker och frukt noggrant innan anvandning.

e Innan ett livsmedel anvdnds kontrolleras datummark-
ningen. Om bast féredag har passerats gor vi en be-
domning av om varan kan anvindas eller maste kastas.
Varor med passerad sista forbrukningsdag ska kastas.

Folj recept

All personal maste alltid kunna fa reda pa vad matratter-
na innehaller. Kontrollera att innehallsforteckning finns
pa sammansatta ingredienser och att de ar tillgéngliga,
att recepten ar aktuella och att eventuella dndringar
kommuniceras till all personal.

Tillfalliga &ndringar blir tydliga om det skrivs pa behalla-
ren eller i avvikelsesystem som &r kdnt och anvént av
personalen.

Andringar i recept blir tydliga om ersatta recept tas bort
eller om det finns intern méarkning som visar vilket
recept som foljts.
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Upptining
* Fryst mat ska tinas upp i kylskap.

* Se till att kondens, sméiltvatten och tinad produkt inte
droppar p& ndgon annan vara.

* Sma mangder som ska tillagas inom en timme kan tinas
i varmluftsugn, mikrovagsugn, rumstemperatur eller i
rinnande vatten.

Fisk som ska tillagas

Innan vi anvander fisk kontrollerar vi att den ar farsk,
luktar frascht och vi tittar pa fiskkottet sa att det inte
finns synliga parasiter dar.

Tillagning och upphettning

Temperaturkontroll behover inte ske for mat om ar sdker

att dta utan upphettning. All 6vrig mat méaste kontrolle-

ras varje omgang. Tank pa att:

* Matratter som innehéaller malet kott, fagelkott eller
stickinjicerat kott ska genomstekas sa att kottet inte ar
rosa i mitten eller vid ben.

* Matrétter med helt kott minst ska tillagas sa att ytan
blir vilstekt.

e Notkott, Lammkott, flaskkott och viltkott, som inte
varit fryst minst tre dygn, ska genomstekas om gésterna
begir det (Livsmedelsverket rekommenderar gravida
att dessa produkter dts genomstekta om de inte djup-
frysts minst tre dygn).

* Fisk ska tillagas till dess att kottet kan delas i lamellerna
och inte ldngre dr "genomskinligt”.

* Blotdjur, till exempel bldmusslor, ska vara levande nar
uppvarmningen borjar och kokas tills att de har 6ppnat
sig.

* Frysta hallon ska kokas innan servering.

Ar man oséker bér man tillaga maten s att den uppnar
en karntemperatur pa 70°C. Om maten inte klarar
kontrollen eller uppnatt ratt temperatur vid tillagning,
varm maten mer och kontrollera igen.

Fritering

* Fritering av potatisprodukter (till exempel pommes
frites) sker till gyllengul farg pa ytan. Blir produkten
morkare sa kastar vi bort och gor om friteringen med
ny ravara.

Rostning av brod

* Rostning av brod (till exempel hamburgerbrod) sker till
ljus rostning pa ytan. Blir produkten mork eller brand
sa kastar vi bort och gér om rostningen.



Nedkylning
* Nedkylning paborjas direkt efter avslutad tillagning.

» Maten ska placeras i kirl utan 6évertéckning.

* Vi har provat ut en metod som vi anviander vid
nedkylningen.

Kontroll och grdnsvdrden
* Inom sex timmar efter tillagningen har avslutats ska
maten ha en temperatur under 8°C i hela livsmedlet.

* Varje gang mat kyls ner ska matens temperatur
kontrolleras.

Kontrollen sker pad ett av dessa sdtt:
* Nedkylning 8°C. Tiden det tar att komma ned till 8°C
mats och ska vara kortare 4n sex timmar.

* Nedkylning sex timmar. Temperaturen mats efter sex
timmar och ska da vara under 8°C.

Vid problem
Om maten inte har en temperatur under 8°C inom sex
timmar méste maten kastas.

Bra att veta om matlagning

I koket hanteras maten pa manga olika sétt. Viss mat var-
mebehandlas och det innebér att manga mikroorganis-
mer dor nar maten varms tillrdckligt mycket. Mat som
inte virms upp maste vara sdker pad annat satt, till exem-
pel genom att mikroorganismerna pa ytan tas bort med
tvattning eller skalning. Efter att maten varmts eller ska-
lats/tvattats ar det viktig att mikroorganismer inte till-
fors igen. Det ser vi till genom att hantera maten med
rena redskap i ren utrustning i rena utrymmen. Vi ser
ocksa till att mikroorganismerna far det svart att véxa till
genom att undvika ldngre tider i temperaturer dar de
vaxer snabbt.

Utveckling av nya matrdtter och matlagningsmetoder
Om man har avancerad matlagning med utveckling av
nya tillagningsmetoder och nya recept s méste man ta
reda pa vilka faror (vilka mikroorganismer, kemiska
amnen, allergena ingredienser och fysiska foremal) som
kan finnas i maten och hur man vet sdkert att de inte
skadar konsumenten.

Levande ostron

Exempel pa mat som inte kan bli helt séker ar levande
ostron, gravat kott och rabiff. Ostronen kan till exempel
innehalla norovirus, hepatit A virus, alggifter och allt
som funnits i vattnet dar de plockats. Eftersom ostronen
ats levande kan vi inte vara sikra pa vilka mikroorganis-
mer som finns med. Kommer de med skadliga mikroor-
ganismer fran vattnet sé finns de kvar nér ostronen ser-

MATLAGNING

veras levande. Nar man dter dem kan man bli allvarligt
sjuk. Om man dndéa serverar ostron maste man vara sé-
ker pa att de kommer fran kontrollerade vatten. Da har
undersokningar i vattnen gjorts for att si 1angt som mdj-
ligt undvika farorna.

Rabiff, gravat kétt, rosastekt hamburgare

Rabiff och gravat kott kan innehalla olika bakterier som
finns med vid slakten. Eftersom vi inte kan bli av med de
bakterierna pa annat sétt 4n genom tillracklig uppvarm-
ning sa finns det risk att skadliga bakterier finns med i
maten pa tallriken. Ater man dessa produkter ska man
veta att man kan bli allvarligt sjuk. For att géra vad man
kan i beredningen sa ar ravarans kvalitet, den obrutna
kylkedjan, hantering med rena redskap, kort férvarings-
tid och putsning av kéttets ytor precis fore malning/
hackning viktiga delar for att halla risken sa lag som
mdjligt. Vi maste alltid rdkna med att viss férorening
finns med pa kottet.

Om vi andé véljer att servera rabiff, gravat kott eller for
den delen rosastekt hamburgare krévs extra noggrann
hygien, kylférvaring och en utvald ravara avsedd for dn-
damalet for att minska risken sa mycket som mojligt.
Eftersom bakterier, som sagt, huvudsakligen finns pa
ytan av helt kott kan kottstycket forst brynas eller brase-
ras pa ytan for att minska antalet bakterier innan kottet
anvinds. Alternativt kan putsning av ravara med goda
hygieniska metoder vara en atgérd som minskar halter av
bakterier pa kottet innan det mals till fars. Goda hygie-
niska metoder syftar pa olika atgarder for att férhindra
att det putsade kottet dterkontamineras via hiander eller
redskap.

Men hur kan man &ta biff som inte dr genomstekt da?
Bakterierna finns pa kottets ytor. S& lange kottbiten &r hel
sé racker det att varma upp ytan till éver 70°C for att
bakterierna ska do6 och inte kunna skada. S& det rda kottet
innanfor den tillagade ytan ar utan bakterier. I viss bered-
ning av kéttprodukter sprutar man in marinad med hjilp
av smala nélar som sticks in i kottet. D4 kan man &ven fa in
bakterier fran ytan till kéttets inre - da kan vi inte vara
sékra pa att de dor om vi inte genomsteker hela kottet.

Notkott, Lammkott, griskott, viltkott

Kottet kan innehélla parasiter. De kan i varsta fall smitta
fostret hos gravida och kan dé leda till skador pa fostret.
Darfor ingar det i kostrad for gravida att de inte ska dta
ratt kott fran not, lamm, gris och vilt. Parasiten dor vid
djupfrysning i minst tre dygn och vid uppvarmning till
minst 65°C. FOr personer som inte dr gravida och for
personer som har normalt immunforsvar ar konsekven-
serna av eventuell parasitinfektion lindriga.
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Fisk

Fisk som varms upp till temperaturer éver 70°C blir ibland

torr och trakig. Finns det andra sitt att vara siker pa att

fisken inte innehaller skadliga bakterier eller parasiter?

Fisk som ravara ska vara fiarsk nar man tillagar den. Det

kontrollerar man genom att undersoka farskhetskriteri-

erna som ar:

* Hel eller urtagen fisk: Klara 6gon, roda gélar, frasch doft.

« Filéer: "Genomskinlig” karaktar pa fiskkottet, luktar
frascht.

Sedan tillagar man den s att fiskkottets proteiner stelnar,
det ser man pa fiskkottet, den lite genomskinliga karakté-
ren férsvinner och fiskkottet kan 1att delas i sina lameller.
Lagstiftningen om parasiter i fisk medger olika metoder.
Om fisken inte tillagas till en en kdrntemperatur av minst
+60°C, i minst en minut sa ska den antingen ha frysbe-
handlats (-20°C minst 24 timmar eller -35°C minst 15 tim-
mar) eller vara vildfangad i omraden dér parasiter inte ut-
gor nagon hélsofara eller komma fran en odlad milj6 som
ar fri fran parasiter.

Sushimed rd fisk

Aven hir giller att ravaran ska uppfylla alla firskhetskri-
terier. Dessutom ska fiskeriprodukter som inte dr garan-
terat fria fran parasiter djupfrysas. De ska frysas sa att
fiskkottets alla delar kommer ner till temperatur ldgre &n
-20°Ciminst 24 timmar (eller -35°C i 15 timmar). Om du
inte anvinder fisk som frysbehandlats mot parasiterna
maéste du kunna visa att fisken kommer fran odlingar
som Overvakas och ar fria fran parasiter, till exempel
med intyg fran din grossist. Vildfangad fisk ska alltid
frysbehandlas eller ha odlats i en parasitfri miljé om den
serveras ra.

Ravarans kvalitet, den obrutna kylkedjan med temperatu-
rer under 2°C, hantering med rena redskap och kort férva-
ringstid r viktiga delar for att fisken ska vara sdker att dta.

Escolar och oljefisk

Dessa fisksorter innehaller svarsmalt fett, sa kallade
vaxestrar som kan ge olika magbesvir, till exempel plots-
liga diarréer, om man far det i sig. En liten mangd, som
pa en bit sushi till exempel, ger inga besvar. For storre
mangder &r det viktigt att fisken upphettas ordentligt
(stekas, grillas eller kokas) for att s& mycket som mojligt
av vaxestrarna ska férsvinna.

Separera hanteringen i tid eller rum

Att skilja hanteringen i rum innebdar att hantering sker i
separata utrymmen. Detta behover dock inte innebara
skilda rum i bemarkelsen vaggar, tak och dorr. Det kan i
vissa fall mycket vél vara tillrackligt med ett skaligt
avstand, stankskydd eller liknande.
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Att skilja i tid innebar att hanteringen sker vid olika tid-
punkter. Separering i tid medfér krav pa noggrann och till-
racklig rengéring mellan de olika hanteringsmomenten -
"skilt i tid med mellanliggande rengdring”. Att skilja nagot i
tid staller dirmed storre krav pa planering och tid till
rengoring. For sma lokaler, och sma verksamheter, kan det
dock vara den enda mdjligheten, och fullt genomférbart om
disciplinen dr hog. Om produktionen ska skiljas i tid ar det
en bra idé att fastsla en produktionsordning, som noga
foljs. Produktionsordningen bor vara nedskriven och 6ver-
vakas och utvérderas. I storre verksamheter med kontinu-
erlig produktion kan det dock vara svart att separera i tid.

Fritering

Vid fritering av potatisprodukter kan det bildas akryla-
mid. Akrylamid okar riskerna for cancer och kromosom-
skador. Darfor ar det viktigt att férsoka minska den
méngd akrylamid som vi far i oss via maten.

I restaurangkoket ar det svart att exakt styra friteringen
for att kontrollera bildandet av akrylamid. Men en
generell metod ar att inte fritera lingre &n att fargen pa
det som friteras ar gyllengul. Stérre restaurangked-

jor, inklusive dem med franchiseverksamhet

ska anvdnda friteringsutrustning som styr T,‘ps,
friteringen noggrant s att akrylamid- At gir :
bildningen blir si 13g som méjligt. tfmpefaturenn,fé
Rostning av bréd aé;?';i L;(ncler tiden,gSa
Nar brod rostas sa bildas akrylamid i ”edkyln,-in Ynda p
hogre halter ju mérkare rostningen blir. S L3 5€n om ge

Darfor ska rostningen avbrytas medan
fargen ar latt gyllenbrun. Skulle brédet bli
mer rostat, eller brant, ska det inte serveras.

Nedkylning

Livsmedel som ska forvaras eller serveras kylda ska sé
fort som mojligt efter upphettning, eller efter den slutliga
beredningen om ingen virmebehandling sker, kylas ned
till en temperatur som inte medfor att en halsorisk upp-
star. Sporbildande bakterier kan exempelvis éverleva till-
lagningen och kan ddrmed tillvaxa vid fér langsam ned-
kylning. Lar dig hur din nedkylningsutrustning fungerar
genom att lasa bruksanvisningen och prova ut metoder
som alltid ger ett godkant resultat. Limpligt gransvarde
for aktiv nedkylning d&r mindre &n 8°C inom sex timmar

Den som kontrollerat att nedkylningen fungerat sig-
nerar varje gang pa kontrollbladet for nedkylning.
Alla atgarder som gors (kastar mat/forandra ruti-
ner/laga trasig utrustning) skrivs i atgardslistan.



Nedkylningen bor ske i separat utrymme, det vill séga sval
eller nedkylningsskap, for att inte riskera att paverka for-
varningstemperaturen for andra produkter. Livsmedlen
bor dven vara dvertackta for att skyddas mot kontamine-
ring. Nedkylning kan dock aven ske med andra sikerstall-
da metoder, till exempel i rinnande kallt vatten. Metoden
bestams ofta av hur stora mangder som ska kylas ned. Om
nedkylningen tar langre tid 4n sex timmar maste produk-
ten kasseras. Eftersom nedkylningen i de flesta fall r av
central betydelse for att undvika tillvixt av sjukdomsfram-
kallande mikroorganismer bdr temperaturen, utrustning-
en eller metoden kontrolleras regelbundet. Tank pa att
livsmedel med stor yta och liten volym kyls mycket snab-
bare dn livsmedel med liten yta och stor volym. Livsmedel
bor dérfor, om mojligt, kylas ned i mindre karl eller bleck.
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Upptining

Upptining av livsmedel ska goras pé ett sadant sétt att
risken for tillvixt av mikroorganismer eller toxinbildning
ilivsmedel minimeras. Endast delvis upptinade livsmedel
kan orsaka for 1aga temperaturer vid tillagningen sa att
mikroorganismer overlever tillagningen. Vatten fran
upptiningen kan dven riskera att kontaminera andra livs-
medel varfor smaltvatten maste ledas bort pa adekvat
sétt. Vid upptining far livsmedlen inte utsittas for tem-
peraturer som skulle kunna innebéra en hélsorisk.
Lampligt &r att upptining sker i kylt utrymme. Vid uppti-
ning i rumstemperatur, av framfor allt mindre kansliga
livsmedel, bor inte livsmedlets temperatur éverstiga 8°C,
mer 4n under en mycket begriansad tid och att virmebe-
handling eller servering sker i direkt anslutning.

Vad siger lagstiftningen om matlagning?

Bestimmelser om livsmedelsprodukter
Kapitel IX i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004

1. Livsmedelsforetagare far inte acceptera ravaror eller ingredien-
ser, andra dn levande djur, eller andra material som anvénds vid
bearbetning av livsmedel, som veterligen &r, eller rimligen kan
antas vara, kontaminerade med parasiter, patogena mikroorga-
nismer, giftiga &mnen, nedbrytningsprodukter eller frimmande
amnen i sadan omfattning att slutprodukten - efter det att livs-
medelsforetagarna har tillimpat normala hygieniska sorterings-
och/eller berednings- eller bearbetningsforfaranden - fortfa-
rande dr otjanlig som manniskofoda.

2. Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsfo-
retag skall férvaras under lampliga forhallanden som férhindrar
férskdmning och skyddar mot kontaminering.

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och dist-
ributionskedjan skyddas mot kontaminering som kan gora livs-
medlen otjénliga, skadliga for hilsan eller kontaminerade pa ett
sadant sitt att de inte rimligen kan konsumeras i det skick i vil-
ket de befinner sig.

4. Adekvata forfaranden skall finnas for att bekampa skadedjur.
Adekvata forfaranden skall dven finnas for att férhindra att tam-
djur far tilltrade till platser dar livsmedel bereds, hanteras eller
lagras (eller, om den behoriga myndigheten tillater detta i sar-
skilda fall, for att forhindra att sadant tilltrade leder till kontami-
nering).

5. Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i vilka
patogena mikroorganismer kan forokas eller gifter kan bildas far
inte férvaras vid temperaturer som kan medfora att halsofara
uppstar. Kylkedjan far inte brytas. Begridnsade perioder utan
temperaturkontroller skall dock tillatas av praktiska skal vid be-

redning, transport, lagring, utbjudande till férsaljning eller ser-
vering av livsmedel, forutsatt att detta inte medfor en halsorisk.
Pa livsmedelsforetag dar bearbetade produkter framstélls, han-
teras eller forpackas skall det finnas andamalsenliga lokaler som
ar tillrackligt stora for separat lagring av ravaror och beredda
ravaror och tillrackligt stora, separata kylrum.

6. Livsmedel som skall férvaras eller serveras kylda skall sa fort

som mojligt efter upphettning, eller efter den slutliga bered-
ningen om ingen varmebehandling sker, kylas ned till en tempe-
ratur som inte medfor att en héalsorisk uppstar.

7. Upptining av livsmedel skall goras pa ett sadant sétt att risken

for tillvaxt av patogena mikroorganismer eller toxinbildning i
livsmedel minimeras. Vid upptining far livsmedlen inte utsittas
for temperaturer som skulle kunna innebéra en halsorisk. Om
smaéltvatten fran upptiningen kan innebéra en hélsorisk maste
det ledas bort pa adekvat sitt. Efter upptining skall livsmedel
behandlas sd att risken for tillvaxt av patogena mikroorganismer
eller toxinbildning minimeras.

8. Farliga och/eller oétliga &mnen, &ven foder, skall méarkas pa ett

adekvat sitt och lagras i siarskilda sikra behallare.

9. Utrustning, fordon och/eller behallare /containrar som anviands

vid bearbetning, hantering, transport eller lagring av ett av de
amnen eller produkter som orsakar allergi eller intolerans och
som avses i bilaga II till férordning (EU) nr 1169/2011 far inte an-
véandas vid bearbetning, hantering, transport eller lagring av
livsmedel som inte innehaller amnet eller produkten, savida inte
utrustningen, fordonen och/eller behallarna/containrarna har
rengjorts och kontrollerats atminstone for att se till att det inte
finns kvar synliga rester av dmnet eller produkten.
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MATLAGNING

Sarskilda bestaimmelser om fiskeriprodukter
Férordning (EG) nr 853/2004 Bilaga IlI, avsnitt VIII Fiskeriprodukter

2. Kapitel III delarna A, C och D, kapitel IV del A och kapitel V ar
tillampliga pa detaljhandeln.

KAPITEL 11l
A. KRAV FOR FARSKA FISKERIPRODUKTER

1. Kylda oférpackade produkter som inte distribueras, sdnds ivég,
behandlas eller bereds omedelbart efter det att de anlént till en
anldggning pa land, skall forvaras i is i lampliga utrymmen. Ny is
skall 14ggas pa sa ofta det behovs. Forpackade fiskeriprodukter
skall kylas till en temperatur som ligger nara den f6r sméltande is.

2. Hantering sasom huvudskarning och rensning ska utféras un-
der hygieniska forhallanden. Om rensning ar mojlig ur teknisk
och kommersiell synpunkt ska den goras sa fort som mojligt ef-
ter det att produkterna har fangats eller landats. Produkterna
ska tvittas grundligt omedelbart efter dessa atgarder.

w

. Filetering och skivning skall utféras sa att produkterna inte
kontamineras eller forstors. Beredda produkter skall avldgsnas
omedelbart efter avslutad beredning. Filéer och skivor skall for-
packas och kylas sd snabbt som mgjligt efter beredning.

D. KRAV BETRAFFANDE PARASITER
1. Livsmedelsforetagare som pa marknaden sléapper ut
a) fiskeriprodukter avsedda att fortéras raa, eller

b) marinerade, saltade eller pa annat sitt behandlade fiskeripro-
dukter, om behandlingen inte ar tillrdcklig for att doda livsdug-
liga parasiter, framstéllda av fisk eller blackfisk, ska se till att
ravaran eller slutprodukten frysbehandlas for att doda livsdug-
liga parasiter som kan utgora en risk for konsumenternas hélsa.

2. For andra parasiter dn sugmaskar ska frysbehandlingen besta i
att temperaturen i alla delar av produkten sénks till atminstone

a) —20°C i minst 24 timmar, eller
b) -35°C i minst 15 timmar.

3. Livsmedelsforetagare behover inte utfora den frysbehandling
som kravs enligt punkt 1 for f6ljande slag av fiskeriprodukter:

a) Fiskeriprodukter som genomgatt eller ar avsedda att fore forta-
ring genomga en varmebehandling som dodar den livsdugliga
parasiten. For andra parasiter &n sugmaskar ska produkten var-
mas upp till en kdrntemperatur pa 60 °C eller mer i minst en mi-
nut.

b) Fiskeriprodukter som bevarats som frysta fiskeriprodukter un-
der tillrackligt lang tid for att doda de livsdugliga parasiterna.

c) Fiskeriprodukter fran vildfangst, forutsatt att

i) tillgangliga epidemiologiska data visar att de fiskevatten déar
ravaran har sitt ursprung inte utgér nagon héalsofara pa grund
av forekomsten av parasiter, och

ii) den behoriga myndigheten tillater det.

d) Fiskeriprodukter fran fiskodlingar, odlade fran embryon och ut-
fodrade enbart med foder som inte kan innehalla livsdugliga
hélsofarliga parasiter, forutsatt att ett av féljande krav ar upp-
fyllt:

i) De har uteslutande odlats i en miljo som ar fri fran livsdugliga
parasiter.

ii) Livsmedelsforetagaren har kontrollerat, genom forfaranden
som den behoériga myndigheten godként, att fiskeriproduk-
terna inte utgor en halsofara med avseende pa nirvaro av
livsdugliga parasiter.

4. a) Nar sadana fiskeriprodukter som avses i punkt 1 slapps ut pa
marknaden, utom nér de tillhandahalls konsumenten, ska de
atfoljas av en handling utfardad av den livsmedelsforetagare
som utfort frysbehandlingen, med uppgift om typ av frysbe-
handling.

b) Fore utslappande pa marknaden av sadana fiskeriprodukter
som avses i punkt 3 ¢ och d, och som antingen inte har frys-
behandlats eller inte 4r avsedda att fore konsumtion genomga
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en behandling som dédar livsdugliga halsofarliga parasiter,
ska livsmedelsforetagaren garantera att fiskeriprodukterna
har sitt ursprung i fiskevatten eller pa en fiskodling som upp-
fyller de sarskilda villkor som anges i punkt 3 c eller d. Detta
krav kan uppfyllas genom uppgifter i handelsdokumentet el-
ler genom annan information som atféljer fiskeriprodukterna.

KAPITEL IV:
KRAV FOR VISSA BEARBETADE FISKERIPRODUKTER

A. KRAV FOR KOKNING AV KRAFTDJUR OCH BLOTDJUR

1. Kokningen ska foljas av snabb kylning. Om inga andra konserve-
ringsmetoder anvéinds, ska kylningen fortsétta till dess att en
temperatur som ligger ndra temperaturen for smaltande is har
natts.

2. Skalning och urtagning av kétt ska utforas under hygieniska
forhallanden sa att kontaminering av produkterna undviks. Om
dessa moment utfors for hand, ska personalen vara extra noga
med att tvdtta hinderna.

3. Efter skalning och urtagning av kottet ska de kokta produkter-
na omedelbart frysas eller sa snart som mojligt kylas till den
temperatur som anges i kapitel VIIL.

KAPITEL V:
HALSONORMER FOR FISKERIPRODUKTER

Utover att garantera att de mikrobiologiska kriterier som antagits
i enlighet med forordning (EG) nr 852/2004 f6ljs, skall livsmedels-
foretagare se till, beroende pa produkternas eller arternas natur,
att fiskeriprodukter som avyttras som livsmedel uppfyller nor-
merna i detta kapitel: Kraven i delarna B och D ska inte gélla hela
fiskeriprodukter som anvénds direkt for framstallning av fiskolja
som dr avsedd att anvdndas som livsmedel.

A. FISKERIPRODUKTERS ORGANOLEPTISKA EGENSKAPER
Livsmedelsforetagare skall gora en organoleptisk undersdkning
av fiskeriprodukterna. Vid denna undersokning skall sarskilt
klargoras om fiskeriprodukterna uppfyller alla kriterier pa
farskhet.

B. HISTAMIN
Livsmedelsforetagare skall sikerstalla att gransvardena for his-
tamin inte dverskrids.

C. TOTAL MANGD FLYKTIGT KVAVE
Obearbetade fiskeriprodukter far inte sldppas ut pa marknaden
om kemiska test visar att gransvirdena for TVB-N eller TMA-N
har 6verskridits.

D. PARASITER
Livsmedelsforetagare skall se till att fiskprodukter har okulér-
besiktigats i syfte att uppticka synliga parasiter innan de slapps
ut pa marknaden. De far inte som livsmedel avyttra fiskeripro-
dukter eller delar dirav som ar tydligt angripna av parasiter.

E. HALSOVADLIGA TOXINER
1. Fiskeriprodukter som hérror fran giftiga fiskar av foljande fa-
miljer far inte slappas ut pa marknaden: Tetraodontidae, Moli-
dae, Diodontidae och Canthigasteridae.

Farska, beredda, frysta och bearbetade fiskeriprodukter fran
fiskar av familjen Gempylidae, sirskilt Ruvettus pretiosus och
Lepidocybium flavobrunneum, far endast slappas ut pa mark-
naden forpackade och ska vara mérkta pa ett sadant satt att de
ger konsumenten information om metoderna for beredning och
tillagning och om risken i samband med férekomsten av amnen
som kan orsaka problem i matsmaltningsorganen.

Det vetenskapliga namnet pa fiskeriprodukterna ska atf6lja det
vanliga namnet i mirkningen.

2. Fiskeriprodukter som innehaller biotoxiner, till exempel cigua-
teratoxiner eller muskelforlamande toxiner, far inte sldppas ut
pa marknaden. Fiskeriprodukter som hérrér fran levande muss-
lor, tagghudingar, manteldjur och marina snéckor far dock slap-
pas ut pa marknaden om de har framstéllts i 6verensstimmelse
med bestimmelserna i avsnitt VII och uppfyller kraven i kapitel
V punkt 2 i det avsnittet.



MATLAGNING

Férebyggande och reducerande atgirder och atgirdsnivaer for att minska férekomsten av akrylamid i livsmedel
Forordning (EU) nr 2017/2158

Artikel 1 Tillimpningsomrade

—_

™~

. Livsmedelsféretagare som producerar och sldpper ut livsmedel

enligt punkt 2 pa marknaden ska, utan att det paverkar tillamp-
liga bestimmelser i unionslagstiftningen pa livsmedelsomradet,
i enlighet med artikel 2 tillampa de forebyggande och reduce-
rande atgarderna i bilagorna I och II for att akrylamidhalterna
ska vara sa laga som rimligen 4r mdjligt och komma under at-
gardsnivaerna i bilaga IV.

Foljande livsmedel avses i punkt 1:

a) Pommes frites, andra skurna (friterade) produkter och skiva-
de potatischips fran farsk potatis.

b) Potatischips, snacks, potatisbaserade kex och andra potatis-
produkter fran potatisdeg.

¢) Brod.

e) Finare bageriprodukter: kakor, kex, skorpor, mislistanger,
scones, strutar, ran, crumpets (engelska brodpannkakor) och
pepparkakor samt kndckebrdd, crackers och brodsubstitut. I
denna kategori ar crackers detsamma som torra kex (bakverk
pa mjol av spannmal).

Bilaga Il till forordning 2017/2158
DEL A

Artikel 2 Férebyggande och reducerande atgirder

1. Livsmedelsféretagare som producerar och sldpper ut livsmedel
enligt artikel 1.2 pa marknaden ska tillampa de férebyggande
och reducerande atgarderna i bilaga I.

2. Genom undantag fran punkt 1 ska livsmedelsforetagare som
producerar livsmedel enligt artikel 1.2 och som bedriver detalj-
handel och/eller direkt levererar enbart till lokala detaljhan-
delsforetag tillimpa de forebyggande och reducerande atgar-
dernaidel A1ibilaga II.

Livsmedelsforetagare som avses i punkt 2 och som bedriver
verksamhet i utrymmen som star under direkt kontroll, och som
bedriver verksamhet under ett varumaérke eller med afférslicens
samt ingar i, eller ar franchistagare inom, en storre, samman-
kopplad verksamhet och far instruktioner av den livsmedelsfo-
retagare som centralt levererar de livsmedel som avses i artikel
1.2, ska tillimpa de ytterligare férebyggande och reducerande
atgarderna i del B i bilaga II.

@

Artikel 4 Provtagning och analys

6. Denna artikel ska dock inte tillimpas pa livsmedelsforetagare
som avses i artikel 2.2. Dessa livsmedelsfoéretagare ska kunna
lamna bevis for att de forebyggande och reducerande atgarder-
naidel Aibilaga II har vidtagits.

FOREBYGGANDE OCH REDUCERANDE ATGARDER SOM SKA TILLAMPAS AV LIVSMEDELSFORETAGARE SOM AVSES | ARTIKEL 2.2

1.

Livsmedelsforetagare som tillverkar potatisprodukter ska till-
lampa foljande forebyggande och reducerande atgérder:

Pommes frites och andra skurna (friterade) potatisprodukter:

- Potatissorter med lagre sockerhalt ska anvandas, om sadana
finns tillgdngliga och om det ar forenligt med den livsmedels-
produkt man vill framstélla. I detta avseende ska leverantéren
radfragas om de bést ldimpade potatissorterna.

- Potatisen ska lagras vid en temperatur hogre dn 6 °C.

Fore fritering:

Med undantag av frysta potatisprodukter for vilka tillagnings-

anvisningarna ska f6ljas, ska nagon av féljande atgarder vidtas

nar det géller ra pommes frites for att minska sockerinnehallet,
om det dr mojligt och ar férenligt med den livsmedelsprodukt
man vill framstalla:

- Tvittning och bl6tlaggning, helst mellan 30 minuter och 2
timmar i kallt vatten. Bitarna ska skoljas i rent vatten fore fri-
teringen.

- Blotlaggning i ndgra minuter i varmt vatten. Bitarna ska skoljas
irent vatten fore friteringen.

- Blanchering av potatis leder till lagre akrylamidhalter, och po-
tatis bor darfor om mojligt blancheras.

- Vid fritering av pommes frites eller andra potatisprodukter:

- Frityrolja och fett som gor det mojligt att fritera snabbare
och/eller vid lagre temperaturer ska anvindas. Leverantorer
av matolja ska radfragas om de bést lampade oljorna och fet-
terna.

- Temperaturen vid friteringen ska vara lagre dn 175°C och i vil-
ket fall som helst sa lag som mojligt, med beaktande av kraven
pa livsmedelssakerhet.

- Frityroljornas och fetternas kvalitet ska bibehallas genom
frekvent skumning for att avldgsna sma partiklar och smulor.

Vid tillagning av pommes frites bor livsmedelsforetagarna anvan-
da tillgdngliga férgkartor som ger vagledning om den bésta kom-
binationen av firg och laga halter av akrylamid.

En fargkarta med vagledning om den bésta kombinationen av farg
och laga halter av akrylamid bor finnas synlig i de lokaler dér per-
sonalen bereder maten.

2. Livsmedelsforetagare som tillverkar bréd och finare bageripro-
dukter ska tillampa f6ljande forebyggande och reducerande at-
garder i bakningen:

- Om sa ar majligt och forenligt med tillverkningsprocessen och
hygienkraven ska

- jastfermenteringstiden forldngas,

- degens fukthalt vid framstéllning av en produkt med lag fukt-

halt optimeras,

- ugnstemperaturen sankas och tillagningstiden forlangas.
Produkterna ska graddas till en slutlig ljusare farg och en mork-
rostad skorpa ska undvikas om skorpans morka farg beror pa den
starka rostningen och inte har nagot samband med brédets speci-
fika sammansattning eller karaktar.

w

. Vid beredningen av rostade smorgasar ska livsmedelsforetagar-
na sékerstalla att smorgasarna rostas till optimal farg. Fargkar-
tor som utarbetats for specifika produkttyper och som ger vag-
ledning om den bésta kombinationen av farg och laga halter av
akrylamid bor, om sadana finns tillgédngliga, anvandas vid fram-
stallning av dessa specifika produkter. Vid anvandning av far-
digfoérpackat brod eller bageriprodukter som ska slutforas ska
tillagningsanvisningarna foljas.

Den ovanndmnda fargkartan med vigledning om den basta kom-

binationen av farg och laga halter av akrylamid ska finnas synlig i

de lokaler dar personalen bereder det specifika livsmedlet.
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DEL B

FOREBYGGANDE OCH REDUCERANDE ATGARDER SOM AVSES | ARTIKEL 2.3 OCH SOM SKA TILLAMPAS AV LIVSMEDELSFORETAGARE UTOVER DE FO-
REBYGGANDE OCH REDUCERANDE ATGARDER SOM AVSES | DEL A

1. Allmént krav 2. Pommes frites och andra skurna (friterade) potatisprodukter
Livsmedelsforetagare ska godta de produkter som avses i arti- Livsmedelsforetagare ska
kel 1.2 endast fran livsmedelsforetagare som har vidtagit alla fo- - f6lja de anvisningar om lagring som tillhandahalls av livsmed-
rebyggande och reducerande dtgérder i bilaga I. elsforetagare eller leverantorer eller som foreskrivs i de rele-

vanta forebyggande och reducerande atgarderna i bilaga I,

- arbeta med standardiserade operativa forfaranden och kali-
brerade fritéser utrustade med datoriserade timrar och pro-
grammerade med standardinstallningar (tid, temperatur),

- 6vervaka akrylamidhalten i firdiga produkter i syfte att kon-
trollera att de forebyggande och reducerande atgirderna ar
effektiva for att halla akrylamidhalterna under atgardsnivan.

Foto: Ande Hazel, Pixabay
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Varmhallnin

Vid varmhdlining kan maten pdverkas. Om tempera-
turen dr for ldg kan skadliga mikroorganismer (bakte-
rier) vixa i maten och forstéra den. For att undvika
det har vi koll pd temperaturen eller begrdansar tiden.

REKOMMENDERADE RUTINER FOR VARMHALLNING

Anpassningar till den aktuella verksamheten maste alltid
goras. FOr hjdlp i det arbetet kan du lasa mer under rubri-
ken "Bra att veta om varmhallning”.

Varmhallning - rutin och gransvirden All varmhallning
av mat ska ske i sarskild utrustning som haller matens
temperatur over 60°C.

Varje gang mat sitts in i virmeriet, kontrollera att:
* Varmeriet ar anslutet och startat pa ratt satt.
 Viarmeriet kdnns hett.

» Maten som sitts in dr nylagad och/eller het.

Varje gang mat tas ur virmeriet, kontrollera att:

* Maten ar het. Miat med instickstermometern om du
misstanker att maten haller fel temperatur.

Vid problem

* Om maten ar under 60°C kontrollera virmeskapets
installning, att det finns strom, tillrickligt med vatten
etcetera

* Beroende pa vilken temperatur och hur linge maten
har varmhallits vidtar vi atgarder enligt f6ljande.

e Om maten har varmhallits mer 4n tva timmar och ar
under 50°C ska maten kastas.

* Om maten har varmhallits mindre 4n tva timmar eller
om temperaturen ar 6ver 50°C kan maten aterupphet-
tas och ska da na 6ver 70°C.

Tips!
at om
21z i varmps
Bra att veta om varmhallning ; “[ts "'Mer & tvé'?-ha[
. . . Orlor, Imm
Lagstiftningen anger inte spe- V’taminvsr Stora ey, -

. . i
cifika temperaturkrav vid om férs rde Riske handtl
varmhallning av livsmedel. Is- och req; gar/ngslnnehé[?r
téllet ska livsmedelsforetagaren ratt ng ka”nO[’kheten
sjalv bestdmma sina tid och tvg timmay ataskagy v
temperaturgranser. D4 maste ning &, [d‘{armhéll_

.. igt 15
man veta att de granser som man 8t ldg

bestdmmer verkligen ger sdker mat.

Temperatur vid varmhdllning

Eftersom inga mikroorganismer tillvixer vid tempera-
turer 6ver 60°C bor all varmhallning ske 6ver denna
temperatur. Ur livsmedelssékerhetssynpunkt &r tiden
ovasentlig, under forutséttning att temperaturen ar over
60°C, men det bor poangteras att naringsinnehallet
(vissa vitaminer) minskar relativt snabbt.

For att vara siker pa att inga bakterier tillvaxer eller bil-
dar gifter (toxin) i den varmhallna maten ska livsmedel
inte befinna sig vid temperatur mellan +8°C och +60°C i
mer an tva timmar. Overblivna rester som varit i det
"farliga” temperaturintervallet mer 4n tva timmar gar
inte att rddda och ska kasseras.

DA varmhéllningstemperaturen i de flesta fall ar av
central betydelse for att undvika tillvaxt av sjukdoms-
framkallande mikroorganismer behéver temperaturen,
utrustningen och rutinerna kontrolleras regelbundet.
Vilken utrustning som krivs maste bestdmmas efter de
behov verksamheten har. Gor egna matningar for att
kontrollera att utrustningen har tillracklig kapacitet for
den mingd livsmedel som ska varmhallas.

Vi dokumenterar alla fel och atgiarder som inte
kan genomféras och slutféras direkt.

Vad siger lagstiftningen om varmhallning?

Allménna regler for livsmedelslokaler (Kapitel | i Bilaga Il till forordning (EG) nr 852/2004)

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering
och storlek skall
d) nar det dr nodvandigt erbjuda ldmpliga temperaturregle-

rade hanterings- och lagringsforhallanden med tillracklig
kapacitet att férvara livsmedlen vid en 1amplig temperatur
som kan kontrolleras samt, nar det dr nédvandigt, registreras.

Bestimmelser om livsmedelsprodukter (Kapitel IX i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

2. Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmed-
elsforetag skall forvaras under lampliga férhallanden som
forhindrar féorskdmning och skyddar mot kontaminering.

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan skyddas mot kontaminering som kan
gora livsmedlen otjanliga, skadliga for hélsan eller

kontaminerade pa ett sddant sitt att de inte rimligen kan
konsumeras i det skick i vilket de befinner sig.

5. Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i
vilka patogena mikroorganismer kan férokas eller gifter kan
bildas far inte forvaras vid temperaturer som kan medfora
att hélsofara uppstar.
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Bufféservering

Bufféservering innebdr att gdsterna tar maten sjdlv.
Maten dr fardiglagad och gdsten plockar maten med
redskap fran olika behdllare med mat.

REKOMMENDERADE RUTINER VID BUFFESERVERING

Anpassa sortiment och matratter pa buffén till
kapaciteten i beredning och forvaring.

Varm mat som placeras pa buffén ska vara varm och kall
mat ska vara kall.

Placera maten pa buffén sa att det &r latt for gasterna att ta
utan att behova stricka sig och for att minimera spill.

Placera redskap att ta med i varje matratt pa buffén.

Titta till buffén ofta under serveringen sa att spill kan tas
omhand och kladdiga redskap byts ut mot rena.

Fyll pa mat i buffén genom att stélla ut den pafyllda maten i
ett rent karl och placera eventuella kvarvarande mat av
samma sort dverst genom att lagga 6ver maten med red-
skap. Undvik att tomma 6ver. Begransa méangden av pafylld
mat s att den hinner ga at.

Se till att det alltid finns rena tallrikar fér gaster
som vill ta om.

Kontrollera temperaturerna for varm och kall mat.

* Kontrollera att varmhallningen &r 6ver +60°C alternativt
maximalt tva timmar.

« Kontrollera att kall mat pa buffén haller under +8°C
alternativt maximalt tva timmar.
...eller kontrollera tiden som varje matrétt star pa buffén

* Kontrollera att ingen mat som kraver kyla eller virme
finns pa buffén ldngre tid 4n tva timmar.

¢ Kasta sadan mat som varit mellan +8°C och +60°C efter
tva timmar.

Bra att veta om bufféservering

Ratt temperatur fran borjan.

Sarskild varmhallnings eller kylutrustning for bufféer ar
konstruerade for att halla maten vid ratt temperatur.
Men utrustningen klarar sillan att virma upp eller kyla
ner maten. Darfor ar det viktigt att maten som placeras
pa buffén har ratt temperatur fran borjan.

40 (68) Visitas branschriktlinjer for restauranger

Olika allergener pd buffén

Bufféservering innebir att maten kan fororenas i sam-
band med kundernas hantering. Alla produkter i buffén
kan innehéalla nagot fran alla andra produkter om en gast
till exempel anvdnder samma redskap i olika produkter
eller om gésterna spiller nagot i en annan produkt. Detta
ar ett kint forhéllande och det géller alltid nar gésterna
tar sjélva. FOr restaurangen ar det nagra saker som ar
viktiga for att minimera dessa allergi risker. Vid buffé-
servering ar det extra viktigt att det finns tydlig skylt-
ning eller att personal finns lattillgadnglig for att ge
information. Det kan finnas skal att évervaga att infor-
mera extra om riskerna for kontamination pa bufféer.
Det géller att ha redskap att ta med i varje produkt.

Placera produkter som &r latta att spilla (till exempel
dressing /sas) sé att eventuellt spill inte hamnar pa eller
i annan mat.

HAll koll pé buffén och torka bort spill och byt ut redskap
som hamnat i fel produkt eller som blivit kladdiga.

Bakterier och virus fran gdsterna som plockar i buffén
Gasterna kan dven kontaminera maten med virus eller
bakterier. [ de allra flesta fall innebér detta inte nagon
okad risk for andra géster. Forst och framst beroende pa
att manga av de sjukdomsframkallande bakterierna
behover hinna tillvaxa i maten eller sa behover de tid for
att producera giftet som kan orsaka sjukdom. Om tiden
ar kort sa hinner det inte ske. Vid lite langre tid, drygt
tva timmar och om temperaturen ar fel skulle eventuella
skadliga bakterier hinna bli tillrickligt méanga eller bilda
tillrdckligt mycket gift for att kunna orsaka sjukdom.
Dérfor ar temperatur och tid i buffén viktig i matratter
dar tillvaxt kan ske. Om det bara skulle vara torrt knack-
ebrod pa buffén sa skulle det 4anda inte kunna hénda.

Sa det ar klart att typen av produkt ocksa spelar roll.

Virus kan inte tillvéixa utanfor levande organismer. Dar-
for tillvixer de inte i maten pa buffén. Det skulle &nda
kunna ske att till exempel norovirus fran en gist med
vinterkraksjuka som hamtar mat i frdn buffén hamnar i
mat pé buffén och sedan atas upp av en annan gast.
S&dan smitta kan sannolikt dven ske pa annat sitt nir
manniskor vistas tillsammans i samma utrymme. Darfér
ar buffé for sjélvtag anda en accepterad foreteelse.



BUFFESERVERING

Vad sager lagstiftningen om bufféservering?

Allmi regler for li delslokaler (Kapitel | i Bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004)

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering tillracklig kapacitet att férvara livsmedlen vid en lamplig
och storlek skall temperatur som kan kontrolleras samt, nér det r n6d-
d) nar det dr nodvandigt erbjuda ldmpliga temperatur- vandigt, registreras.

reglerade hanterings- och lagringsforhallanden med

Bestimmelser om livsmedelsprodukter (Kapitel IX i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

2. Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmed- 5. Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i
elsforetag skall férvaras under lampliga forhallanden som vilka patogena mikroorganismer kan fordkas eller gifter kan
forhindrar forskamning och skyddar mot kontaminering. bildas far inte foérvaras vid temperaturer som kan medfora

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och att hélsofara uppstar.

distributionskedjan skyddas mot kontaminering som kan
gora livsmedlen otjanliga, skadliga for hédlsan eller konta-
minerade pa ett sadant satt att de inte rimligen kan
konsumeras i det skick i vilket de befinner sig.
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Information, meny
och forsaljning

Uppgifterna pd menyn och allt man informerar om
kring matrdtten rdknas som livsmedelsinformation.
Ndr det finns regler om hur informationen ska vara
utformad, eller vilka uppgifter som mdste ingd, gdller
de dven for information som man ldmnar frivilligt.

Det dr ocksd viktigt vad vi sdger till gasterna och hur
vi hjdlper till att hitta rdtt mat for alla behov och 6ns-
kemdl. Vid allergi kan informationen vara livsviktig, 1
andra fall kan det finnas mycket starka skdl att dta el-
ler undvika vissa ingredienser eller mat som produce-
rats pd det ena eller andra sdttet. Gdsterna vdljer
sjdlva, men de dr beroende av den information vi ger
dem, ddrfoér ska informationen alltid vara rtt.

Den information som enligt lagkraven mdste finnas
och ldmnas till gdsten dr olika, beroende pd hur maten
dar forpackad eller hur maten serveras. I branschrikt-
linjen har vi valt att begrdnsa oss till ndgra vanliga ty-
per av serveringsformer, servering pa tallrik (ofor-
packade livsmedel), servering pa buffé/smérgdasbord
(oforpackade livsmedel) och mat for avhdmtning/hem-
leverans (fardigforpackat pa forsdljningsstdllet pa
konsumentens begdran).

REKOMMENDERADE RUTINER FOR INFORMATION,
MENY, OCH FORSALJNING

* Se till att det ar tydligt for gasterna om maten innehal-
ler allergena ingredienser och att gésterna vet hur de
far reda pa vilka allergena ingredienser som ingar. En
skylt med texten "Fraga girna personalen om allergena
ingredienser i maten.” Alternativt, se till att allergena
ingredienser anges i menyn for varje matrétt, antingen
i beteckningen eller efter uttrycket "Innehaller:”

* Nér du skriver menyer och skyltar ska maten beskrivas
med rétt beteckningar, jimfoér med ravarorna och prata
med kocken sa att det blir ratt. Var extra uppmérksam
nar du anvinder namn pa valkdnda matrétter sa att
gasten far ritt forvintningar pa vad de far pa tallriken.

* Nér fisk ingar i ratten ska den anges med "Fisk” eller sin
ratta handelsbeteckning och ordet fisk om det inte
redan tydligt framgar.

» Lis igenom menyn och lar dig vad matrétterna innebér.

« Hjalp gister med sérskilda krav och 6nskeméal om
matens innehall genom att ta reda pa ritt svar till deras
frdgor. Chansa aldrig nir det géller uppgifter om inne-
hall och vad koket kan eller inte kan!

« Se till att det finns dokumentation och att personalen
vet hur de kan ta reda pa uppgifterna om de far fragor.

42 (68) Visitas branschriktlinjer for restauranger

Mat som serveras pa tallrik

Varje matratts innehdll av allergena ingredienser maste
vara kant och personalen maste kunna svara pa fragor
om vilka allergena ingredienser som ingar i respektive
matratt.

Allergena ingredienser kan skrivas in i menyn pa
nagot av foljande vis:
* Namnet pa matrétten kan innehalla allergenets namn

* Efter matréittens namn skrivs ordet "innehaller” och
samtliga ingaende allergena ingredienser skrivs in.

e Skriver man inte in allergena ingredienserna i menyn
maste man upplysa om att maten innehaller allergena
ingredienser och hur gasterna far reda pa vilka. Texten
"Fraga garna personalen om matens innehall av allerge-
na ingredienser” pa en vél synlig skylt eller som en rad i
menyn - laslig pa alla uppslag.

* Varje gist har dven ratt att fa svar pa varje produkts
beteckning.

Mat som serveras pa en buffé

Vid bufféservering ska det finnas tydlig skyltning om de

allergena ingredienserna eller personal lattillgédnglig for
att ge information. Kom ihag riskerna for kontamination
pa bufféer. Varje gist har aven ratt att fa svar pa produk-
ternas beteckning.

Det finns ingen skyldighet att 1dmna mer information 4n
allergena ingredienser och beteckning.

Mat som forpackas efter bestillning - mat for
avhdamtning/fardigforpackad

Varje matratts innehall av allergena ingredienser maste
vara kant och personalen maste kunna svara pa fragor
om vilka allergena ingredienser som ingar i respektive
matréatt.

Allergena ingredienser kan skrivas in i menyn pa nagot
av féljande vis:

» Namnet pa matratten innehéaller samtliga allergena
ingrediensers namn

* Efter matrittens namn skrivs ordet "innehaller” och
samtliga ingdende allergena ingredienser skrivs in.

Skriver man inte in allergena ingredienserna i menyn
maste man upplysa om att maten innehaller allergena
ingredienser och hur gésterna far reda pa vilka. Texten
"Fraga garna personalen om matens innehall av allergena
ingredienser” pa en vél synlig skylt eller som en rad i
menyn - l4slig pa alla uppslag.



Varje gast som fragar har dven ratt att fa svar pa varje
produkts:

* Beteckning —som beskriver vad det ar fér produkt

e Ingredienser - allt som ingar i produkten. Ingredien-
serna maste inte anges i ndgon sérskild ordning efter-
som det inte raknas som en fardigforpackad vara. Valjer
vi att frivilligt méarka med en ingrediensforteckning sa
krévs det att den &r i fallande storleksordning.

e Ursprung eller harkomstplats om gasten annars kan
vilseledas om att ursprunget eller harkomstplatsen ar
en annan.

e Hur mycket som ingér i portionen (nettokvantitet)

e Hur lange maten haller (bést fore-dag eller sista for-
brukningsdag) och om den i sa fall maste hanteras pa
nagot sarskilt satt. Generellt bor maten dtas inom
nagra timmar, men om maten inom kort tid kommer i
kyla, under +8°C, kan den dtas dven dagen efter.

» Kontaktuppgift - Namn och adress/telefonnummer for
foretaget som packat maten och ansvarar for livsmed-
elsinformationen. Uppgift om foretaget och telefon-
nummer finns pa kassakvittot.

INFORMATION, MENY OCH FORSALJNING

Bra att veta om livsmedelsinformation

Det absolut viktigaste &r att all information om allergena
ingredienser ar rétt. Sen giller det att vara arlig nar gés-
terna fragar om maten och dess ursprung. Det ar latt om
det finns sparad dokumentation over alla aktuella ingre-
dienser. Det géller att ha rutiner for att spara uppgifter
som ofta bara finns pa produkternas ytterforpackningar
eller innerforpackningar. Det kan dartill ske forandring-
ar i ravarorna utan att tillverkaren meddelar det pa annat
sitt 4n genom en ny ingrediensférteckning. Aven om
man har kollat innehall och ursprung for en leverans sa
kan det skilja sig nista gang nya varor tas emot.

All information maste vara ratt. Utgangspunkten i reg-
lerna om livsmedelsinformation &r att gasterna ska ha
tillgang till all information de behover for att kunna vélja
vad de vill ha och gésterna ska inte bli lurade.
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INFORMATION, MENY OCH FORSALJNING

Alla uppgifter pa svenska

Lagstiftningens krav ar att livsmedelsinformationen ska
lamnas pa svenska. Det finns alltsd inte krav pa att kunna
ge allergeninformationen pa alla olika sprak som gaster-
na kan behdva. Men sa klart ar det mojligt att lamna in-
formationen pé andra sprak om man ar saker pa att den
ar ratt. Aven om man kan hyfsat bra engelska kan det
vara knepigt att kinna till varje allergen och det finns
ibland risk for misstag. Ett sadant exempel ar siddesslaget
"korn” som ska dversittas till engelskans "barley” och
inte till "corn” som betyder "majs”. Ett tips om man ofta
ger allergeninformation pa flera sprak ar att soka pa
hemsidan EURLEX pé informationsférordningens num-
mer 1169,/2011. Vilj sprak och scrolla till bilaga II.

Allergena ingredienser

Véljer man att informera muntligt, forst efter forfragan
fran gésten, s maste man anda gora det tydligt, till
exempel med en skylt, att maten innehéller allergena
ingredienser och hur man far reda pé det. Galler infor-
mationen allergena ingredienser sa kan rétt information
vara livsavgorande. Darfor ar det alltid vart "besvaret” att
ha fullstandig kontroll ¢ver allergena ingredienserna.
Allergena ingredienserna som det r obligatoriskt att
informera om finns i allergenlistan.
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ALLERGENLISTAN

1. Spannmaél som innehaller gluten, dvs. vete, rag, korn,
havre, spelt, khorasanvete eller hybridiserade sorter
dérav och produkter dérav

2. Kraftdjur (till exempel rakor och krabba) och
produkter darav

3. Agg och produkter dirav

4. Fisk och produkter darav

5. Jordnoétter och produkter framstéllda darav
6. Sojabonor och produkter darav

7. Mjolk och produkter dérav (inklusive laktos)

8. Notter sasom mandel, hasselnot, valnot, cashewnot,
pekanndt, parandt, pistaschmandel, macadamianét/
Queenslandsnot, samt produkter dérav

9. Selleri och produkter framstéallda darav

10. Senap och produkter framstéllda darav

11. Sesamfrén och produkter framstéallda dérav

12. Svaveldioxid och sulfit som dverstiger en viss halt
13. Lupin och produkter framstallda darav

14. Blotdjur (till exempel ostron, musslor, blackfisk) och
produkter framstallda darav



INFORMATION, MENY OCH FORSALJNING

Vad sager lagen om livsmedelsinformation?

Allmént

Forordning (EU) nr 1169/2011
Artikel 44 Nationella atgdarder for livsmedel
som inte dr fardigforpackade

1. For livsmedel som erbjuds till forséljning till slut-
konsumenter eller storhushall utan att vara fardig-
forpackade eller for livsmedel som forpackas pa
forséljningsstéllet pa konsumentens begéran eller ar
fardigforpackade for direkt forséljning

a) ar tillhandahallande av de uppgifter som anges i
artikel 9.1 c obligatoriskt,

b) ar de 6vriga uppgifter som anges i artiklarna 9 och 10
inte obligatoriska om inte medlemsstaterna antar na-
tionella atgarder som foreskriver att nagra av eller alla
dessa uppgifter eller delar av dem ska tillhandahallas.

KAPITEL IV OBLIGATORISK
LIVSMEDELSINFORMATION
Artikel 9 Forteckning éver obligatoriska uppgifter

1. I enlighet med artiklarna 10-35 och om inget annat
foljer av undantagen i detta kapitel, ska féljande upp-
gifter vara obligatoriska:

a) Livsmedlets beteckning.
b) Ingrediensforteckningen.

¢) Ingredienser eller processhjidlpmedel fortecknade i
bilaga II eller som harror fran ett &mne eller en pro-
dukt som fortecknas i bilaga I som orsakar allergi
eller intolerans och som anvénds vid tillverkningen
eller beredningen av ett livsmedel och finns kvar i den
fardiga varan, om an i annan form.

e) Livsmedlets nettokvantitet.

f) Datum for minsta hallbarhet eller sista forbruk-
ningsdag.

@) Sarskilda villkor for férvaring och/eller anvandning.

h) Namn pa eller firmanamn for och adress till det
livsmedelsforetag som avses i artikel 8.1.

i) Uppgift om ursprungsland eller harkomstplats dar sa
krévs enligt artikel 26.

j) Bruksanvisning, om det utan en sadan skulle vara
svart att anvanda livsmedlet pa rétt satt.

k) For drycker som innehaller mer an 1,2 volymprocent
alkohol, den faktiska alkoholhalten uttryckt i volym.

2. Uppgifterna i punkt 1 ska anges med ord och siffror.
Darutover far de aven uttryckas genom piktogram
eller symboler, dock utan att det paverkar tillimp-
ningen av artikel 35.

Artikel 12 Tillgéinglighet och placering av obligatorisk

livsmedelsinformation

5. For livsmedel som inte ar fardigfédrpackade galler
bestdmmelserna i artikel 44.

Artikel 14 Distansforsiljning

1. Utan att det paverkar informationskraven i artikel 9
ska foljande gélla i fraga om fardigforpackade
livsmedel som erbjuds till forséljning genom
distanskommunikation:

o
~

Obligatorisk livsmedelsinformation, utom de uppgifter
som foreskrivs i artikel 9.1 f, ska finnas tillgidnglig
innan kopet avslutas och finnas pa stodmaterialet for
distansforsaljningen eller tillhandahallas pa andra
lampliga sitt som identifieras tydligt av livsmedels-
foretagaren. Om andra lampliga sitt anvands ska den
obligatoriska livsmedelsinformationen tillhandahéllas
utan att livsmedelsforetagaren tar ut en extra avgift
av konsumenterna.

b) Alla obligatoriska uppgifter ska finnas tillgingliga nar
varan levereras.

2. Nér livsmedel som inte ar fardigférpackade erbjuds
for forséljning genom distanskommunikation, ska de
uppgifter som krévs enligt artikel 44 goras tillgédngliga
i enlighet med punkt 1i den hér artikeln.

Artikel 15 Sprakkrav

1. Utan att det paverkar tillampningen av artikel 9.3 ska
obligatorisk livsmedelsinformation anges pa ett sprak
som litt kan forstas av konsumenterna i de medlems-
stater dar ett livsmedel salufors.

2. De medlemsstater dar ett livsmedel salufors far
foreskriva att uppgifterna inom deras territorium ska
anges pa ett eller flera av unionens officiella sprak.

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2014:4) om

livemedelsinformation

Sprak

5§ Obligatorisk livsmedelsinformation och den
livsmedelsinformation som lamnas i enlighet med
Livsmedelsverkets foreskrifter ska anges pa
svenska. Annat sprak far anvandas om spraket
endast obetydligt skiljer sig fran svenska.

Livsmedelsinformationen far samtidigt anges pa flera
sprak.
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INFORMATION, MENY OCH FORSALJNING

Livsmedel som inte ar fardigférpackade

8 § For livsmedel som erbjuds till forséljning och inte ar
fardigforpackade livsmedel ska uppgift om livsmed-
lets beteckning lamnas pa begaran.

Uppgiften ska ldmnas pa det sitt som anges i artikel
17 i Europaparlamentets och radets forordning (EU)
nr 1169,/2011.

9 § Uppgifter i artikel 9.1b och e-k i Europaparlamentets
och radets forordning (EU) nr 1169/2011 ska lamnas pa
begaran for livsmedel som erbjuds till férsiljning och
1. forpackas pa forséljningsstéllet pa konsumentens

begiran, eller

2. ar fardigforpackade for direkt forséljning.

Uppgifter om ingredienser far lamnas i annan ord-
ningsfoljd &n den som foreskrivs i artikel 18 i Euro-
paparlamentets och radets forordning (EU) nr
1169,/2011.

Vad sager lagen om information om allergener?

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2014:4) om livsmedelsinformation

Livsmedel som inte dr fardigforpackade

10 § Uppgifter som ldmnas enligt artikel 44.1 a i Europa-
parlamentets och radets forordning (EU) nr
1169/2011 far tillhandahallas genom

1. skriftligt anslag eller liknande i livsmedlets omedelbara
narhet,

2. skriftligt material som presenterar eller atfoljer
livsmedlet,

3. muntlig kommunikation,

4. livsmedlets beteckning, under férutsittning att det
framgar av beteckningen att det aktuella amnet eller
produkten utgér en ingrediens eller ett process-
hjalpmedel, eller

Forordning (EU) nr 1169/2011
Artikel 44

Nationella atgirder for livesmedel som inte &r

fardigforpackade

1. For livsmedel som erbjuds till férsiljning till slutkonsu-
menter eller storhushéll utan att vara fardigforpackade
eller for livsmedel som forpackas pa forsaljningsstallet
pa konsumentens begaran eller ar fardigforpackade for
direkt forsdljning

a) ar tillhandahallande av de uppgifter som anges i
artikel 9.1 c obligatoriskt,
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5. andra metoder under férutsattning att uppgifterna vid
behov dven kan tillhandahallas muntligen.

Om livsmedelsforetagaren valjer att lamna uppgifterna
enligt forsta stycket forst efter forfragan fran konsu-
menten, ska denne se till att det tydligt framgar hur kon-
sumenten kan fa tillgang till uppgifterna. En sérskild
upplysning om hur man kan f3 tillgang till uppgifterna
kan ges skriftligen, t.ex. genom anslag eller i en meny,
eller muntligen. En sddan sarskild upplysning behéver
inte ges om en utredning har gjorts dir konsumentens
allergier och overkanslighet har nedtecknats i férvag och
livsmedlet 6verlats till konsumenten utifran dessa
uppgifter.

Artikel 9

1. T enlighet med artiklarna 10-35 och om inget annat
foljer av undantagen i detta kapitel, ska féljande upp-
gifter vara obligatoriska:

¢) Ingredienser eller processhjalpmedel fortecknade i
bilaga II eller som harror fran ett &mne eller en pro-
dukt som fortecknas i bilaga II som orsakar allergi eller
intolerans och som anvinds vid tillverkningen eller
beredningen av ett livsmedel och finns kvar i den
fardiga varan, om an i annan form.



INFORMATION, MENY OCH FORSALJNING

BILAGA Il AMNEN ELLER PRODUKTER SOM ORSAKAR ALLERGI ELLER INTOLERANS

1. Spannmal som innehaller gluten, dvs. vete (t.ex. spelt
och khorasanvete), rag, korn, havre eller hybridiserade
sorter darav och produkter darav, med foljande
undantag:

a) vetebaserad glukossirap, inklusive glukos (1),
b) vetebaserade maltodextriner (1),
c) kornbaserad glukossirap,

d) spannmal som anvéands for framstéllning av alkohol-
destillat, inklusive jordbruksalkohol.

2. Kraftdjur och produkter darav.
3. Agg och produkter dirav.

4. Fisk och produkter dirav, med f6ljande undantag:

a) fiskgelatin som anvidnds som barare for vitamin- eller
karotenoidpreparat,

b) fiskgelatin eller husbloss som anvénds som klarnings-
medel i 61 och vin.

5. Jordnotter och produkter framstéllda darav.

6. Sojabonor och produkter darav, med foéljande
undantag:

a) fullstandigt raffinerad sojaolja och fullstandigt
raffinerat sojafett (1),

b) naturliga blandade tokoferoler (E306), naturligt D-
alfa-tokoferol, naturligt D-alfa-tokoferolacetat,
naturligt D-alfa-tokoferolsuccinat fran sojabonor,

c) fytosteroler och fytosterolestrar framstallda av
vegetabilisk sojabdnsolja,

d) fytostanolestrar framstéllda av steroler fran vegeta-
bilisk sojabonsolja.

7. Mjolk och produkter darav (inklusive laktos), med
féljande undantag:

a) vassle som anvénds for framstéllning av alkohol-
destillat inklusive jordbruksalkohol,

b) laktitol.

8. Notter, dvs. mandel (Amygdalus communis L.), hassel-
not (Corylus avellana), valnot (Juglans regia), cashew-
noét (Anacardium occidentale), pekannot (Carya illinoi-
nensis [Wangenh.] K. Koch), paranét (Bertholletia
excelsa), pistaschmandel (Pistacia vera), makadamia-
nét och Queenslandsnét (Macadamia ternifolia), samt
produkter ddrav, med undantag av notter som anvands
for framstéllning av alkoholdestillat inklusive jord-
bruksalkohol.

9. Selleri och produkter framstéllda darav.

10. Senap och produkter framstéllda darav.

11. Sesamfroén och produkter framstéllda dérav.

12. Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer totalt
overstigande 10 mg/kg eller 10 mg /liter uttryckt som
SO 2, vilket ska berdknas for produkter som salufors
konsumtionsfardiga eller som rekonstituerats enligt
tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstéllda darav.

14. Blotdjur och produkter framstallda dérav.

(1) Géller aven produkter framstallda darav, forutsatt att
bearbetningsprocessen inte formodas ha 6kat den
allergenicitet som myndigheten har faststéllt for den
produkt de hérror fran.

Artikel 21 Markning av vissa &mnen eller produkter som orsakar allergi eller intolerans

1. Utan att det paverkar tillaimpningen av de bestimmel-
ser som antas enligt artikel 44.2 ska de uppgifter som
avses i artikel 9.1 c uppfylla f6ljande krav:

Om det inte finns nagon ingrediensforteckning ska de
uppgifter som avses i artikel 9.1 c innefatta ordet

"innehaller” foljt av beteckningen pa det &mne eller den
produkt som fortecknas i bilaga II.

Angivande av de uppgifter som avses i artikel 9.1 c ska
inte kravas om livsmedlets beteckning innehaller en
tydlig hanvisning till amnet eller produkten i fraga.
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INFORMATION, MENY OCH FORSALJNING

Vad sager lagen om beteckning?

Forordning (EU) nr 1169/2011

Livsmedlets beteckning och sirskilda atféljande uppgifter

Artikel 17 Livsmedlets beteckning

1. Livsmedlets beteckning ska vara dess féreskrivna be-
teckning. Om det inte finns ndgon sadan beteckning,
ska livsmedlets beteckning vara dess vedertagna
beteckning eller, om det inte finns nagon vedertagen
beteckning eller denna inte anvinds, ska en beskri-
vande beteckning av livsmedlet ges.

2. Det ska vara tillatet att i den medlemsstat dar livs-
medlet salufoérs anvdnda den beteckning under vilken
varan lagligen tillverkas och saluférs i den medlems-
stat dar tillverkningen dger rum. Om 6vriga bestdm-
melser i denna forordning, sérskilt i artikel 9, inte ar
tillrackliga for att sakerstalla att konsumenterna i den
medlemsstat dar varan salufors far kinnedom om
livsmedlets verkliga beskaffenhet och kan sarskilja det
fran livsmedel som det skulle kunna forvixlas med,
ska livsmedlets beteckning emellertid atfoljas av
ytterligare beskrivande information i anslutning till
beteckningen.

3. Tundantagsfall far livsmedlets beteckning i den med-
lemsstat dér tillverkningen dger rum inte anvandas i
den medlemsstat dar livsmedlet salufors, nar det livs-
medel som beteckningen géller i den medlemsstat dar
tillverkningen ager rum skiljer sig sa mycket i fraga
om sammansdttning eller framstéllning fran det livs-
medel som &r kdnt under denna beteckning i den
medlemsstat dar livsmedlet salufors, att punkt 2 inte

Visitas policy fér ursprungsinformation pa restaurang

Visita rekommenderar restauranger och andra storhus-
hall att de ska kunna ge konsumenter information om
ursprunget for de livsmedel som erbjuds till forséljning
(ursprungsinformation) nir det géller notkott, griskott,
farkott, getkott, fagelkott, fisk, skaldjur och blotdjur.

Ursprungsinformationen ska kunna ges muntligen eller
skriftligen.

Ursprungsinformationen kan ldmnas antingen direkt och
utan forfragan fran konsumenten eller efter forfragan
fran konsumenten. Om foretaget véljer att lamna infor-
mationen forst efter forfragan fran konsumenten, ska
foretaget se till att det pa serveringsstallet tydligt fram-
gar hur konsumenten kan fa sddan information. En sadan
sdrskild upplysning om hur man kan f3 tillgang till
ursprungsinformation kan ges skriftligen, till exempel
genom anslag, skylt eller i menyn, eller muntligen.
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ar tillracklig for att sakerstélla att konsumenterna i
den medlemsstat dar livsmedlet salufors ges korrekt
information.

4. Livsmedlets beteckning far inte ersattas med ett
immaterialrattsligt skyddat namn, mirkesnamn eller
fantasinamn.

5. Sarskilda bestimmelser om livsmedlets beteckning
och uppgifter som ska atfolja den faststélls i bilaga VI.

Artikel 2.2 Definitioner

n) foreskriven beteckning: den beteckning for ett livs-
medel som foreskrivs i de unionsbestaimmelser som
galler for detta livsmedel eller, om sddana unionsbe-
stimmelser inte finns, den beteckning som foreskrivs
i de lagar och andra forfattningar som géller i de
medlemsstater dar livsmedlet séljs till slutkonsumen-
ter eller storhushall.

o) vedertagen beteckning: en beteckning som ar accep-
terad som livsmedlets beteckning av konsumenterna i
den medlemsstat dar livsmedlet saluférs utan att
beteckningen behover ytterligare forklaringar.

p) beskrivande beteckning: en beteckning som ger en
beskrivning av livsmedlet och vid behov dess anvand-
ning, som ar tillrackligt tydlig for att konsumenter ska
fa kdannedom om dess verkliga natur och sarskilja det
fran andra varor som det skulle kunna forvaxlas med.

Ursprungsinformationen ska vara korrekt och omfatta
sddana uppgifter om livsmedlet som restaurangen,/stor-
hushallet sjilv har fatt tillgang till genom de krav pa
ursprungsmarkning som galler for notkott, griskott,
farkott, getkott, fagelkott, fisk, skaldjur och blotdjur som
levereras till storhushall.

Det erinras sarskilt om att det for livsmedel som for-
packas pa forsiljningsstillet pd konsumentens begiran
eller ar fardigforpackade for direkt forsaljning (géller
bland annat himtmat/"take away” som en restaurang
levererar, men inte livsmedel som serveras pa restau-
rangen) i 9 § Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmed-
elsinformation (LIVSFS 2014:4) finns sérskilda bestam-
melser som innebar skyldighet att i vissa fall pa
konsumentens begiran informera om bland annat
livsmedels ursprungsland eller hdrkomstplats.



Ndr redskap, tallrikar och bestick ska anvdndas ska de
vara rena. For att koket ska kunna laga och servera
mat som vi vet vad den innehdller mdste alla redskap
vara rdtt rengjorda. Det betyder att redskapen ska
vara sd rena att det inte finns allergena ingredienser
eller skadliga mikroorganismer eller kemikalier kvar
pd ytorna.

REKOMMENDERADE RUTINER FOR DISKNING
Handdisk
* Vi anvénder diskredskap som ar i gott skick.

* Plocka bort och skrapa snabbt av matrester, servetter
och liknande s vi slipper fa ner det i avloppet.

* Spola av med ljummet vatten.

» Diska med handdiskmedel eller anpassat rengdrings-
medel tills all synlig smuts har lossnat.

* Skolj/spola av i rinnande vatten.

e Kontrollera att det blev rent och sortera bort alla
spruckna, slitna och trasiga féremal.

* Lat disken lufttorka pa en ren yta, dar den inte smutsas
ned, eller torkar med rena kokshanddukar eller papper.

Vid problem
Diska igen om det finns smuts kvar.

Maskindisk

* Plocka bort och skrapa snabbt av matrester, servetter
och liknande sa vi slipper fa ner det i avloppet.

* Spola av med ljummet vatten.
* Sortera till ratt diskkorg.

* Kontrollera diskmaskinens installningar och tempera-
turer. Disktemperatur minst 60°C i nagot steg, slut-
skoljning mellan 80 och 90°C.

* Fylld diskkorg diskas i maskinen enligt programmet.
Bestick diskas tva ganger - forst liggande sedan staen-
de i bestickstall.

* Diskmaskinen anvdnds enligt instruktionerna.

* Kontrollera att det blev rent.

* Lat overskottsvatten rinna av.

* Lat disken lufttorka.

Alla brister och atgarder som inte kan utforas
direkt sa att felet forsvinner ska skrivas upp i
atgardslistan.

* Sortera in ren torr disk pa sina platser. Kontrollera
samtidigt att disken &r ren och fri fran flackar och
sortera bort alla spruckna, slitna och trasiga foremal.

Vid problem

Om det finns smuts eller flickar kvar: kontrollera maski-

nens funktion och att det finns diskmedel och torkmedel,
atgarda eventuella fel och diska igen. Om det inte hjilper
kontaktar vi service for diskmaskinen.

Rengéring av diskmaskin
Varje dag

* Haka av eventuella inmatningsgardiner, ldgg dem i en
diskkorg och kér dem en gang i diskmaskinen.

* Stang av diskmaskinen, tom vattnet och 6ppna luckorna.
* Spola rent maskinens insidor med ljummet vatten.

* Ta ur och rengor alla silar och eventuella utmatnings-
gardiner.

* Kontrollera spolarmar och munstycken. Om de ar
tilltdppta tas de ur och rengors.

» Satt tillbaka alla silar, spolarmar, munstycken och
eventuella gardiner.

e Kontrollera att diskmedel och torkmedel forbrukas som
det ska.

Varje vecka

» Haka av alla eventuella in och utmatningsgardiner, 1agg
dem i diskkorgar och koér dem i diskmaskinen.

* Sting av diskmaskinen, tdm vattnet och 6ppna luckorna.

* Spola rent maskinens insidor och gor rent med reng6-
ringsmedel och borste eller mjuk svamp nér det behdvs.

e Ta ur och rengor alla silar.
* Ta ur och reng6r spolarmar och munstycken.
* Rengor luckorna och torka av maskinens utsida.

» Satt tillbaka alla silar, spolarmar, munstycken och
eventuella gardiner.

e Starta om maskinen.

* Kontrollera att det finns tillrackligt med diskmedel och
torkmedel for ndsta veckas behov.
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DISKNING

REKOMMENDERAD UTFORMNING AV DISKUTRYMMEN
OCH DISKUTRUSTNING

Diskutrymme

Diskningen kréaver tillgang till:

» Effektiv vattenavrinning till en golvbrunn
* Handtvattmojligheter i narheten

* Plats for smutsig disk

* Sopkérl (for matrester - eventuellt dven for nddvandig
kallsortering)

* Diskbdnk med plats for sortering och skéljning av den
smutsiga disken.

* Ho som rymmer verksamhetens storsta l6sa foremal
(grytor, kantiner)

* Plats for lufttorkning av diskade foremal
* Plats for ren disk (kan girna vara pa annan plats)

» Diskmaskin efter verksamhetens behov. Beroende av
verksamhetens omfattning och nér diskningen ska ut-
foras sa ar behovet av diskmaskin valdigt olika i olika
restaurangverksamheter. Enklare verksamheter som
serverar mat pa engangsmaterial kan klara sig helt utan
diskmaskin, verksamheter som har lite disk som kan
diskas under lang tid kan ha en hushalls diskmaskin.
Oftast ar behovet storre och det kravs snabbare disk-
maskiner som tar mer disk och tunneldiskmaskiner for
riktigt mycket disk under kort tid.

e Granuldiskmaskin med granuler ar harda och skulle
kunna leda till tandskador. Byt darfér granuler enligt
tillverkarens anvisningar.

Ordna diskutrymmet sa att mat och ren disk inte
riskerar stank och spill fran smutsig disk eller fran sjilva
diskningen. Placera diskmaskinen sa att det gar latt att
rengdra under och bakom maskinen.

Valj ytmaterial som, star emot vatten, r litt att rengora
och som inte rostar. Kakel/klinker, rostfri plat, plast-
matta och epoxigolv ar exempel pa lampliga material.
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Bra att veta om diskning

[ disken blandas all utrustning samman och mikroorga-
nismer, allergena ingredienser och diskmedel kan spridas
via antingen direktkontakt eller stank och spill eller fel
anvindning. Disken ska darfor organiseras sa att livsmed-
el samt rena redskap och ren utrustning inte riskerar att
fororenas. I en verksamhet dar diskning och matlagning
pagar samtidigt ska vi dela upp matlagning och diskning i
olika rum eller skilja de olika utrymmena med stédnkskydd
eller langt avstand. Om diskning sker i samma utrymme
som beredning av livsmedel ska diskning ske efter det att
alla livsmedel 4r undanplockade pa ldmpligt sitt sa att
ingen risk for kontamination foreligger.

Diskmaskin

"Hushéllsdiskmaskiner” har vanligtvis inte tillracklig
kapacitet och for lang diskcykel for att anses som dnda-
malsenliga for en ordinar restaurangverksamhet. Vid
mycket sma verksamheter kan den dock anses d4nda-
malsenlig. En bedomning maste goras utifran verksam-
hetens typ och omfattning.

Diskmedel

Det finns ménga olika typer av diskmedel. Hér far vi lita
pa att tillverkare och leverantorer ger oss ratt rad och
information om anvandningsomrade och dosering.
Darfor ar det viktigt att folja anvisningarna om man inte
har specialkunskaperna och vet hur medlet ska anvandas
pa annat sétt.

Temperaturer

Diskningen bestar av olika delar. Det ar viktigt att vat-
tentemperaturen inte dr for hog i borjan eftersom vi vill
skolja av matrester som innehaller proteiner. Proteiner
stelnar och fastnar nir temperaturen ar hég. Darfor gor
vi forsta skoljningen i ljummet vatten. Sjilva diskningen
ar en kombination av temperatur och diskmedel och de
behdver vara anpassade till varandra och temperaturen
avgors av diskmedel och hur ldnge diskningen pagar.
Sista skoljningen ska ske sa varmt som mojligt for att fa
en avdodande effekt pa mikroorganismerna. Undvik
temperaturer 6ver 90°C for att det annars blir mycket
anga och hog luftfuktighet i lokalerna.

Dokumentation




Vad siger lagstiftningen om rengoring?

Allminna regler for livsmedelslokaler

(Kapitel I i Bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004)

10. Rengorings- och desinfektionsmedel far inte forvaras dar
livsmedel hanteras.

Sarskilda regler for lokaler dér livsmedel bereds, behandlas eller
bearbetas (Kapitel Il i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

2. Adekvata anordningar skall, nar det 4r ndédvandigt, finnas for
rengoring, desinficering och férvaring av arbetsredskap och
utrustning. Dessa anordningar skall vara konstruerade av
korrosionsbestandiga material, vara latta att rengéra samt
ha adekvat varm- och kallvattenfoérsoérjning.

Utrustningskrav (Kapitel V i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

1. Alla féremal, tillbehor och all utrustning som kommer i
kontakt med livsmedel skall

a) rengoras effektivt och, nar det dr nédvandigt, desinficeras;
rengoring och desinficering skall ske tillrackligt ofta for att
forhindra risk for kontaminering,

b) ha en sadan konstruktion, besta av sadana material och hal-
las i sa gott skick att risken for kontaminering minimeras,

c) med undantag for engangsbehallare och engangsforpack-
ningar, ha en sadan konstruktion, besta av sadana material
och hallas i ett sadant skick att de kan hallas fullstandigt
rena och, nér det ar nédvéandigt, desinficeras, och

d) vara installerade pd ett sadant sétt att adekvat rengéring av
utrustningen och det omgivande omradet ar mojlig.

Kontamineringsrisker (Kapitel IX i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan skyddas mot kontaminering som kan
gora livsmedlen otjanliga, skadliga for halsan eller kontami-
nerade pa ett sadant sitt att de inte rimligen kan konsume-
ras i det skick i vilket de befinner sig.
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Stidning och rengoring

Lokalerna och utrustningen mdste hdllas rena for att
inte maten ska smittas eller smutsas ner. Smitta och
smuts frdn lokaler och utrustning kan i princip inne-
hdlla vilka faror som helst och vi kan inte géra maten
sdker utan att rengoringen alltid fungerar.

Rengoringen behovs for att minska riskerna fran
mikroorganismer, kemikalier, allergena ingredienser
och féremail.

REKOMMENDERADE RUTINER FOR RENGORING

Arbete med rengdring

» Skydda arbetsklader nar du arbetar med rengoring och
byt arbetskldder som blivit smutsiga (kontaminerade)
fore arbete med mat.

» Tvétta hinderna efter rengdringsarbete och kemikalie-
hantering.

Rengoringsutrustningen

* Rengoringsutrustningen ar specialanpassad for sitt
anvindningsomrade och vi undviker redskap som repar
eller forstor ytor.

* Rengoringsutrustning och rengéringsmedel férvaras pa
sarskilda platser dér inte maten kan férorenas.

* Rengoringsredskapen rengors efter varje anvindning.

* Rengoringsredskap som inte anvands forvaras luftigt sa
de halls torra och rena.

* Rengoringsredskap som 4r trasiga och slitna byts ut.

* Redskap som &r smutsiga far inte anvindas till
rengdring innan de sjdlva blivit rengjorda.

Olika rengoéringsredskap anvdnds i olika utrymmen.
Vi har separat rengoringsutrustning for:

* Kok och forrad
* Omkladningsrum och personaltoaletter

e Servering och kundtoaletter

Inom varje omrade anvinds utrustningen forst i utrym-
me med hogst hygienkrayv, forst kok, sedan lager och
transportgangar, forst omklddningsrum, sedan dusch
och sist toalettutrymmen respektive serveringsdel,
entré, garderob och sist toaletter. Toaletterna har alltid
sina egna trasor och borstar.

Lépande rengoring

All utrustning och alla ytor som kommer i kontakt med
maten rengors efter anvdndningen innan andra livsmedel
hanteras pa samma yta.

Daglig rengoring

e Handtvéttstéll, kranar och tvalautomater
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* Papper for handtorkning och flytande tval kontrolleras
och fylls pd innan det &r slut.

* Golv och golvbrunnar (efter matlagningen slutat eller
oftare vid behov om det kan goras utan att mathante-
ringen paverkas)

* Arbetsbankar och viggar éver livsmedelshanterings ytor

Ovrig rengéring

* Vi har ett rengéringsschema som tar upp 6vrig
rengoring.

* Tryckknappar, handtag

* Ventilationsdon/ -utrustning

* Avfallsrum och avfallsbehallare

* Tak och installationer i tak

* Forrad, skap och hyllor

* Bakom inredning och utrustning

* Kransilar och spolmunstycken

* Dryckesutrustning och barpistoler

* Maskiner i verksamheten rengérs enligt instruktioner
fran tillverkaren eller enligt rengdringsschema.

Kontroll
Kokspersonalen ska dagligen kontrollera att det ar rent
och f6lja upp eventuella brister.

Det ar personalens ansvar att den utrustning de anvan-
der ar synligt ren.

Vid problem
Om det ar daligt rengjort, ska det rengdras innan mat-
hanteringen far borja.

Se over orsaken till att det var daligt rengjort och fore-
bygg att det hinder igen genom att till exempel éndra
rutinerna och informera personalen.

Bra att veta om rengéring

Bra rengoringsrutiner dr en av grunderna till en hygie-
nisk livsmedelshantering. Rengéring av lokalen bor ske
direkt efter anvindning for att det ar lattast att rengora
innan smutsen torkat in. Vi undviker ocksa att mikroor-
ganismer far tillfille att vixa och vi minskar risken for

Daglig rengéring dokumenteras inte. Rengérings-
brister som vi upptécker skrivs upp i atgardslistan
och atgardas direkt. Nar vi behover (for att vi har
slarvat med rengéringen) fyller vi i checklistor nar
arbetet &r klart.



att vi lockar till oss skadedjur. Det ar viktigt att rengd-
ringsresultatet kontrolleras innan lokaler eller utrust-
ning anvénds sa att vi inte riskerar att fora in smitta och
smuts i maten. Det kan vara nddvandigt att géra om ren-
goringen en gang till innan mathanteringen borjar om
det inte ar tillrackligt rent.

Arbetskldder vid rengéringsarbete

Arbetskldder som anvédnds vid rengéringsarbetet kan bli
smutsiga. Om samma arbetskldder anvands vid mathan-
tering kan de i vérsta fall féra 6ver smitta och allergener
till maten. Skydda déarfor arbetskladerna vid rengérings-
arbete, eller byt de klader som blivit smutsiga. Det &r sa
klart skillnad pa om du rengjort en liten yta i koket eller
om du skurat hela avfallsrummet. Darfér maste var och
en beddma vilka arbetskldder som behover skyddas/
bytas. Det ar ocksa viktigt att pAminna kollegor som inte
kommit ihag att byta smutsiga arbetskldder.

Stddredskap och rengéringsmedel

En forutséttning for god rengéring ar aven att stadred-
skapen i sig dr rena. Stddredskap bor rengéras och bytas
regelbundet, och forvaras sa att de inte smutsas ner.
Separat stadutrustning for koket respektive serveringen
och andra utrymmen, som toaletter, ar viktigt for att inte
sprida smuts och smitta fran orena ytor till renare.

Rengorings och desinfektionsmedel innehaller &mnen som
vid felaktig férvaring kan riskera att kontaminera livs-
medel, darfor far de inte forvaras dar livsmedel hanteras.
Ett sédrskilt skap eller annan avskild plats bor finnas. Ke-
mikaliernas anvisningar om dosering och skyddsféreskrif-
ter bor dven noggrant studeras och foljas. Tank pé att ald-
rig halla 6ver rengoringsmedel i sidana forpackningar att
innehéllet av misstag kan forvaxlas vara livsmedel.

Stadutrymme

Det ar bra att samla rengdringsutrustning och rengo-
ringsmedel i ett sdrskilt stidutrymme. Det finns inget
direkt krav pa att det ar ett eget stadrum eller stadskap,
men det far inte riskera att smuts och smitta sprids till
maten eller annan utrustning. Ofta kan det dessutom
vara lampligt att ha nagot stadredskap i ndrheten av
hanteringen, till exempel golvskrapa eller borste for att
snabbt ta bort spill. Da ar det alltid bra att ha sarskilda
krokar som man hinger upp redskapen pa s de kan tor-
ka snabbt for att minska tillvéxt av bakterier och mogel.

Rengéringsmetoder

Rengoring med hogtryck medfor stor risk att smuts fran
golv, golvbrunnar och skrymslen sprids till annars rena
ytor. Det finns dven risk att hogtrycksspolningen tranger
in i springor och utrymmen dar det tar lang tid att torka
och foljden blir istallet att olika mikroorganismer vaxer
till och pé sikt smutsar ner lokaler, utrustning och mat.

Lépande rengoring

Om samma redskap anvénds till olika varugrupper maste
noggrann rengoring ske mellan de olika hanteringarna.
Det ar battre att ha skilda redskap, till exempel separata
skdrbrador och knivar, for olika varugrupper for att pa
ett lattare sitt kunna undvika spridning av allergena
ingredienser eller mikroorganismer.

Rengéringsschema

Rengoringsscheman kan man gora sjélv eller ta hjalp av
till exempel leverantéren for utrustningen eller rengo-
ringsmedlen eller en konsult. Var noga med att rengo-
ringsschemat géller din verksamhet och den utrustning-
en du har, varken mer eller mindre.
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Rengoringsschemat tar upp:

* vad som ska rengoras,
 ndr och hur ofta rengéringen ska ske,

* hur rengoringen ska ga till (metod, utrustning och
rengdringsmedel), samt

* pa vilket satt och hur ofta rengdringen kontrolleras

Erfarenheter fran offentlig kontroll har ofta visat dalig
rengoring av dryckesanldggningar och barpistoler. Det
ar viktigt att sddan utrustning finns med i rengoérings-
schemat for att undvika att drycker och vatten blir smit-
tat och for att undvika grogrund for flugor. Leveranto-
rerna av utrustningen har instruktioner som hjalp for att
rengoringen ska vara enkel och resultatet ska bli bra.

Vi har inte tagit med utrymmen i restaurangens
serveringsdel och entré nir vi skrivit riktlinjerna. Det ar
naturligtvis bra att ha rengdringsschema pa samma sétt
for alla utrymmen i verksamheten.

Kontrollera resultatet

Rengoringskontroll bor ske regelbundet. Kontrollen ar
till for att sdkerstilla att rengéringen och rengdrings-
rutinerna fungerar. Kontrollen kan ske med sa kallad
okular kontroll, det vill sdga att man tittar pa ytorna och
ser om det dr rent eller smutsigt. Blanka ytor ska vara
utan matta flackar. Viktigast ar ytor som kommer i direkt
kontakt med livsmedel och 6verallt ddr man tar med
hianderna - handtag, tryckknappar och dérrblad. Andra
ytor till exempel under inredning, pa golv, viggar och tak
kontrolleras ocksa. Har giller det att se till att inte
smuts byggs upp langsamt under en lang tid och blir
svart att fa bort eller blir grogrund for flugor eller
mikroorganismer. Ser man ingrodd smuts har inte ren-
géringen varit tillracklig.

Var uppmaérksam vid férandringar i verksamheten, infors
nya rutiner, anstélls ny personal eller liknande kan kon-
trollfrekvensen behéva hojas under en tid. Nér det efter
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en tid kan konstateras att rengéringen fungerar utan
problem kan frekvensen aterga till den ursprungliga
nivan. Vid kontroll kan resultatet emellanat kontrolleras
med till exempel tryckplattor eller liknande. Tryckplattor
for sjalvtest finns att kopa och behdver inte skickas in for
analys. De kan ldsas av efter nagra dagar med hjilp av
instruktioner som foljer med tryckplattorna.

Vad siger lagstiftningen om
stadning?

Allma regler for li delslokaler
(Kapitel | i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

1 Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.

10 Rengorings och desinfektionsmedel far inte forvaras dar
livsmedel hanteras.

Sarskilda regler for lokaler dér livsmedel bereds,
behandlas eller bearbetas
(Kapitel I1'i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

2 Adekvata anordningar skall, nir det r nédvandigt, finnas
for rengéring, desinficering och forvaring av arbets-
redskap och utrustning. Dessa anordningar skall vara
konstruerade av korrosionsbestédndiga material, vara
latta att rengéra samt ha adekvat varm och kallvatten-
forsorjning.

Utrustningskrav

(Kapitel Vi Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

1 Alla foremal, tillbehor och all utrustning som kommer i
kontakt med livsmedel skall

a) rengoras effektivt och, nar det dr nddvandigt, desinfi-
ceras; rengoring och desinficering skall ske tillrackligt
ofta for att forhindra risk fér kontaminering,

d) vara installerade pa ett sadant sétt att adekvat rengoring
av utrustningen och det omgivande omradet dr mojlig.



Avfall

Avfallet innehaller redan frdn bérjan sadant som vi
inte vill ha med i maten. Det blir oftast sdmre ju ldngre
tid det forvaras eftersom bakterier far tillfdille att vixa
och det lockar till sig skadedjur. Det gdller ddrfor att fa
bort avfallet pa ett hygieniskt sdtt och férvara det pa
annan plats dn i koket ddr maten féorvaras.

REKOMMENDERADE RUTINER FOR AVFALL

Sopkaérl i koket toms sa fort det behovs och alltid vid
arbetsdagens slut.

Soporna forvaras pa avsedd plats dar de hamtas av
avfallsentreprenoren.

Kontroll

Nar vi lamnar soporna ar vi uppmérksamma pa om det
behdver goras rent i eller runt utrymmet eller om det ar
nagot annat som behover atgardas for att mat inte ska
smittas, skadedjur inte ska lockas till platsen och lukt-
problem inte ska uppsta.

Vid problem

Vid problem som inte gar att atgirda direkt och enkelt
skriver vi upp i atgardslistan och atgarderna planeras in
och foljs upp.

Bra att veta om livsmedelsavfall

Avfallshanteringen ar en riskfylld hantering i och med att
risken for kontaminering &r stor. Avfallshanteringen
lockar éven till sig skadedjur. Darfor dr det viktigt att
verksamheten har bra utrustning och goda rutiner for
hantering och placering av avfall.

Allt avfall ska avlagsnas fran livsmedelslokalerna sa snart
som majligt for att det inte ska samlas och bli mer smitt-
risk eller locka till sig skadedjur. Se till att ha behallare
for avfall bade i beredningslokaler och andra lokaler, och
allt avfall som uppstar slangs i direkt i behallaren. Behal-
larna ska héllas i gott skick och vara latta att rengéra.
Sopsackar har fordelen att inga karl behéver tas in i loka-
lerna utifran. Behallarna bor tdmmas sa ofta som mojligt
och alltid vid arbetsdagens slut. Inget avfall bor ldmnas
kvar i livsmedelslokalerna 6éver natten.

Bra mojligheter for forvaring och bortskaffande av avfall
ska finnas. Avfallet ska férvaras sa att hygieniska risker
inte uppstar, och val avskilt fran livsmedel. Tattslutande
forvaringsbehallare bor anvindas sa att skadedjur och
skadeinsekter halls borta. Utrymmen for avfallsforvaring
ska utformas och skotas sa att det ar mojligt att halla
dem rena och fria fran djur och skadedjur. Férvaringen
av avfallet kan ske utomhus, men far inte orsaka stor-
ningar fér omgivningen. Visst avfall kan darfér behéva
forvaras i kyla, men i regel behdvs det inte sdvida hamt-
ning av avfallet sker tillrackligt ofta. Sker atervinning
och kéllsortering ska dven den hanteringen skotas pa ett
hygieniskt satt.

Ytterligare regler och foreskrifter i annan lagstiftning
kan dven paverka och stilla andra krav pa hanteringen av
avfall. Kontrollera darfor att avfallshanteringen i alla
delar sker i enlighet med den aktuella kommunens fore-
skrifter och anvisningar.

Vad sager lagstiftningen
om avfall?

Livsmedelsavfall
(Kapitel VI'i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

1 Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall
skall avldgsnas fran livsmedelslokaler sé snart som
mojligt for att undvika att de anhopas.

2 Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall
skall placeras i behallare som gar att stinga, savida inte
livsmedelsforetagarna kan visa den behoriga myndig-
heten att andra typer av behallare eller evakuerings-
system som anvinds ar lampliga. Dessa behallare skall ha
en lamplig konstruktion, hallas i gott skick, vara latta att
rengora och, nér det ar nédvandigt, vara latta att
desinficera.

3 Det skall finnas adekvata mdjligheter for férvaring och
bortskaffande av livsmedelsavfall, oatliga biprodukter
och annat avfall. Utrymmen fér avfallsforvaring skall
utformas och skotas pa ett sadant satt att det ar mojligt
att halla dem rena och, nar det dr nodvandigt, fria fran
djur och skadedjur.

4 Allt avfall skall elimineras pa ett hygieniskt och miljo-
vanligt satt i enlighet med tillamplig gemenskapslag-
stiftning, och far inte utgora en direkt eller indirekt kalla
till kontaminering,.
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Vatten

Vatten dr viktigt i restaurangen. Det ingdr overallt;
ndr vi tvdttar handerna, diskar och rengor, vi skoljer
gréonsaker och vi anvdnder vatten som ingrediens i
maten eller som dryck. Om vi fdr dricksvattenkvalitet
pd vattnet till restaurangen och hdller vdara slangar
och munstycken rena sd kan vi undvika att sjukdoms-
framkallande mikroorganismer eller kemikalier
hamnar i maten.

REKOMMENDERADE RUTINER FOR VATTEN
OCH ISMASKIN

Vi anviander bara kontrollerat dricksvatten i hela
verksamheten.

Alla kranar, slangar, munstycken for vatten och alla
barpistoler ingér i rengéringsschemat enligt
rengoringsrutinerna.

Spola alltid ur det forsta vattnet i kranar och slangar som
statt over natten.

Ismaskinen ar kopplad till det kontrollerade vattnet och
ingar, tillsammans med skopor, i rengdrings schemat
enligt rengoéringsrutinerna.

Vid problem

Nar vi ska anvdnda vatten och ser att kranen, slangen
eller munstycket ar smutsigt sa rengdr vi innan vattnet
anvénds.

Skulle det vara ndgot problem med vattenférsorjningen sa
foljer vi vattenleverantérens anvisningar for anvandning
och anpassar verksamheten sd att inte fororenat dricks-
vatten ska riskera att drabba gésterna. Om det blir n6d-
vandigt stinger vi verksamheten eller tar in kontrollerat
vatten i tankar eller dunkar.

Bra att veta om vatten

Kommunalt dricksvatten rdknas som kontrollerat vatten.
Leverantoren ansvarar for vattenkvaliteten fram till
leveranspunkten, vilken oftast utgdrs av huskroppen. Ta
reda pa vem som levererar ert vatten. Har ni egen brunn,
avsaltningsanlaggning eller férvaringstankar ér féreta-
get ansvarig for vattenkvaliteten. DA behdver ni ha ett
system for egenkontroll som giller det egna "vatten-
verket”. Ni behover ocksa anméla sddan anlaggning till
kommunen for en separat registrering. Sddan produktion
av dricksvatten behandlas inte i dessa branschriktlinjer.

Vatten som anvdnds som livsmedel, vid beredning av
livsmedel eller for rengéring av utrustning som kommer i
direktkontakt med livsmedel ska vara av dricksvatten-
kvalitet. Kraven ska vara uppfyllda dér vattnet anvinds
till exempel nér det tas ur en kran i koket.
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For det mesta levereras bra vatten. Utrustning som
restaurangen ansvarar for kan paverka vattenkvaliteten
till exempel kransilar, slangar och spolmunstycken. Om
vatten blir kvar i dessa under en lang tid eller om de inte
underhalls och rengérs kan vi fa okontrollerade smittor
av maten. Kransilar, slangar och spolmunstycken ska
darfor finnas med i rengéringsschemat.

Vi ska ocksa ha som vana att spola ur vatten som statt i
kranar och slangar innan det anvinds.

Bra att veta om ismaskin

Is for restaurangbruk ska framstéllas av dricksvatten och
isen ska sedan forvaras och hanteras si att den inte
smutsas ner, precis som andra ingredienser i maten.
Eftersom mikroorganismer har svart att tillvixa i den
kalla och naringsfattiga isen sa ser vi ofta pa den som
riskfri. Det leder ibland till lite slarv i hanteringen och vi
riskerar att tillféra olika bakterier fran var hantering.

Till exempel om vi tar isen direkt i ett dricksglas och isen
skrapar mot handen eller om vi anvinder en skopa som
inte 4r ren sa kommer smuts och bakterier hamna i isen.
Dar blir det kvar och kan i sin tur hamna i nésta glas eller
i en matratt som kyls ner med is. Da kan det bli problem
som vi vill undvika. Om glaset gar soénder och det blir
glasbitar i isen kan de hamna i mat eller dryck. Darfor
ska isen alltid hanteras med redskap som &r rena och
avsedda for andamalet.

Kommentar om provtagning och analys av is

Det har varit vanligt att ta prover pa isen fran ismaskiner
och analysera isen som dricksvatten och bedéma
resultatet enligt kriterierna i dricksvattenforeskrifterna.
Men dricksvattenforeskrifterna géller inte is och vi kan
inte forutsétta att behandlingen och férvaringen av isen
inte skulle paverka den hygieniska kvaliteten.

Aven om inte bedémningsgrunderna kan foljas sa ger
analysresultatet information om hur rengéring och han-
tering fungerat. For ett rattvisande resultat maste man
da ta prov bade fore och efter ismaskinen for att kunna
avgora hur ismaskinen paverkar isens mikrobiologiska
kvalitet. Vi rekommenderar darfér att provtagning inte

Daglig rengoring dokumenteras inte. Rengorings-
brister som vi upptécker skrivs upp i atgardslistan
och atgérdas direkt. Nar vi behover (for att vi har
slarvat med rengoringen) fyller vi i checklistor nar
arbetet ar klart.



gors pa isen. Istillet ser man till att rengéringen av
maskinen skots enligt tillverkarens instruktioner och att
isen tas med ren skopa som forvaras pa en ren plats och
aldrigiisen

Vad sager lagstiftningen om vatten?

Vattenforsorjning (Kapitel VIl i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

la) Foérsorjningen av dricksvatten skall vara adekvat, och detta
dricksvatten skall anvdndas nar det &r nodvandigt att
sékerstilla att livsmedlen inte kontamineras.

4 Is som kommer i kontakt med livsmedel eller som kan kon-
taminera livsmedel skall framstéllas av dricksvatten eller,
om den anvands for att kyla hela fiskeriprodukter, av rent
vatten. Den skall tillverkas, hanteras och forvaras under
forhallanden som skyddar den mot kontaminering.

5 Anga som anvands i direkt kontakt med livsmedel far inte
innehalla &mnen som utgor en hélsofara eller som kan
kontaminera livsmedlen.

Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 2001:30) om dricksvatten

DEFINITIONER
1§ I dessa foreskrifter avses med

1 Dricksvatten:

a) Allt vatten som, antingen i sitt ursprungliga tillstand eller
efter beredning, ar avsett for dryck, matlagning eller
beredning av livsmedel, oberoende av dess ursprung och
oavsett om det tillhandahalls genom en distributionsan-
laggning, fran tankar, i flaskor eller i behéllare och

Resultatet av ismaskinens rengdring kan kontrolleras
som annan rengéring, med hjalp av rengdringsschema,
uppmérksamhet vid anvindningen, granska rengérings-
resultatet vid ronder och sarskilda provtagningar med
till exempel tryckplattor pa ismaskinens kontaktytor.

b) Allt vatten som anvénds i ett livsmedelsproducerande
foretag for tillverkning, bearbetning, konservering eller
saluhallande av varor eller iamnen som &r avsedda som livs-
medel, om inte foretaget kan visa tillsynsmyndigheten att
vattnets kvalitet inte kan paverka de fardiga livsmedlens
héilsosamhet;

KVALITETSKRAV

7 § Dricksvatten ska vara halsosamt och rent. Det ska anses
vara hélsosamt och rent om det

1 inte innehaller mikroorganismer, parasiter och &mnen i
sadant antal eller sddana halter att de kan utgora en risk fér
manniskors hélsa, och

2 uppfyller de gransviarden som anges i bilaga 2, avsnitt A och
B (syftar pa bilaga 2 till féreskrifterna).

8 § De varden som anges i bilaga 2 ska iakttas

4 for dricksvatten som anvands i ett livsmedelsproducerande
foretag: vid den punkt inom foretaget dar det anvéands, och

5 for dricksvatten som tappas pa flaskor eller behallare som
ar avsedda for forséljning: vid den punkt dér det tappas pa
flaska eller behallare.
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Avlopp

Avloppet tar hand om allt vi spolar ut och innehallet
far inte smutsa ner lokalerna, utrustningen eller
maten. Det krdver att vi underhdller och rengér pd
rdtt sdtt sd att avloppet hela tiden fungerar bra och tas
omhand enligt kommunens regler sd att det inte
fororenar var omgivning eller vdrt dricksvatten.

Bra att veta om avlopp

Avloppen och verksamheten ska vara anpassade efter
varandra. Utrymmen som reng6rs med spolning eller dar
vi anvander mycket vatten behover ha golv som lutar ner
till en golvbrunn. Det underlattar rengéringen och mins-
kar risken for att smuts med mikroorganismer eller
kemikalier hamnar i maten. Golvbrunnar maste skotas
vél, annars kan det bli en milj6 dar alla méjliga mikro-
organismer trivs. Darfor ska golvbrunnen vara placerad
sé att vatten pa golvet rinner ner till golv brunnen.
Golvbrunnen ska ha ett gallerlock som slédpper igenom

Vad sager lagstiftningen om avlopp?

Allminna regler for livsmedelslokaler
(Kapitel | i Bilaga Il till férordning EG nr 852/2004)

3 Det skall finnas ett adekvat antal vattentoaletter, anslutna
till ett effektivt avloppssystem. Toaletterna far inte vara
direkt forbundna med utrymmen dér livsmedel hanteras.

4 Det skall finnas ett adekvat antal lampligt placerade och
utformade handtvéttstall. Handtvattstall skall ha varmt och
kallt rinnande vatten, material fér handtvattning och for
hygienisk torkning. Utrustning for skéljning av livsmedel
skall nar sa dr nodvandigt vara skilt fran anordningar for
handtvitt.
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vattnet och som haller skadedjuren borta. Anda ska
locket vara latt att ta bort sa att man kan rengéra
ordentligt med rengéringsmedel och borste nere i
golvbrunnen. En uttagbar sil underldttar ndr man ska ta
bort skriap och matrester som skoéljts ner.

Undvik att placera inredning ¢ver golvbrunnar. De ar
svara att komma at for rengdring och blir latt en kélla till
fororeningar. Nar man bygger om eller 4ndrar utrust-
ningens placering sa rakna med att dven behova flytta
golvbrunnarna sa att de gar att rengora.

Manga kommuner har regler for avlopp fran restaurang-
er. Till exempel kravs ofta en fettavskiljare som ser till att
fett inte kommer ut i avloppsledningsnétet. Kontrollera
kraven i din kommun och anpassa installationerna efter
kommunens krav. Fastighetsidgaren behéver ocksé kon-
taktas innan dndringar gors i avlopps installationerna.

8 Avloppen skall vara adekvata for avsett andamal. De skall
vara utformade och konstruerade pa ett sadant sitt att
risken for kontaminering undviks. Om avloppen &r helt eller
delvis 6ppna skall de vara utformade sa att avloppsvatten
inte flodar fran en kontaminerad yta mot eller in pa en ren
yta, i synnerhet en yta dir livsmedel som kan utgéra en
allvarlig risk for konsumenterna hanteras.



Skadedjur dr till exempel rdttor, méss, faglar och olika
insekter som kan forstéra utrustningen, maten och
rdvarorna. De kan pdverka utrustningens funktion
och féra med sig alla méjliga olika smittor. Skadedjur
dr i sig sjdlva ndgot som vi inte vill ha i maten.

Vi vet inte vad de kan féra med sig for faror och darfor
kan vi inte heller géra maten sdker pd ndgot annat sdtt
an att se till att skadedjuren inte smittar ner maten
eller utrustningen. Vi ska se till att de inte kommerin i
lokalerna, kontrollera om de férekommer i lokalerna
och vid behov bekdmpa dem pad ett sdtt som inte
riskerar att fororena maten med bekdimpningsmedel.
Det dr ldttare att datgdrda skadedjursproblem som
upptdcks tidigt - ddrfor dr det viktigt att vara upp-
marksam 1 det dagliga arbetet.

REKOMMENDERADE RUTINER FOR
SKADEDJURSKONTROLL

Férebyggande dtgdrder

Ytterdorrar och fonster i koket ska héllas stangda eller
ha insektsnit. Kontrollera varor och emballage nir de
kommer till restaurangen sa att de inte ar férorenade
eller for med sig skadedjur. Sortera bort "smittat”
material, packa in det noggrant och se till att det
kommer bort fran lokalerna direkt.

Omradet utanfor lokalen (exempelvis lastkaj, soprum)
ska hallas rena och fria fran onodigt material.

Undvik att skapa platser dar skadedjur trivs genom att ha
god ordning och reda, folja rutinerna for forvaring,
rengoring och avfall.

Kontroller

Personalen ska vara uppmarksam i sitt dagliga arbete om
de ser skadedjur eller spér av skadedjur, till exempel
gnagmarken eller spillning. Uppticker man skadedjur ska
man séga till ansvarig direkt.

Ronder utfors regelbundet (se avsnitt Revision).

Atgdrder

Vid varje upptéckt fel maste vi avgoéra om maten kan ha
blivit fororenad eller paverkad pa annat sitt. Sadana
livsmedel maste bedomas om de ska:

* Kastas

* Anvandas pa annat sitt, eller

* Anvindas som vanligt

Smad problem, till exempel enstaka fluga eller myra:
* Lokalen kontrolleras, for att ta reda pa hur stort eller
litet problemet &r.

* Berorda utrymmen ska rengoras noggrant (var extra
noggrann med golvbrunnar, tappstéllen for drycker och
under utrustning/inredning.)

e Livsmedel som kan vara drabbade ska kastas.

* Om insekterna visar sig igen kontaktar vi ett
saneringsforetag for att fa hjalp.

Storre problem till exempel gnagare, kackerlacka
eller mdnga insekter.
* Vi kontaktar ett saneringsforetag direkt.

* Livsmedel som &r drabbade (med gnagmaérken,
sondergnagda forpackningar, med innehall eller
spar av insekter) kastas.

* Om det finns risk for att livsmedel kan kontamineras
ska verksamheten anpassas sa att mat som skadedjuren
kan ha smittat ner, inte anvidnds. Anpassningen ar olika
beroende pa problemet. Exempel pa atgarder ar extra
noggranna rengoringsrutiner, férenklat sortiment med
mindre hantering av oférpackade livsmedel eller att
tillfalligt upphéra med hela eller delar av hanteringen.
Kontrollera férsakringsskyddet om du skulle bli drabbad.

Bekdmpning
Vi anvander inte gift i kok och forrad. Dar har vi bara
indikatorer som visar om skadedjuren varit dar eller inte.

Om det visar sig att vi inte kan bli av med skadedjurspro-
blem utan att anvanda bekdmpningsmedel (gifter) och
fallor inne i kok och forrad sa ar det en planerad atgard
under en begransad tid. Bekdmpning med gifter ska sko-
tas av personer med sarskild behorighet. Vid utplacering
av gift ska alltid tydliga skyltar sittas upp eller mérkta
fallor och behallare anvédndas. Vi ser dver verksamheten
och anpassar hanteringen under tiden for att inte maten
ska kunna smittas eller smutsas ned med gifterna.

Aven om det finns avtal med ett skadedjursféretag sa ska
personalen vara uppmérksam pa alla spar som upptécks.
Det ar lattare att atgirda skadedjursproblem som upp-
técks tidigt.
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SKADEDJUR

Bra att veta om skadedjursrutiner

Livsmedelslagstiftningen stéller inga krav pa avtal med
skadedjursforetag. Ibland ingar det i fastigheten eller
krévs i hyreskontraktet, annars ar det majligt att klara
kontroll och giftfri bekdmpning helt sjilv. Anlitar man ett
skadedjursféretag maste man dnda komma ihag att
kontrollera om det finns spar och se till att maten aldrig
smittas eller smutsas ned. Det géller sdrskilt nér skade-
djurssaneringen pagar. Ansvaret for att maten ar séker ar
alltid livsmedelsforetagarens.

Avfallshanteringen kan dven dra till sig skadedjur. Dér for
ar det viktigt att verksamheten har bra utrustning och
goda rutiner for hantering och placering av avfall.

Se vidare i avsnittet om staddning, reng6éring och avfall.

Skadedjur

Skadedjur ar olika djur som kan forstéra maten direkt
eller via nedsmutsning av redskapen. En enstaka fluga
eller myra &r inte nadgot problem, men blir de manga sa
kan vi inte veta sikert att de inte paverkar var mat.
Dessutom, om vi upptécker enstaka sé finns det ofta fler
i ndrheten och det kan snabbt bli problem.

Stdangda fonster och dérrar
Det géller att se till att de inte kommer in i restaurangen
genom att halla tatt utat. Se till att de inte kommer in

genom springor eller dppna dorrar/fonster. Oppningar
ut fran serveringsdelen brukar séllan vara nagot problem.
Dar ror sig mycket manniskor hela tiden och det i sig hél-
ler ofta gnagare och figlar borta fran att ta sig inomhus.
Oppen dorr eller fonster pa baksidan eller mot lugnare
stallen kan snabbt ge tillfdlle for skadedjur att ta sig in.
Lagstiftningen kréver att dorrar och fonster ska vara
stangda och lasta om det annars kan medféra risk for att
maten smutsas ned eller smittas. Nér det star i lagstift-
ningen att fonstren ska vara lasta sa betyder det inte att
det maste finnas ett 14s med nyckel. Det ar tillrackligt att
fonstret dr stingt med ett vanligt handtag som gor att
det inte 6ppnas ofrivilligt. Behéver man ha ett fonster
oppet ska det vara forsett med insektsnat.

Ankommande varor

Alla inkommande ravaror och andra livsmedel bér nog-
grant kontrolleras innan de tas in i verksamheten sa att
de inte bar med sig skadedjur. Kontrollera ytteremballa-
ge, backar och behéllare sa att inga skadedjur finns med.
Var uppmérksam pa gnagmarken och spillning. Om det
forekommer sa beh6ver man meddela leverantéren och
transportoren sa att de kan ta reda pa orsakerna och
forhindra att det hander igen. Be att fa en aterkoppling
ndr de ar klara. Om de inte tar hand om problemet viljer
du en annan leverantor.

Vad sager lagstiftningen om skadedjur?

Allmédnna regler for livsmedelslokaler

(Kapitel | i Bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004)

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering
och storlek skall

c) mojliggora god livsmedelshygien, vilket bland annat innebar
skydd mot kontaminering och i synnerhet skadedjurs-
bekdmpning, och

Sirskilda regler for lokaler dér livsmedel bereds, behandlas eller
bearbetas
(Kapitel Il'i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

1 Ilokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (med
undantag av serveringsstéllen och de lokaler som avses i kapi-
tel 111, men inbegripet lokaler som utgér en del av transport-
medel) skall utformning och planering tillita god livsmedels-
hygienisk praxis, bland annat skydd mot kontaminering
mellan och under olika moment, sarskilt nar det galler f6ljande:

d) Fonster och andra 6ppningar skall vara konstruerade pa ett
sadant sétt att ansamling av smuts forhindras. Om de ar
Oppningsbara skall de, nér det 4r nddvéandigt, vara forsedda
med insektsnét som enkelt kan avldgsnas for rengoring.
Om 6ppnande av fonster kan medféra kontaminering skall
fonstren hallas staingda och lasta under produktionen.
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Bestimmelser om livsmedelsprodukter
(Kapitel IX i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

4 Adekvata forfaranden skall finnas for att bekdmpa skadedjur.
Adekvata forfaranden skall dven finnas for att férhindra att
tamdjur far tilltrade till platser dar livsmedel bereds, hante-
ras eller lagras (eller, om den behoriga myndigheten tillater
detta i sarskilda fall, for att forhindra att sadant tilltrade
leder till kontaminering).

8 Farliga och/eller oatliga &mnen, dven foder, skall mérkas pa
ett adekvat sitt och lagras i sarskilda sakra behallare.

Livsmedelsavfall
(Kapitel VI'i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

3 Det skall finnas adekvata majligheter for férvaring och bort-
skaffande av livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat
avfall. Utrymmen for avfallsférvaring skall utformas och
skotas pa ett sadant satt att det ar mojligt att halla dem rena
och, nar det ar nodvandigt, fria fran djur och skadedjur.



Skadedjursbekdmpning

Om skadedjur eller spar av skadedjur hittas i restaurangen
maste man se till att géra vad man kan for att bli av med
dem. Det 4r en kombination av flera olika saker som gor
att man kan fa bort dem. Det galler forst och framst att
forsdmra skadedjurens levnadsvillkor. Det gor man
genom att ta bort alla platser dar de kan gémma sig och
se till att maten ar svar att komma at. Hall golv och golv-
brunnar rena. Golvbrunnarnas lock kan ibland behoéva
skruvas fast for att inte gnagare ska ta sig in den vagen.
Rengoring av utrymmen under, bakom och inne i utrust-
ning &r extra viktig for att fa bort skadedjuren. Ska de
behandlas med bekdmpningsmedel (gifter) kravs sdrskild
behdrighet och man maste sarskilt tdnka pa att maten
inte far smutsas ner med gifterna. Darfor kan man behoéva
ta undan maten tillfalligt under bekdmpningen sa att inte
maten drabbas.

Ibland kan det vara valdigt hogt tryck av skadedjur. Till
exempel ar rattor vanliga i storstadsomraden och man
maste rdkna med att de finns i omgivningen. Det finns
aven svarigheter med att helt bli av med till exempel
kackerlackor om de vél etablerat sig i en lokal. Som
livsmedelsforetagare ar du alltid ansvarig for att skade-
djuren inte leder till att maten smittas eller smutsas ner.
Om det finns skadedjursproblem i lokalerna maste det
finnas program och rutiner som bekdmpar skadedjuren
och skyddar maten mot smittorna. Extra rengoéringskon-
troller och ibland kanske till och med ombyggnationer
kan vara nédvédndiga. Anlita experthjilp om du inte har
kunskaperna sjilv.

Hundar och andra sillskapsdjur

Ledarhund eller servicehund bor sa gott som alltid tilla-
tas i serveringsdelen. Reglerna i lagstiftningen galler
dven tamdjur, till exempel hundar och séllskapsdjur.

De ar forbjudna i lokaler dar "livsmedel bereds, hanteras
eller lagras”, alltsa i koket och pa lagret. Om det inte
finns risk for smitta kan kontrollmyndigheten tillata att
till exempel bevakningshundar tas med in i lager och
kokslokaler i sdrskilda fall. Om du behover det i din
restaurang sa kontakta miljo och hélsoskyddsndmnden
i kommunen.

Det finns risk for att tamdjur skulle kunna féra med sig
olika smittor och féroreningar som via personalen, loka-
lerna eller utrustningen skulle kunna paverka maten.

SKADEDJUR

Darfor har vi beddmt att det i vanliga fall inte ska vara
tamdjur i andra delar av restaurangens lokaler heller, till
exempel omkladningsrum eller serveringsdel. Om man
kan ordna med utformning av lokaler och rutiner sa finns
det 4nda mojlighet att tillata att tamdjur tas med in i
sadana utrymmen. For en restaurang med separat kok
och separat serveringsdel ddr ingen mat hanteras annat
an pa gasternas tallrikar forstas, alltsa inget Oppet kok
och ingen buffé eller smorgasbord - da kan man tillata
att tamdjur finns i utrymmena. Var i sa fall beredd pa att
visa vilka forutsattningar som géller.

En funktionshindrad person bor fa medfora ledarhund,
servicehund eller signalhund i en serveringslokal under
forutsdttning att detta inte medfor risk for att livsmedlen
kontamineras. Det ar enligt livsmedelslagstiftningen till-
latet att acceptera saval ledarhundar som andra tamdjur
i en serveringslokal, under férutsattning att det finns
rutiner for att sékerstélla att kontaminering (nedsmitt-
ning eller férorening) av livsmedlen inte sker. Tamdjur far
dock inte ha tilltréde till platser dér livsmedel bereds,
hanteras eller lagras - exempelvis kok eller lager. Djur
bor heller inte ha tilltréde till andra platser som ar av
hygienisk betydelse och dar férekomsten av djur skulle
kunna innebira en risk for indirekt kontaminering av
livsmedel sasom till exempel omklddningsrum och disk-
rum. Livsmedelsforetagaren far avgora i varje fall och
behover dven ta hansyn till andra omstindigheter som
hur till exempel andra gister upplever ndrvaron av djuren.

Dokumentation
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Underhall av lokaler
och utrustning

Underhadll av lokaler och utrustning dr viktigt for att
det dagliga arbetet ska flyta pd. Alla maskiner och all
utrustning ska fungera som det dr tdankt och det ska
vara ldtt att skéta rengdéringen.

REKOMMENDERADE RUTINER FOR UNDERHALL

Forebyggande dtgdrder
* Vi ser till att utrustning, maskiner och inredning som
véljs ar hallbar och anpassad for anvindningsomradet.

» Vi planerar in regelbunden service och funktionskon-
troll minst en gang per ar pa teknisk utrustning som ar
viktig for matens sékerhet; mekanisk ventilation,
kylmaskiner, nedkylningsutrustning, ugnar och disk-
maskin.

« Ovrigt underhall styrs av behovet. Nir nigot gir sénder
eller ar slitet planerar vi in vilka atgiarder som behover
goras direkt, om vi till exempel méste dndra nagon
rutin eller kasta bort mat som kan ha blivit forstord.
Atgiarder som paverkar den évriga verksamheten plane-
ras in i tid sa att det paverkar s litet som mojligt. Storre
reparationer som inte innebar direkt fara fér maten
planeras till perioder nar det inte &r s mycket att gora.

* Redskap som inte gar att rengora tillrackligt eller som
ar skadade kastas eller 1dggs undan for att repareras.

Kontroller

* Personalen ska vara uppmairksam i sitt dagliga arbete
om de ser underhallsbrister. Upptacker man under-
hallsbrister ska det skrivas upp i atgardslistan och
atgarderna ska planeras in.

* Vi kontrollméter en av vara termometrar minst en gang
per ar sa att vi far veta om den visar ratt. Sedan jamfor
vi andra termometrar mot den kontrollerade termo-
metern.

Ronder utfors regelbundet som en del av var intern-
revision. Da kontrollerar vi alla lokaler, all fast utrustning
och viktiga redskap. Det ar en enkel kontroll av att det ar
helt, rent och fungerar som det ska.

Atgardslistan innehéller upptickta brister (skriv
in alla brister som inte ar lattare att atgarda
direkt 4n att skriva upp dem), vad som ska goras
och nér det ska vara klart. Vi skriver ocksa in
resultatet nér det ar klart.
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Vid problem

Alla brister som upptécks i det dagliga arbetet (saker
som 4r trasiga, slitna eller inte fungerar som de ska) ska
planeras med tidplan och atgérder som ska skrivas upp i
atgardslistan.

Vid varje upptackt fel maste vi av-

gora hurﬂmaten kan ha paverkats T,'p s!

och beddma om maten ska: Se e, e

* Kastas, gﬁ’ ; eSa.vtal. Kanske
* Anvandas pa annat sitt, eller - éthitl etsidgare,,
* Anvandas som vanligt loka(ep, Program fg,

att sanfc:rsdangalll till
Om det finns risk for att livsmed- ’
el kan bli daliga ska verksamheten
anpassas och vid behov stoppas till
dess att faran ar éver.

Bra att veta om underhall

Pé flera stéllen i livsmedelslagstiftningens krav aterkom-
mer "[...] hallas i gott skick.” Det &r for att inte smittsam-
ma dmnen och smuts ska samlas, rengéringen ska vara
enkel och for att allt ska fungera som man planerat. Res-
taurangkok och lokaler slits snabbt. Det gar gradvis och
skillnaden ar inte sa stor fran en dag till en annan. Det ar
latt att bli hemmablind och det blir svart att upptéicka
nar det ar dags att laga eller byta ut nadgot. Darfor behd-
ver underhallsbehovet kontrolleras vid sarskilda tillfallen
nir man bestamt sig for att se vad som behover atgardas.
Da gar man igenom lokalerna och utrustningen enligt ett
planerat system och far pa s satt en genomgang av "allt.”

Lokaler och ibland viss utrustning ar sddant man hyr. Da
ar det viktigt att veta vem som &r ansvarig for underhal-
let. Kontrollera att hyresavtalet reglerar underhéll och
nar det ska utféras for att inte maten ska féororenas
under sjilva underhallsarbetet. Det ar viktigt att reda ut
ansvaret innan underhallet maste utforas. Fran livs-
medelslagstiftningens utgdngspunkt ar det alltid livs-
medelsféretagaren som ar ansvarig, for att livsmedlen
inte fororenas pa grund av bristande underhall. I varsta
fall, om livsmedelsforetagaren inte kan atgirda under-
hallsbrister som kan leda till féororening av maten sa
maste den delen av livsmedelshanteringen upphora eller
ordnas pa annat satt tills underhallet utforts.



All utrustning, alla féremal och tillbehdér som kommer i
kontakt med livsmedel ska ha sadan konstruktion, besta
av sadant material och héllas i sa gott skick att kontami-
nering minimeras. De ska dven kunna hallas fullstdndigt
rena. FOr att uppna detta maste dessa redskap under-
hallas i tillracklig omfattning, rengdras effektivt samt
forvaras pa sadant sétt att kontaminering férhindras.

En del utrustning kraver regelbunden service for att
undvika problem som ofta kommer plétsligt. Till exempel
kylmaskiner servas sd att temperaturerna halls i kylar
och frysar.

Diskmaskinen bor servas regelbundet efter instruktioner
fran leverantoren. Pa sa satt sikerstélls till exempel att
maskinen doserar diskmedel pa ratt sitt, diskar rent
samt att diskvatten byts med ratt intervall och har rétt
temperatur.

Ytor som har direktkontakt med livsmedel ska vara vél
underhallna. Skador, rost och annat kan gora det &r svart
att halla rent och bitar kan lossna och hamna i maten.
Darfor maste sddana ytor atgirdas s snart som mojligt.
Sjélva underhallet maste goras pa tider da ingen mat

UNDERHALL AV LOKALER OCH UTRUSTNING

hanteras i koket for att inte riskera att smutsa ner maten.
Under tiden ordnas hanteringen sa att den skadade ytan
inte kan paverka maten.

Matutrustning som man dr beroende av att de visar ritt, till
exempel termometrar och vagar behover kontrolleras och
justeras sa att man far ratt virden nar man anvinder dem.

Kontroll av mdttemperaturen

Termometrar som anvédnds for kontroll av matens tem-
peratur bor kontrolleras minst en gang per ar sa att man
vet att de visar ratt. Ett satt ar att kontrollmata vid tva
kinda temperaturer; kokande vatten (100°C) vid normalt
lufttryck och isvatten (0°C). Annu enklare ér att jimfora
den egna termometern med en sparbart kalibrerad ter-
mometer vid tva olika temperaturer. Livsmedelskonsul-
ter och skadedjursfoéretag brukar ha sparbart kalibrerade
termometer. Fraga dem om ni d&nda har anlitat sddan
hjélp. En termometer som vid kontrollmétningen visar
hogst 1°C fran det kanda vardet ar tillrackligt bra. Kon-
trollera girna er egen termometer mot den som livsmed-
elsinspektorerna anvander nar de gor kontroller i din
restaurang.

Vad siger lagstiftningen om underhall?

Allménna regler for livsmedelslokaler
(Kapitel I i Bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004)

1. Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering
och storlek skall

a) mojliggora adekvat underhall, rengéring och/eller desinfice-
ring, vara sadana att luftburen kontaminering undviks eller
minimeras samt erbjuda adekvata arbetsutrymmen for att
alla steg som ingar i verksamheten skall kunna genomforas
pa ett hygieniskt satt,

Sarskilda regler for lokaler dér livsmedel bereds,
behandlas eller bearbetas
(Kapitel Il'i Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

1. Ilokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (med
undantag av serveringsstallen och de lokaler som avses i kapi-
tel ITI, men inbegripet lokaler som utgér en del av transport-
medel) skall utformning och planering tillata god livsmedels-
hygienisk praxis, bland annat skydd mot kontaminering mellan
och under olika moment, sarskilt nér det giller f6ljande:

a) Golvytor skall hallas i gott skick och vara ldtta att rengora
och, nér det dr nédvandigt, desinficera. Detta kriver anvdnd-
ning av ogenomtrangliga, icke absorberande, tvdttbara och
giftfria material, sdvida inte livsmedelsforetagarna kan
overtyga de behoriga myndigheterna om att andra material
som anvinds ar lampliga. Golven skall, dar sa ar lampligt,
vara férsedda med adekvata avloppsbrunnar.

b) Vaggytor skall hallas i gott skick och vara latta att rengora
och, nér det dr nédvandigt, desinficera. Detta krdver anviand-
ning av ogenomtrangliga, icke absorberande, tvattbara och
giftfria material samt att ytan &r slét upp till en h6jd som ar
lamplig for verksamheten i fraga, savida inte livsmedelsfore-
tagarna kan 6vertyga de behdriga myndigheterna om att
andra material som anvands ar ldmpliga.

f) Ytor (4ven ytor pa utrustning) i utrymmen dér livsmedel han-
teras och sarskilt de ytor som kommer i kontakt med livs-
medel skall hallas i gott skick och vara latta att rengdra och,
nar det dr nodvandigt, desinficera. Detta kréver anvandning
av sléta, tvattbara, korrosionsbesténdiga och giftfria material,
savida inte livsmedelsforetagarna kan 6vertyga de behoriga
myndigheterna om att andra material som anvéinds ar lampliga.

Utrustningskrav

(Kapitel Vi Bilaga Il till forordning EG nr 852/2004)

1. Alla foremal, tillbehor och all utrustning som kommer i
kontakt med livsmedel skall

b) ha en sadan konstruktion, besta av sadana material och hallas
i sa gott skick att risken for kontaminering minimeras,

c) med undantag for engangsbehallare och engangsforpack-
ningar, ha en sadan konstruktion, besta av sadana material
och hallas i ett sadant skick att de kan hallas fullstandigt rena
och, nar det dr nodvandigt, desinficeras.
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Revision

For att veta att verksamheten fungerar som planerat,
och att alla foljer rutinerna sa madste man gora olika
kontroller i verksamheten.

I vissa fall dr livsmedelsforetagaren sjdlv med i allt
som gors, da kan det kdnnas onddigt att kontrollera
med sig sjdlv att man gjort som man skulle. I sddana
fall inriktar man revisionen mer pad resultaten

- Blev det rent? Ar maten sciker? Finns dokumentatio-
nen pd plats? I alla andra fall mdste ndgon form av
uppféljning géras av att personalen féljer de planerade
rutinerna. Revisionen ska vara planlagd och genom-
foras enligt planeringen. Vissa delar av det man kon-
trollerar dr samma sak som kontrollmyndigheten kon-
trollerar, men deras kontroller kan vi inte planldgga.

REKOMMENDERADE RUTINER FOR INTERNREVISION

Ronder

Livsmedelsronden ska kontrollera att alla delar i verk-
samheten ar pa en tillfredstallande niva for att kunna
forebygga att livsmedel fororenas.

Ronden utférs for att hitta och forebygga brister och
komma med forslag till forbattringsarbeten. Uppgiften ar
att fora upp de synpunkter och férbattringar som kon-
stateras till ratt ansvarig person. Hela anldggningen gas
igenom 2-3 ganger per ar, uppdelat pa flera tillfallen eller
allt pa samma gang. Ronden kontrollerar hur rutinerna
foljs och att livsmedel hanteras pa ett korrekt satt. Nar
brister upptécks skrivs det upp och delegeras till rétt
ansvarig person.

Ronden kontrollerar:

e Underhall: Kontrollera golv, viaggar, tak, inredning och
utrustning till exempel karmar, hyllor, rost, flagnande
farg, vatten lackage, sprickor i golvet eller hal dar skade-
djur kan krypa in. Kontrollera &ven att ventilationen ar
ratt balanserad mellan till och franluft.

e Forvaring: Kontrollera att alla livsmedel férvaras sa att
det inte finns risk for allergener att hamna i produkter
dar allergenet inte ska finnas. Kontrollera dven att otil-
lagade livsmedel inte kommer i kontakt med eller riske-
rar att kontaminera tillagade, atfardiga livsmedel. Finns
det varor med kort hallbarhet som snart behover ga at?

* Kyl- och frysenheter: Se till att alla kylar och frysar i
hela anlaggningen haller ratt temperatur. Mt tempera-
turen och jamfér med den fasta termometern. Se till att
inte mat staplas sa att kylarna och frysarna inte klarar
att halla produkten i ritt temperatur.

* Avfall: Se till att soptunnor inte ar trasiga och att de
soptunnor som ska ha lock pa sig verkligen har ett helt
lock som ér stangbart. Se dven till att det inte ligger
avfall pa andra delar i lokalen &n i soporna.

64 (68) Visitas branschriktlinjer for restauranger

* Rengoring: Kontrollera bakom utrustning, under hyllor,
kontrollera ventilationsdon, lysror, avlopp, silar i kranar,
arbetsredskap och dorrlister pa kyla och frysar. Se till
att man har foljt gallande rengdringsrutiner. Kontrollera
att rengoringskontroller gjorts.

Skadedjur: Kontrollera spar av skadedjur. Om de har
atit pa nagot eller lamnat nagot efter sig. (Flugor, mott,
bananflugor, getingar, myror). Ga 4ven igenom eventuella
rapporter fran skadedjursfirman. Detta for att se om de
har rapporterat nagra brister. Kontrollera att alla
skadedjur har atgardats.

Hygien: Kontrollera att personalen arbetar efter fore-
tagets rutiner for hygien. Se dven till att alla har ratt
instruktioner och om det behévs utbildning fér de
hanterings, hygien och livsmedelssakerhets regler som
géller for verksamheten.

Temperaturprocesser: Kontrollera att upphettning,
varmhallning och nedkylning sker under kontrollerade
former.

Separering: Kontrollera att livsmedel ar forpackat sa att
de skyddas mot kontaminering. Kontrollera dven att pro-
dukter ar korrekt markta. Kontrollera sdrskilt att varor
separeras dar det finns risk fér kontaminering med
allergena ingredienser.

» Ovrigt: Annat som inte stimmer eller behéver forbétt-
ras tas med under denna punkt.

Revision

For att se att vi foljer vara rutiner och for att halla vara
rutiner uppdaterade genomfor vi internrevision en gang
per ar.

Vid revisionen, kontrollera att:
* ravaror stimmer med faroanalysen.

* hantering stimmer med faroanalysen.

« alla rutiner foljs.

* dokumentationen har skotts.

* problem har atgardats och dokumenterats pa ratt satt.
» all personal kénner till sina rutiner.

* nodvindiga provtagningar har utforts och att
resultaten foljts upp.

» avvikelsehantering och klagomalshantering har
genomforts.

* potentiella mojligheter till forbéttring av verksamheten
har setts 6ver; via forandringar i rutiner, verksamhet
och/eller lokaler.

No6dvandiga och forbattrande atgarder foreslas och
planeras in.



Bra att veta om internrevision

Ett effektivt satt att folja upp att verksamheten fungerar
som planerat ar att vara med i verksamheten dagligen
och se att rutiner och kontroller foljs och gors pa rétt
satt. Det kan ju hdnda att man blir "lhemmablind” och
glommer bort att granska vissa delar. Darfor ar det bra
att arbeta med ronder i verksamheten dar man i forvag
har skrivit ned vad man ska se pa. Ronderna kan genom-
féras med langre mellanrum, normalt 4r en rond var
tredje manad ungefar.

Nér vi planldgger ronder och revisioner sprider vi det
jamnt Over aret.

Exempel

Januari Revision
oo Rond 2
Oktober Rond 3

REVISION

Det kan vara vardefullt att 1ata ndgon som inte &r med i
verksamheten dagligen att utféra revisionen men det
finns inget sadant krav i lagstiftningen. Det ska vara
nagon som har tillrackligt bra kunskaper om sjilva verk-
samheten, till exempel nagon fran en annan liknande
verksambhet (fran en annan enhet i samma restaurang-
kedja) eller en konsult. Kontrollera att den person som
utfor revisionen har dokumenterad utbildning i intern-
revision for att forsdkra dig om en noggrant utford
revision. Var ocksa noga med vad som ska inga i revi-
sionen och hur resultatet dokumenteras och hur
verksamheten far reda pa resultatet.

Vi skriver upp att revisionen genomfdrts och vil-
ket datum. Allt vi behéver gora nagot at skriver vi
i en underhallsplan.

Vad sager lagstiftningen om kontroller?

Skyldigheter
(Artikel 17 i férordning (EG) nr 178/2002)

1. Livsmedels- och foderforetagare pa alla stadier i produk-
tions-, bearbetnings- och distributionskedjan skall i de foretag
de har ansvar for se till att livsmedel och foder uppfyller de
krav i livsmedelslagstiftningen som ar tillimpliga for deras
verksamhet och skall kontrollera att dessa krav uppfylls.

Allmin skyldighet
(artikel 3 till forordning EG nr 852/2004)

Livsmedelsforetagare skall se till att alla de led i produktions-,
bearbetnings- och distributionskedjan fér livsmedel som de
ansvarar for uppfyller de relevanta hygienkraven i denna
forordning.

Faroanalys och kritiska styrpunkter

(artikel 5 till férordning EG nr 852/2004)

1. Livsmedelsforetagare skall inrdtta, genomfoéra och upprétt-
halla ett eller flera permanenta forfaranden, grundade pa
HACCP-principerna.

2. HACCP-principerna enligt punkt 1 utgors av foljande:

a) Att identifiera de faror som maste férebyggas, elimineras
eller reduceras till en acceptabel niva.

b) Att identifiera kritiska styrpunkter i det steg eller de steg
dar kontroll &r nddvandig for att forebygga eller eliminera en
fara eller for att reducera den till en acceptabel niva.

c) Att faststalla kritiska granser vilka skiljer acceptabelt fran
icke acceptabelt i de kritiska styrpunkterna i syfte att fore-
bygga, eliminera eller reducera identifierade faror.

d) Att uppratta och genomféra effektiva forfaranden for att
overvaka de kritiska styrpunkterna.

e) Att faststélla vilka korrigerande atgirder som skall vidtas
ndr 6vervakningen visar att en kritisk styrpunkt inte ar
under kontroll.

f) Att upprétta forfaranden, vilka skall genomforas regel-
bundet, for att verifiera att de atgarder som avses i a-e
fungerar effektivt.

@) Att uppratta dokumentation och journaler avpassade for
livsmedelsforetagets storlek och art for att visa att de atgar-
der som avses i a-f tillampas effektivt.

Nar en forandring sker i produkten, processen eller i nagot

hanteringssteg skall livsmedelsforetagarna omproéva forfaran-

det och gora nédvindiga dndringar.

4. Livsmedelsforetagare skall

a) visa den behoriga myndigheten att de uppfyller kraven i
punkt 1 pa det satt som den behoériga myndigheten kréver,
med beaktande av livsmedelsfoéretagets storlek och art,

b) se till att all dokumentation som beskriver de férfaranden
som utarbetats enligt denna artikel alltid ar aktuell,

c¢) bevara all annan dokumentation och alla andra journaler
under lamplig tid.
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Rutiner for reklamationer

och klagomal

Eventuella misstinkta matférgiftningar eller miss-
tdnkta insjuknanden pd grund av allergena dmnen
eller andra klagomdl och reklamationer pad serverade
livsmedel dokumenteras i avvikelserapporten.

Vid misstankt matforgiftning kontaktas alltid kommu-
nens miljoforvaltning sa att en utredning kan pabdrjas.

Missténkta livsmedel stoppas och kasseras. Om det finns
misstankar att orsaken finns hos leverantoren sa kontak-
tar vi dem och meddelar vad som hint och vad vi miss-
ténker. Vid behov saneras lokaler och utrustning.
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Arendet utreds (genom-
gang av rutiner), och
eventuella brister atgar-
das och 6ljs upp.

Hindelseforloppet,
eventuella analyssvar
och liknande dokumen-
teras i avvikelse-
rapporten.
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Restauranger ingar i de verksamheter som kommunens
miljo- och hdlsoskyddsndmnder eller motsvarande ska
kontrollera. Vi kallar dem "kontrollmyndigheten” i texten.

Registrering

Kontrollmyndigheten registrerar alla restauranger och
behover veta nir en ny verksambhet startar eller nir det
blir en ny dgare till en befintlig verksamhet. Var darfér
noga med att kontakta kontrollmyndigheten i god tid,
minst tva veckor innan din verksamhet startar eller innan
du tar over en befintlig verksamhet. Annars kan kontroll-
myndigheten ta ut en hog sanktionsavgift om verksamhe-
ten startat utan att vara registrerad. Du hittar enkelt
kontaktuppgifter via kommunens webbplats pa Internet
eller i telefonkatalog /nummerupplysningstjanst.

Avgifter

Kontrollmyndigheten tar ut avgifter for registreringen
och for kontrollen. Kontrollavgiftens storlek dr beroende
av den kontrolltid som berédknas for varje anldggning.
Berdkningen utgar fran verksamhetens risker, verksam-
hetens information till konsumenterna (till exempel
markning och menyer) och kontrollmyndighetens
erfarenheter fran tidigare kontroller. Avgiftssystemet ska
finansiera all planerad offentlig kontroll.

Avgift for extra kontroll

Om kontrollmyndigheten upptécker avvikelser mot livs-
medelslagstiftningen och maste ldgga ner mer tid for
uppfoljning och kontroll &n den planerade tiden sa far de
ta ut en extra avgift for det. Avgiften ska tacka kontroll-
myndighetens kostnader, till exempel resor, arbetstid
och analyskostnader som varit nddvéindiga.

Kontrollmyndigheten ska bedoma om
verksamheten uppfyller lagkraven

Inspektoren fran kommunen ska bedéma om verksam-
heten foljer livsmedelslagstiftningen. Det finns inga
detaljerade krav for lokalernas utformning. Lokalerna
ska vara lampliga, till exempel méjliga att hilla rena och
tillrdckliga utrymmen for férvaring i ratt temperatur.
Darfor hanger utformningen och verksamhetens rutiner
ihop. For att ge inspektdren s bra underlag som mojligt
for sina bedomningar behéver du kunna visa hur du ar
séker pa att mélet om sikra livsmedel uppnas. Att "visa”
ar inte detsamma som att, till exempel genom dokumen-
tation, "bevisa” for inspektoren. Att visa kan vara att
berétta och ge exempel.

Var beredd att forklara hur mathanteringen gar till, vilka
delar som kontrolleras noggrant och hur du 6évervakar

att allt fungerar som det ska. Var ocksa beredd att visa
dokumentationen med resultat fran dina kontroller och
hur du anvidnder dokumentationen.

Myndigheten bedomer helheten som bestar av foretagets
kunskaper, arbetsrutinerna, lokalerna och utrustningen.
Inspektoren kan ge rad och stéd kring vilken lagstiftning
som géller din verksamhet men inspektorer ska inte ge
rad om hur du ska gora i din verksamhet. Det kan kdnnas
frustrerande ibland, men det ar viktigt att skilja pa
inspektdrens roll som bedémare och féretagarens roll
som ansvarig for livsmedelssidkerheten.

Om du gor en annan bedémning &n inspektoéren kan du
be att i veta vilket krav i lagstiftningen det giller och
vad inspektdren grundar sin beddmning pa. Da kan ni
reda ut eventuella missforstand direkt. Nar du vet vilket
krav som ska uppfyllas sa ar det lattare att se hur det ska
ga till. Det finns dven information och vigledning om
livsmedelslagstiftningen pa Livsmedelsverkets webb-
plats (www.livsmedelsverket.se) och Livsmedelsverkets
webbplats for férdjupad information - "Kontrollwiki”
(kontrollwiki.livsmedelsverket.se).

Overklaga kontrollmyndighetens beslut

Beslut fran kontrollmyndigheten kan 6verklagas och du
ska fa veta hur du 6verklagar. En 6verklagan ar egentligen
inte komplicerad. Du skriver pa ditt satt vad du vill klaga
pa, hur beslutet bor dndras och skickar in det till kon-
trollmyndigheten sd snart som mojligt men alltid inom
tre veckor fran det att du fick del av beslutet. D4 kan de
andra sitt beslut eller 1ata det ga till Lansstyrelsen som
gor en egen bedomning. Det dr en enkel procedur som
finns till for att uppratthalla rittssakerheten for var och en.

Medlemmar i Visita kan fa radgivning fran experter och
jurister ndr det ar aktuellt att dverklaga ett beslut.

Men hor av dig sé snabbt som mojligt for att vi ska hinna
hjélpa till innan det &r for sent att 6éverklaga.

Overklaganden som avgors dr bra for alla

Beslut som 6verklagas provas av nista instans och blir en
viktig vigvisning i liknande fall. P4 sa vis har bade kon-
trollmyndigheterna och livsmedelsféretagen nytta av att
tveksamma fall 6verklagas. Det ar viktigt att sjélva 6ver-
klagandet inte ger en tuffare offentlig kontroll eller
osamja mellan inspektéren och livsmedelsforetagaren.
Se det som att ni gor olika bedomning av samma sak och
nagon utomstaende far avgora hur det ska vara. Ett 6ver-
klagande som leder till beslut at det ena eller andra hallet
ar alltid klargérande och ingen inblandad behéver se sig
som vinnare eller forlorare.
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