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et dr frivilligt att anvanda branschriktlinjerna. Livs-

medelsforetagaren ska bestamma vilka rutiner som
ska gélla for alla som arbetar eller vistas i restaurang-
ens kok och férvaringsutrymmen. Genom bransch-
riktlinjerna vill Visita ge stod till vara medlemsforetag
i det arbetet. I branschriktlinjerna ger vi rekommenda-
tioner om vanliga 16sningar som visat
sig fungera val.

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

Om branschriktlinjerna

De hér branschriktlinjerna innehéller en faroanalys och
rekommenderade rutiner for restaurangverksamheter
som ska vara till hjdlp for foretagen inom branschen
i arbetet med att uppfylla livsmedelslagstiftningens
krav rorande livsmedelshygien. Eftersom bransch-
riktlinjerna dr mer detaljerade 4n lagstiftningen s&
kan branschriktlinjen stdlla mer langtgdende krav &n
vad lagstiftningen gor.

Innan du véljer att folja branschriktlinjerna ar
det viktigt att jamfora den egna verksamheten med

Det ar frivilligt
att anvanda
branschriktlinjerna.

innehallet i branschriktlinjerna. Om din verksamhet
skiljer sig fran riktlinjerna sa maste de delarna ses

over sdrskilt i din verksambhet, s att inte viktiga faror
missas. Om du behover hjidlp med att justera och
komplettera rutinerna i din egen verksamhet sa kan du
ta hjdlp fran exempelvis en konsultfirma som arbetar
med fragor rorande livsmedelshygien.

Under arbetet med branschrikt-
linjerna har Visita haft samrad med
flera olika personer som &r verksamma
i olika typer av foretag inom branschen;
fristaende restauranger och olika kedje-
foretag med restauranger 6ver hela
landet. Vi har ocksa haft samrad med
Livsmedelsverket och lokala kontrollmyndigheter.

Eftersom restaurangbranschen innehaller manga
olika typer av verksamheter dr riktlinjerna inte hel-
tackande for alla. I takt med teknikutvecklingen,
forandringar i livsmedelslagstiftningen och erfaren-
heter fran anvdndningen kommer riktlinjerna behova
utvecklas och forbéttras. Darfor kommer riktlinjerna
ses Over minst en gang vartannat ar.

Det ar vardefullt for Visita att fa in tips, idéer och
onskemal fran savil foretag som kontrollmyndigheter i
arbetet med vidareutveckling av branschriktlinjerna.
Enklast meddelar du sddana synpunkter direkt till var sér-
skilda e-post for riktlinjerna; branschriktlinjer@visita.se.

Infor varje uppdatering gar vi igenom inskickade
synpunkter, men vi kommer kanske inte att ha mojlig-
het att svara pa varje enskild synpunkt. //

Vad sager lagstiftningen om branschriktlinjer och ansvar for livsmedelssakerhet?

UTARBETANDE, SPRIDNING OCH ANVANDNING AV RIKTLINJER
[ARTIKEL 7 | FORORDNING EG NR 852/2004)

Medlemsstaterna skall [---] uppmuntra utarbetandet av

nationella riktlinjer for god hygienpraxis och for tilldmpning av

HACCP-principerna. [---] Spridning och anvandning av bade
nationella riktlinjer och gemenskapsriktlinjer skall framjas.

Livsmedelsforetagare far dock frivilligt anvanda dessa riktlinjer.

ANSVARET FOR LIVSMEDELSSAKERHETEN (ARTIKEL 1, PUNKT 1A
| FORORDNING EG NR 852/2004)

Det primara ansvaret for livsmedelssakerheten ligger hos
livsmedelsforetagarna.

LIVSMEDELSFORETAGARES SKYLDIGHETER (ARTIKEL 17
| FORORDNING EG NR 178/2002)

1. Livsmedels- och foderféretagare pa alla stadier i
produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan
skall i de foretag de har ansvar for se till att livsmedel
och foder uppfyller de krav i livsmedelslagstiftningen som
ar tilldampliga for deras verksamhet och skall kontrollera
att dessa krav uppfylls.

ALLMANNA OCH SARSKILDA HYGIENKRAV (ARTIKEL 4
| FORORDNING EG NR 852/2004)

2.

Livsmedelsforetagare som bedriver verksamhet i ett led

i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan

for livsmedel som ligger efter de led for vilka punkt 1 ar
tillamplig [punkt 1 avser primarproduktionen, férfattarens
anmarkning] skall uppfylla de allménna hygienkraven

i bilaga Il och alla sarskilda krav i férordning (EG)

nr 853/2004.

Livsmedelsforetagare skall i forekommande fall vidta
foljande sérskilda hygiendtgarder:

Uppfyllande av mikrobiologiska kriterier for livsmedel.
Nodvandiga forfaranden for att uppfylla de mal som
faststallts for att uppnd denna forordnings syften.
Uppfyllande av temperaturkriterier for livsmedel.
Uppratthallande av kylkedjan.

Provtagning och analys.

Livsmedelsféretagare far anvanda de riktlinjer som anges
iartiklarna 7, 8 och 9 som ett stod for att uppfylla sina
skyldigheter enligt denna férordning.
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genkontrollprogram och faststillande av egen-

kontrollprogram har tidigare varit ett krav. Nu
behovs inte ett sérskilt egenkontrollprogram, utan
arbetssatt och dokumentation kan utformas sd som
livsmedelsforetaget behover for att vara séker pa att
livsmedelslagstiftningens krav uppfylls. Bara nar det
géller faror som tas omhand i sa kallade kritiska styr-
punkter enligt foretagets faroanalys sa finns det krav
pa dokumentation.

Under en period, ndr det fanns krav pa att restau-
rangens egenkontrollprogram skulle faststillas av
kontrollmyndigheten (det vill siga kommunen),
stdlldes ofta krav pa omfattande dokumentation.
Efter det har hela livsmedelslagstiftningen for-
dndrats.Nuvarande lagstiftning har fa direkta krav
pé dokumentation av arbetsrutiner och resultat av
kontroller. Det &r istéllet livsmedelsforetagaren som
ska avgora vilka skriftliga instruktioner och vilken
dokumentation av resultat fran de egna kontrollerna
som dr nodvandig for att forsdkra sig om att kraven
i livsmedelslagstiftningen &r uppfyllda. Det finns ett
stort utrymme for att gora olika i olika foretag. Om
det finns sa kallade kritiska styrpunkter enligt fére-
tagets faroanalys sa finns det krav pa dokumentation
just dar.

Nér du som livsmedelsforetagare avgor vad som ska
dokumenteras kan foljande vara vart att tdnka pa:

RISKERNA | VERKSAMHETEN. Det dr nodvéndigt att
ha full kontroll 6ver kritiska styrpunkter. Ett sétt att
uppné detta ar att skriva ned hur arbetsmomenten
ska utforas sa att personalen vet vad som ska goras
och pa vilket sétt. De delar som avgor resultatet,
sdkra livsmedel, méste finnas med och dven vad som
ska goras om négot inte stimmer med instruktionen.
Ofta ingér en méatning eller observation och rutinen
behover da beskriva hur det ska g till och vilka
gransvarden som géller. Man ska i forvédg beskriva
vad som ska goras om man inte héller sig inom
gransvérdena. Beskriv ocksa vilka resultat som ska
dokumenteras.

VERKSAMHETENS OMFATTNING. I ett litet foretag med
en enda anldggning, dér livsmedelsforetagaren sjilv
dr delaktig direkt i verksamheten, kan man klara

sig bra utan skrivna arbetsinstruktioner. Har kan
livsmedelsforetagaren sjdlv 6vervaka och ge direkta
instruktioner om nagot skulle behova rattas till.

Men det kan dnda vara bra att ha tydliga skriftliga
instruktioner om livsmedelsforetagaren sjdlv inte kan
vara dér pa grund av sjukdom eller andra orsaker.

I ett foretag med manga anldggningar, manga an-
stéllda eller stor personalomsattning &r det effektivt att
ha nedskrivna arbetsinstruktioner som personalen ska
lasa och folja. Arbetsinstruktionernas detaljeringsgrad
bor vara anpassad efter personalens kunskaper, se
kapitlet Utbildning och personalens kunskaper.

I dessa branschriktlinjer finns det rekommenderade
rutiner som varje restaurangforetag kan anvanda och
anpassa till sina egna forutsattningar. Valjer man att
folja dem som de &r sa &r fordelen att man kan vara
sdker pa att lagstiftningens krav uppfylls. Nackdelen
ar att det kan vara svart att anpassa tidigare invanda
rutiner till de nya.

For att vara sdker pa att viktiga arbetsmoment och
kontroller genomfors &dr det bra att dokumentera enligt
faststadllda checklistor och journaler. Men varje doku-
mentation tar tid och maste varderas i forhallande till
riskerna. Har man bestamt sig for att en viss kontroll
ska dokumenteras s& behéver man dven folja upp att
dokumentationen sker pa ritt satt och vilka virden
som dokumenterats. Till exempel maste alla virden
som ligger utanfor gransvardet foljas upp sa att de
atgardas innan maten serveras.

Eftersom det dr livsmedelsforetaget som dr ansvarigt
for att livsmedelslagstiftningen f6ljs sa maste livsmedels-
foretagaren alltid kunna redogora for rutinerna som
géller i foretaget. Ocksa detta kan vara en god anled-
ning till att ha arbetsinstruktionerna nedskrivna sa
att man kan sla upp och visa dem. Men i s4 fall ar det
sjalvklart viktigt att rutinerna stimmer Gverens med
hur arbetet bedrivs i praktiken och att de utvecklas
tillsammans med verksamheten. //
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HAR GES EXEMPEL pa en faroanalys som &r anpassad
till en verksamhet med varmkdok och kallkok som
bland annat hanterar raa animaliska produkter, har
en viss varmhallning men inte lagar sdrskild special-
kost. Vissa ravaror och hanteringssteg omfattas inte
av denna faroanalys. Det beror pa att de inte &r lika
vanliga och att de ofta kraver sérskilda atgarder.

Faroanalysen

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

Fysiska faror

Fysiska faror som stenar, grus, insekter, frimmande
foremal och benbitar i kott eller fisk har uteslutits fran
vidare faroanalys. Vara rutiner for personalhygien,
inkop, varumottagning, rengoring, underhall och
skadedjur é&r tillrdckliga for att minimera riskerna.

Kemiska faror

Kemiska faror sasom histamin i konserverad tonfisk,
bly, tenn, nitrater, solanin och transfetter stryks fran
vidare faroanalys, da det dr osannolikt att vara ravaror
och var hantering skulle innebdra nagon betydande
paverkan pa risken for vara géster. Vidare ar det
osannolikt att mogelgifter, bekdmpningsmedelsrester,
3-MCPD och PAH foérekommer i grinsoverskridande

12 (76) Visitas branschriktlinjer fér restauranger

Faroanalys

—
| v~

mangder da vi handlar av aterforsdljare som har eget
ansvar och omfattas av offentlig kontroll.

Akrylamid bildas vid till exempel fritering av potatis.
Genom att f6lja leverantdrernas anvisning om hantering
och avsluta friteringen i tid, ndr produkten &r gyllengul
(inte brun) sa héller vi nere halterna av akrylamid.

Rengoringsmedel forekommer i vart kok, men genom
véra rutiner forvaras och hanteras dessa separat och
omfattande rengoring skiljs &t fran mathantering i tid.
Vid rengoring samtidigt som mathanteringen pagar ar
vi forsiktiga och noggranna och skyddar livsmedlen sa
att inte rengoringsmedel kan hamna i maten. D& har vi
minimerat riskerna.

Allergena faror

Allergener forekommer i var verksamhet. Mat for
personer med allergi eller annan overkanslighet blir
aktuell nér en gést sarskilt efterfragar detta. Allergener
kan till exempel vara mjolkproteiner, laktos, olika
notter, kraftdjur, blotdjur, dgg, gluten, fisk eller soja-
bonor, men enskilda géster kan dven vara allergiska
mot andra dmnen i maten. Vart arbete maste darfor
inriktas pa att forebygga oként innehall i maten och
ha en god kommunikation med gésterna.

Vi forebygger oként innehall i maten genom att
kopa in ravaror med ként innehall (enligt ingrediens-
forteckning), forvara alla produkter sa att de inte
blandar sig okontrollerat med varandra, vara nog-
granna med handhygienen och anvénda rengjorda
redskap.



FAROANALYS

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

Kunskap om allergener &r en grundforutséttning
och pa begéran fran gést ska vi kunna upplysa om alla
ingredienser och om ett visst allergen hanteras i koket
eller inte.

Mikrobiologiska faror
Med tanke pé de ravaror vi hanterar och de process-
er som forekommer i var verksamhet behover vi ta
sérskild héansyn till ett antal mikrobiologiska faror.
Gemensamt for dem &r att, oavsett sannolikhet, sa
kan de orsaka allvarliga konsekvenser (exempelvis
matforgiftning) for vara géster.

Faroanalysen, forebyggande atgérder och kontroller i
verksamheten utvérderas i samband med internrevision.

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

VARMEKANSLIGA GRUPPEN
> Parasiter (till exempel Trichinella spiralis,
Giardia intestinalis, Toxoplasma gondii)
> Campylobacter spp
> Escherichia coli, var EHEC
> Listeria monocytogenes
> Salmonella spp
> Yersinia enterocolitica
> Norovirus (calicivirus)

Farorna aterfinns framforallt i vatten och animaliska
ravaror (not-, flask-, lamm-, vilt- och fagelkott samt
fisk). Genom fororenat vatten kan gronsaker och frukt
vara fororenade. Manga av farorna kan dven komma

R&varor som ingar
i faroanalysen

Ravarorna i vart exempel &r inkdpta fran anldggningar/leverantorer/aterforsiljare som har
eget ansvar och omfattas av offentlig kontroll. R&varorna har ar alltsd inte inkdpta direkt fran
privatpersoner. Om verksamheten kdper direkt fran privatpersoner eller hanterar ravaror
som inte alls finns med i listan eller ndgot som star i kolumnen Ingar inte i denna faroanalys
- s& maste faroanalysen kompletteras i det enskilda fallet.

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.

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

Ex champinjon, kantarell, Karl Johan,
fjallskivling, shiitake

Ingar inte i denna faroanalys

Visitas branschriktlinjer fér restauranger 13 (76)



FAROANALYS

Processteg som ingar
i faroanalysen

Processteg

Har anges vilka processteg som ingar i vart exempel pa faroanalys. Om verksamheten
anvidnder andra processer som inte finns med pa listan alls, eller processer som anges

i kolumnen Ingar inte i denna faroanalys, sa

Inkdp/Bestéllning

Férvaring
(Rumstemperatur)

Bestallning/val fran
gast (sker ibland
senare, nar maten
ar forberedd eller
fardiglagad)

Upphettning

Ren disk

Inkép frén leverantérer som omfattas av
offentlig kontroll.

Transport till var restaurang i behallare
som uppfyller lagstiftningens krav pa
lamplighet.

Alla varor som tas emot registreras. Smutsigt
ytteremballage tas bort utanfor koket.

Rumstemperatur, torrt, i originalforpackning
eller behallare med lock.

Temperatur mellan 0 och 8°C, i forpackning
eller behéallare med lock.

Temperatur mellan -24 och -18°C, i férpackning
eller behallare med lock.

Langsam upptining i kyl hdgst 8°C eller
snabb upptining for omedelbar tillagning

Gaster som tar eget ansvar for eventuella
speciella krav och behov som de har pa
matens innehall eller beredning. Med
tillgéng 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 begransad tid (hogst 1 timme]).

Genomstekning av malet kott, kyckling och
kalkon. Helt kétt steks/upphettas pa alla
ytor. Fisk som varms till fardiglagad (fisk-
kottet delas latt i sina lameller och det ser
inte l&ngre "genomskinligt” ut).

Fritering av potatisprodukter till gyllengul
farg pa ytan.

Snabb nedkylning till temperatur under
8°C inom fyra timmar.

Kyltemperatur mellan 0 och 8°C, i forpackning
eller behéallare med lock.

Upplaggning av portioner for omedelbar
servering.

Mat som varit ute for servering laggs direkt
i soporna. Disken tas omhand skiljt fran
mathanteringen.

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

Avspolning med ljummet vatten, diskning
med diskmedel samt noggrann slutskolj-
ning med hett, rent vatten.

Ren disk ska vara utan flickar. Férvaras sa
att den inte smutsas ner.

maste faroanalysen kompletteras.

Ingar inte i denna faroanalys

Inkép fran privatpersoner

Rabiff, gravat kott, egna inldggningar eller
gravning av fisk.

Fritering av potatisprodukter till brun farg
pa ytan.

14.(76)
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fran personal. Farorna som beskrivs i denna grupp,
har det gemensamt att de dor genom tillriacklig varme-
behandling. Nar de détt kan de inte orsaka skada.

For produkter som inte virmebehandlas maste vi
minimera férekomst och tillvaxtmojligheter. Det gor
vi genom krav pa vara leverantorer, hanteringsrutiner
sa att vi inte overfor bakterier mellan olika produkter,
anviandning av rent dricksvatten och kylforvaring.

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

Forebyggande dtgdrder

Vi anvander enbart vatten som ar kontrollerat och vi
dr uppmarksamma pé leverantorens informationer om
eventuella fel pa dricksvattnet. Vatten kommer dérmed
inte att innebéra nagra faror for oss sa lange vi rengor
véra kransilar, slangar och munstycken (se nidrmare
rutin och checklista for rengdring).

> Folja personalhygienrutinerna (handhygien, inte
arbeta ndr man kan smitta).

> Skolja eller skala frukt och gronsaker.

> Varmebehandling av animaliska raa kottprodukter
eller inkop av ravaror fran leverantorer som har
kontroll 6ver dessa faror om vi inte kommer upp i
over 70°C dér farorna kan finnas.

> Kokning av frysta hallon eller inkop av frysta
hallon fran leverantor som har kontroll 6ver
farorna, (sérskilt norovirus) genom kontrollerad
odling/bevattning samt skord.

> Fisk som ravara ska vara firsk eller djupfryst.
> Frysning av fisk (eller intyg om ”parasitfri”).
> Forvaring i kyla.

> Separering av ravaror och virmebehandlad,
atfardig mat under hanteringen.

VARMETALIGA GRUPPEN
> Bacillus cereus
> Clostridium perfringens
> Clostridium botulinum

Farorna utgors av sporbildande bakterier som inte
kan neutraliseras genom vdarmebehandling. Dessa
forekommer framforallt pa jordiga rotsaker, men
4dven pa ris och kryddor. Aven kéttravaror, gronsaker
och frukter samt i torrvaror &r riskabla da de kan
fororenas med dessa bakterier.

Att minimera nédrvaro och tillvaxt av dessa bakterier,
fore och efter virmebehandling, blir nodvéandigt for att
forebygga att de orsakar sjukdom.

Forebyggande dtgdrder

> Jordiga rotfrukter/-gronsaker hanteras med nog-
grann hygien for att undvika att jord och andra
fororeningar sprids till andra rena produkter.

> Frukter och gronsaker ska skoljas fore
anvandning.

> Tillagning for omedelbar servering.
> Varmhallning av mat sker 6ver 60°C.

> Snabb nedkylning (hogst 8°C inom fyra timmar).
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FAROANALYS

GIFTBILDANDE GRUPPEN
> Staphylococcus aureus
> Bacillus cereus
> Clostridium botulinum
> Bakterier som kan bilda histamin

Farorna utgors av ett gift som bildas av bakterien
Staphylococcus aureus vilken férekommer pa hud och
slemhinnor hos ménniskor och djur. Bakterien kan
avdodas vid 70°C, men giftet forsvinner inte genom
varmebehandling.

Mat fran kalla koket (till exempel sallad, kokta ned-
kylda dgg) och mat som hanteras efter virmebehandling
tillhor riskgrupperna. Att minimera spridning av bak-
terien fran personalen till maten, samt tillvixt av den,
dr nodvandigt for att forebygga halsofara.

Bacillus cereus bildar gifter som ger matforgiftning.
Eftersom bakterien tillhor de varmetaliga kan giftet
bildas dven efter virmebehandlingen. Bakteriens
tillvaxtmoijligheter méste forebyggas pa samma sétt
som for de vdrmetaliga.

Clostridium botulinum kan ocksa bilda gifter. Detta
kan ske efter virmebehandlingen eftersom bakterien
dven ingar i den vdrmetaliga gruppen. Aven om det
ar ovanligt att Clostridium botulinum orsakar mat-
forgiftningar sa ar foljderna sa allvarliga om det skulle
ske att det dr nodvéndigt att ta med den i faroanalysen.
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Botulinumgiftet orsakar bland annat férlamning av
andningsmusklerna. Bakteriens tillvixtmojligheter
maste begrdnsas pa samma sitt som de virmetaliga.
Dessutom &dr matens sammanséttning (rétt mangd
socker, salt och syra i inldggningar och konserverings-
medlet nitrit i kottprodukter) viktig for att forhindra
att botulinumgift bildas.

Histaminbildande bakterier kan finnas pa ton-
fisk och makrill. Bakterierna avdodas med virme
(tillagning) men giftet histamin finns kvar. Det finns
ett griansvarde for produkter som siljs p4 marknaden
och restaurangens hantering inriktas pa att kdpa in
produkter som far séljas och forvara fisken i kyla
och undvika hantering i rumstemperatur mer &n
nodvéndigt.

Forebyggande dtgdrder
> God personalhygien.
> Kylforvaring kallare &n 8°C.

> Varmhallning 6ver 60°C.

> Snabb beredning och uppvarmning nar
temperaturen &dr mellan 8 och 60°C.

> Kottprodukter (korv, skinka, rimmat kott) bor
vara nitritbehandlade.



GENOM ATT ANSTALLA utbildad, erfaren personal och
ha muntliga och skriftliga instruktioner som vi foljer
upp forebyggs att livsmedel hanteras pa fel sétt eller

att kontroller inte utfors pa grund av okunskap.

Rekommenderade rutiner for att
personalen ska gora ratt

SE TILL ATT INSTRUKTIONERNA till personalen
(= rutinerna) dr anpassade till verksamheten
och att de é&r latta att forsta och att de gar att
folja. Med bra rutiner som foljs och 6vervakas sa
minskar behovet av utbildning.

ANLITA PERSONAL med ritt kompetens. Inte bara
formell utbildning &r viktig — dven erfarenhet
och referenser fran tidigare arbeten ska vigas in.
Anvind gédrna ”Valideringsunderlag kompetens-
kriterier kock” for att bedoma kompetensen.

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

gd igenom rutinerna for arbetsuppgifter och
kontroller, stélla fragor och komma med forslag
till forbéttringar.

Utbildning och
personalens
kunskaper
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KONTROLLERA BEHOVET av kompletterande
kompetens och/eller fordndrade styrande rutiner.

mmm Dokumentation

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

Planerade kurser och andra kompetenshdjande
aktiviteter: noteras i forbattringslistan

Genomfdrd kurs: Bockas av i forbattringslistan och
eventuella kursintyg (kopior) sparas tillsammans med
personalens ovriga personaluppgifter.

Dokumentationen sparas minst sa lange personalen
arbetar kvar.

Bra att veta om personalens kunskaper

Lagstiftningen har inga krav pa speciell utbildning
for kokspersonalen. Det &dr foretagaren som avgor
vad som krévs och det beror i sin tur pa vad som ska
goras, vilka arbetsuppgifter var och en har och hur
foretagets rutiner ser ut. Finns det valdigt detaljerade
rutiner for allting sa behover personalen ingen
sdrskild kompetens for att de ska kunna utfora sina
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UTBILDNING OCH PERSONALENS KUNSKAPER

arbetsuppgifter. Om det istéllet &r allmént héllna
rutiner sa kréaver det sérskild kompetens och ibland
sérskild utbildning for att man ska kunna veta

att personalen gora jobbet pa ratt sétt. Det kan ju
ocksa variera mellan alla olika arbetsuppgifter som
personalen utfér. Om den utbildade kocken ska
utfora rengoringsuppgifter sa kan det vara béttre att
ha ett detaljerat stadschema och beskrivningar av hur
rengoringen ska ga till istéllet for att lata kocken gé en
kurs i rengoringsteknik.

Lagkravet om instruktioner och/eller utbildning av
personalen &r nagot som varje enskilt foretag behover
se over hur de 16ser det pa bésta sétt utifran sin perso-
nals 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.

Ta reda pa personalens kunskaper

I laroplanen for Restaurang- och livsmedelsprogrammet
finns foljande relevanta lista pa vad man bor kunna
efter att ha genomgétt 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 sétt.

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

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

6. Kunskaper om lagar och andra bestammelser
inom omréadet.

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

Listan &r dven giltig ndr man vill bedoma personalens
kunskap i 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 kraver olika
kunskaper. Dessutom har olika personer olika sétt att
ta in kunskap pa. Det gor att behovet av utbildning
och bista sattet att utbilda varierar fran person till
person i foretaget och det ar svart att gora en generell
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rutin for detta. Darfor presenterar vi hér olika idéer
kring hur behovet kan uppfyllas.

Valj basta alternativet for att
uppfylla behoven

Om behovet kan uppfyllas med fordndrade rutiner sa
bor det véljas i forsta hand.

Nar du vet att kompetensen behover hojas —
undersok olika alternativ;

INTERN UTBILDNING, genom att planera och
avsditta tid for att personal med den ritta
kompetensen overfor den till andra.

UTFORMA INSTRUKTIONER och information som
hjélper personalen att hitta ritt kunskaper.

SJALVSTUDIER. Genom att studera information pa
Internet eller studera ldmplig litteratur kan bade
intresse och kompetens oka till ritt niva. Gor en
plan, avsétt arbetstid och folj upp hur det gar. Var
tydlig med nér planen borjar och nér den &r av-
slutat. Skriv upp vad som ingétt, till exempel viktiga
webbsidor och vilken litteratur. (Livsmedelsverkets
webbplats, www.livsmedelsverket.se, innehaller
mycket information om riskerna med mat och

hur man forebygger dem.) Det finns dven olika
internetkurser som kan vara lampliga — sérskilt
om det giller att skaffa sig allmdnna kunskaper
om livsmedelshygien — utan anpassning till den
egna verksamheten.

ANPASSAD UTBILDNING. Beroende av ert behov
kan olika utbildningsféretag och livsmedels-
konsulter utforma specialanpassad utbildning foér
ert behov. Var noga i planering och bestéllningen
s att satsningen i arbetstid och ovriga kostnader
uppfyller ert behov.

FARDIGA KURSER. Det finns manga olika kurser
om till exempel livsmedelshygien eller

Vad sager lagstiftningen om utbildning?

UTBILDNING (KAPITEL XII | 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 satt som &r anpassat till deras arbetsuppgifter,
. att de som ansvarar for utveckling och underhall av
det forfarande som avses i artikel 5.1 i denna for-
ordning eller for anvandning av relevanta riktlinjer
har getts adekvat utbildning i tillampningen av
HACCP- principerna, och
. attalla krav i nationell lagstiftning nar det galler
utbildningsprogram for personer som arbetar inom
vissa livsmedelssektorer uppfylls.




UTBILDNING OCH PERSONALENS KUNSKAPER

livsmedelsallergier. Ibland kan sadana kurser
inga i leverantorernas service till sina kunder,

till exempel om ni koper rengoringskemikalier,
skadedjurssanering eller forsakringar. Var upp-
mérksam pa foretagens erbjudanden och Gvervég
alltid om innehallet &r rétt for er och eventuella
séljbudskap for deras respektive produkter.

TAG REFERENSER och avgor vilken utbildning ni
behover.

Efter avslutad utbildning 4r det viktigt att f6lja upp om
utbildningen har gett resultat. Vinta en tid efter utbild-
ningen och undersok kompetensen bland personalen.
Ténk efter om insatsen varit vird kostnaderna och pla-
nera in nésta steg i utbildningen eller bestdm ett datum
nér utbildningsbehovet ska ses 6ver igen. Vénta aldrig
langre dn ett &r mellan genomgangarna av behovet.

Kursplan for utbildning i grundlaggande
livsmedelshygien

Om ni véljer att utbilda personalen i grundldggande
livsmedelshygien bor kursen motsvara cirka en dag
och innehalla foljande delar (bygger pa forslag i
Livsmedelsverkets rapport nr 8/2006):

MATFORGIFTNINGAR: statistik, orsaker,
konsekvenser och produktansvar.

SMITTAMNEN/BIOLOGISKA FAROR: bakterier, virus,
svampar, parasiter.

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

OVERVAKNINGS-/STYRPUNKTER (temperatur-
métning, rengoringskontroll med till exempel
tryckplattor, etc). Utvdardering av analysresultaten.

KEMISKA FAROR (frimmande d&mnen).

FYSISKA/FYSIKALISKA FAROR (frimmande foremal).

ALLERGENER: korskontaminering etc.

IDENTIFIERING AV FAROR vid rundvandring i
en for deltagarna representativ livsmedelslokal
alternativt via bilder fran en sadan lokal.

ARBETSUPPGIFT: identifiera faror i den egna
verksamheten och beskriva vad man gjort eller
kan gora for att ta hand om dem.

REDOVISNING av arbetsuppgiften.

RUTINER for grundforutsédttningar (GHP),
markning och sparbarhet. Andra skyldigheter
enligt lagen sasom aterkallelse och information
till konsumenter.

MYNDIGHETERNAS ROLL: lagstiftning och offentlig
kontroll.

SKRIFTLIGT PROV: 10-15 flervalsfragor alternativt
5-10 beskrivande fragor som speglar hela
kursplanens innehall.

Kunskaper om tillampning av HACCP-
principerna

Personal som har det 6vergripande ansvaret for verk-
samhetens livsmedelshantering eller for den dagliga
driften ska forsta och kunna redogora for hur HACCP-
principerna tillampats i den egna anldggningen.

Om foretaget sjdlv genomfort sin faroanalys, utformat
forebyggande atgarder, pekat ut kritiska styrpunkter
och valt ut lampliga kritiska gréansvirden sa behovs
kunskaper minst motsvarande en tvadagarskurs i
tillimpningen av HACCP-principerna anpassat for
restaurangverksamhet och information om livsmedels-
burna hélsofaror till exempel fran Livsmedelsverkets
webbplats, www.livsmedelsverket.se, under rubriken
Livsmedelsforetag och dérefter Sékra livsmedel.

Om foretaget anlitat extern expertis, till exempel en
konsult, sa ska uppgifter for konsultens kompetens
finnas sparade pa foretaget (till exempel genom kopia
pa officiellt intyg eller anteckning i foretagets egen
dokumentation) och ansvarig pa anldggningen ska
kunna redogora for hur principerna tillimpats och
hur det visar sig i foretagets rutiner och kontroller.

Om foretaget foljer Visitas branschriktlinjer for
sdker mat pa restaurang sa ska personal med ansvar
for rutiner och 6vervakning ha lédst igenom och
forstatt branschriktlinjens tillimpning av HACCP-
principerna och kunna visa hur man gjort for att
veta om verksamheten i anldggningen omfattas av
Branschriktlinjens faroanalys eller inte.

Utbildning inom sarskilda amnesomraden

Beroende av restaurangens inriktning och kundgrupp
s& kan det vara aktuellt med sérskilt bra kunskaper
inom vissa omréden. Vi vill sérskilt reckommendera:

Hurra, en allergisk gdist!
Kursen dr framtagen av Astma- och Allergiférbundet i
samarbete med Visita.

Branschen har tagit fram en partsgemensam nationell
valideringsmodell f6r kock- och servitrisyrket. Valide-
ring dr ett bra sétt att kvalitetssdkra kompetensen hos
personalen. Kontakta Visita for mer information om
hur du gar till védga for att validera din personal. //
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VARJE PERSON som hanterar maten maste gora rétt for
att undvika att sprida skadliga mikroorganismer eller
amnen till maten. Med kontroll 6ver smittriskerna,
rena arbetskldder och noggrann handhygien minskar
vi riskerna sé langt vi kan.

Rekommenderade rutiner for
personlig hygien

Smittsam sjukdom och sar

Du som arbetar med livsmedelshantering dr skyldig
att meddela ansvarig om du har sjukdom eller smitta
som kan foras vidare via livsmedels-hanteringen.
Prata med ansvarig om du har sjuk-dom eller sym-
tom som ger illamaende, krikningar, diarré, hosta,
ont i halsen, forkylning eller sar. Detta géller ocksa
om smittan finns i ditt hem. Du kan fora smittan
vidare dven om du inte sjdlv ar sjuk. Den som &r
ansvarig pa arbetsplatsen avgér om Du kan arbeta
med livsmedel, omplaceras tillfilligt eller maste stanna
hemma.

Om du har sar ska dessa tdckas med plaster. Sar
pa hidnderna ska ha vattentaligt plaster och du maéste
anvinda skyddshandskar. Lakta sar som halls rena,
till exempel efter hél i 6ronen eller annan piercing
behover inte tdckas.
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Personlig hygien

Arbetsklader och smycken

Byt om till arbetskldder (skor, byxor, troja/rock, for-
kldade och huvudbonad) nédr du kommit till arbetet.
Arbetskldderna far bara anvidndas pa arbetet.

Byt arbetsklédder sa att de hela tiden &r frascha och
dr 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 maste du anvanda
skyddshandskar. Orhéngen och piercing som &r rena
och verkligen sitter sékert och dér saren ar ldkta &r
tillatet utom pé hénderna.

Mobiltelefoner

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

Handhygien

Hénderna ska vara valvardade, med fina nagelband
och kortklippta naglar. Vid problem med nagelband
maste skyddshandskar anvandas.

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

Rutinerna for personlig hygien galler alla som ska
vistas i lokalerna dar maten bereds.



PERSONLIG HYGIEN

Bra att veta om personlig hygien

Smittsam sjukdom

Personer som kan smitta via maten far inte delta

i livsmedelshanteringen. Detta géller d&ven egen-
foretagaren, som kanske &r den enda som jobbar
i koket. Om det inte finns nadgon ersattare kan det
bli nodvéndigt att halla stangt vid sjukdom for att
undvika att smitta gédsterna via maten.

Personal maste vara uppmérksam pa sitt eget
hélsotillstand och meddela foretagaren om sjukdomar,
sar och smittor sa att man kan avgora om personen
kan arbeta med livsmedel eller inte. Tillfredstédllande
skyddsétgirder ska darefter vidtas efter bedomning
av ansvarig. Manga sjukdomar smittar dven efter att
sjukdomssymtomen avklingat. Nér inte ansvariga
pa plats kan bedéma sa kontaktas ldkare for rad om
lampliga atgérder.

Forkylningar, halsinfektioner och liknande: Arbete
med ofdrpackade livsmedel bor inte dga rum sa ldange
symtom foreligger.

DIARREER: Personer med diarré ska inte arbeta
med oforpackade livsmedel.

SALMONELLA, SHIGELLA, EHEC: Arbete med
oférpackade livsmedel ska inte dga rum forran
mittfrihet foreligger, oavsett personens allmén-
tillstand.

CAMPYLOBAKTER, YERSINIA: Arbete med
oférpackade livsmedel ska inte dga rum forran
personen &r symtomfri.

TUBERKULOS: Personer som dr smittférande bor
inte arbeta med oférpackade livsmedel oavsett
allméntillstand.

NOROVIRUS (VINTERKRAKSJUKA), ROTAVIRUS:
Personer som drabbats av Norovirus eller Rota-
virus ska avvakta i tva dygn efter att symtomen
upphort innan arbete med oférpackade livsmedel
aterupptas.

HEPATIT A OCH E: Arbete med of6rpackade livs-
medel far ske efter bedomning av behandlande
lakare.

Sar
Personer med infekterade sér pa hdanderna, armarna
eller ansiktet:

> Alla sar maste tdckas sa att eventuell infektion
inte kan spridas till maten. Plaster och engangs-
handskar 4r limpligt for sir pa hidnderna. Ovriga
sar dr det tillrdackligt med plaster.

> Sar efter hédl i 6ronen eller annan piercing ska
skyddas som andra sar. Lékta sar efter piercing ar
normalt inget problem. De maste inte tdckas. Det
dr viktigt att eventuella smycken &r rena och att
huden é&r ren.

Ersattning till personer som inte kan arbeta med
livsmedel pé grund av smittrisken

Ar en arbetstagare hemma och ir sjuk eller vardar
sjuka barn géller vanliga ersittningsregler. Om arbets-
tagaren inte sjélv dr sjuk, men misstankt smittbarare
utan att ha forlorat arbetsformagan, kan arbetsgivaren,
lakare, smittskyddslédkare eller Miljo- och hélsoskydds-
ndmnden besluta om att stinga av personen fran
arbete med livsmedel. Nar ett sadant beslut finns

kan arbetstagaren begéra smittbararpenning fran
Forsakringskassan for den tid man tvingas avsta

fran arbetet. Pa Forsdkringskassans webbplats,
www.forsakringskassan.se, kan du ldsa mer.

Arbetsklader
Rakna med att kldder som du haft pa dig utanfor
arbetsplatsen kan fora med sig fororeningar och i
vérsta fall sjukdomsframkallande mikroorganismer.
Det &r en enkel atgérd att alltid anvanda sérskilda
arbetsklader som bara finns pa arbetsplatsen for att
undvika att sprida sadana mikroorganismer till maten.
Arbetskldaderna har en viktig roll i att hindra
smittspridning. Men de kan ocksa anvandas for
att visa gésterna hur viktig hygienen &r. Darfor kan
foretagets egna hygienregler mycket vl stadlla hogre
krav &n lagstiftningen gor.
Arbetskldder i koket &r: skor, byxor, tréja/rock och
ibland huvudbonad (se nedan om huvudbonad).
Komplettera med ett forkldde om du tillfalligt haller
pa med “kladdig” hantering.
Byt arbetskldder sa att de hela tiden ser frascha ut.

Nr dr det ldmpligt att ha huvudbonad?
Ett héarstra i maten innebér ingen egentlig fara for
hélsan, men det upplevs dcklande av de flesta och

Vad sager lagstiftningen om
personlig hygien?

PERSONLIG HYGIEN (KAPITEL VIII | BILAGA Il TILL
FORORDNING EG NR 852/2002)

Livsmedelsforetagare skall se till

1. Alla personer som arbetar pa platser dar livsmedel
hanteras skall iaktta god personlig renlighet och
bara lampliga, rena och, nar det ar nodvandigt,
skyddande klader.

. Personer som lider av eller &r barare av en sjuk-

dom som kan dverfdras via livsmedel eller som
till exempel har infekterade sar, hudinfektioner,
andra sar eller diarré far inte tillatas att hantera
livsmedel eller vistas pa en arbetsplats dar Llivs-
medel hanteras om det finns risk for direkt eller
indirekt kontaminering. Alla personer som har
sadana dkommor och som ar anstallda i ett
livsmedelsforetag och som formodas komma i
kontakt med livsmedel skall omedelbart rapportera
sjukdomen eller symtomen, och om majligt deras
orsaker, till livsmedelsforetagaren.
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PERSONLIG HYGIEN

det ska naturligtvis inte finnas dér. Det &r en storre
fara med till exempel stafylokocker som ibland finns i
harbotten. Darfor ar det viktigt att ha huvudbonad for
att undvika spridning av stafylokocker till maten. Om
stafylokockerna far tillfalle att véixa i maten sa kan de
bilda ett gift. Giftet kan i sin tur orsaka matforgiftning
om man far det i sig. Giftet klarar &ven uppviarmning,
s& dven om man tillagar maten sa kan giftet finnas
kvar - trots att stafylokockerna dor.

Eftersom stafylokockerna behover tid pa sig for
att kunna vaxa och bilda sitt gift s& &r det viktigare
med huvudbonad i all hantering som sker langt innan
maten dts upp. Nagon séker grins finns inte, men
serveringspersonal, som hanterar maten precis innan
den &ts paverkar inte sdkerheten i detta avseende
med eller utan mossa. Nér vi tillverkar mat som ska
dtas senare blir mossan ett viktigt komplement for
att undvika att stafylokocker skulle kunna orsaka
matforgiftning. Sa lagar vi mat som inte ska &tas direkt
(inom en timme), d& dr mossa lampligt. Till exempel
om maten siljs for avhdmtning, catering, smorgasbord/
buffé eller om vi ska forbereda for att fortsitta
tillagningen senare.

Smittvédgen fran héret till maten kan dven ga via
hénderna. Om du kliar dig i haret far du med dig
bakterierna pa fingrarna. Det sker oavsett om du har
mossa pa eller inte, men mossan dr en bra paminnelse.
Sé tvitta alltid hdnderna om du tagit i huvudet eller
haret. Detsamma géller for alla delar av huden som
berors.

Tvatta arbetsklader

Oavsett om arbetskladerna tvattas pa en sarskild
tvattfirma, i restaurangens lokaler eller i personalens
bostad sa ar det viktigt att f6lja dessa riktlinjer. Det
ar ett satt att sakerstalla att kladerna inte dverfor
fororeningar till maten.

> Personer som tvattar arbetsklader far inte ha
smittsam sjukdom som skulle kunna overforas
med kladerna.

> Tvattning ska ske i maskin vid minst 60°C.

> Tvattmedel ska anvandas och doseras enligt
anvisningarna pa férpackningen.

> Torkning ska ske i torktumlare eller i ett
hygieniskt utrymme. Toalettutrymme, dusch-
eller badrum ar inte hygieniskt utrymme.

> Tvattade arbetskléder ska transporteras och
forvaras sd att de inte férorenas innan de
anvands pa arbetsplatsen.

> Om personalen tvattar arbetskladerna
hemma ska de fa anvisningar s3 att dessa
rekommendationer kan foljas.
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Visste du att...

... Norovirus som orsakar vinterkraksjukan kan
overleva i cirka tva veckor pa vanligt tyg?

Smycken

Smycken, armbandsur och liknande bor inte béras
sé att de kan komma i beroring med of6rpackade
livsmedel eller pa annat sétt utgora en hygienisk
risk. Dessa bor avldgsnas om de inte kan téckas
tillfredstéllande med till exempel engangshandskar.
Om engangshandskar anvénds ska dessa bytas i
samma utstrdckning som hidnderna ska tvéttas, till
exempel mellan varje arbetsuppgift och efter ovrigt
forfarande som kan innebéra att livsmedel fororenas.
Det finns inget forbud mot piercing i lagstiftningen.
Forutsatt att den &r lakt och smycket sitter sakert dr en
piercing inget hinder for god hygien.

Det ar lattare att halla huden ren om den éar fri fran
smycken som till exempel ringar, armband, 6rhéngen
och piercing. Lagstiftningens krav pa livsmedels-
foretagaren &r att denne ska se till att maten inte
fororenas. Ett enkelt sétt dr att ha regler som sédger
att smycken och piercing inte dr tillaten. Det dr latt
att overvaka och kan enbart av den orsaken vara vl
motiverat. Viljer foretagaren istéllet att tillata nagon
form av smycken sa blir det ytterligare ett moment att
kontrollera. Om smycken inte ska riskera att konta-
minera maten vid hanteringen sa maste foljande krav
vara uppfyllda:

> Smycket ska vara rent och det ska vara slatt sa att
det kan rengoras enkelt.

> Sar (vid lakningsprocessen efter piercing) ska
skotas och tdckas in som andra sér.

> Smycket ska sitta sdkert s& det inte kan hamna i
maten av misstag.

Mobiltelefoner

Undersokningar bland vardpersonal pa sjukhus har
visat att mobiltelefoner l4tt sprider smitta. Samma
sak giller dven i restaurangkok. Om inte telefonen &r
ren sd kan smuts med olika mikroorganismer hamna
pa hidnderna och sedan i maten. For sékerhets skull
vill vi undvika det. Det gor vi genom att antingen
inte tillata mobiltelefoner i koket, eller sa rengor vi
mobiltelefonen innan den tas in i koket och tvéttar
hédnderna efter att vi anvént den.

Handhygien

Innan maten hanteras ska hdnderna vara rena.
Hénderna kan fora med sig farliga mikroorganismer
eller skadliga @mnen till maten fran huden och allt
man rort vid. Det ar darfor viktigt att halla handerna
rena och fria fran skador. Ett litet sar, trasiga, smutsiga
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naglar eller ett infekterat nagelband kan innehalla
miljontals bakterier som ldtt hamnar i maten nédr man
anvinder hdanderna. Var och en maste skota om sina
hénder sa att riskerna minskas. Naglarna ska hallas
korta och rena. Nagelbanden ska hallas fina.

Tédnk ocksa pa att mycket sma méngder av vissa
livsmedel kan framkalla allvarliga allergiska reaktioner
och att ratt kétt kan innehélla manga bakterier som
kan vara skadliga om de hamnar pa produkter som
inte varmebehandlas. For att undvika att allergenerna
eller bakterierna fors Gver till mat dér de inte ska
finnas s& maste hdnderna tvittas mellan olika typer
av livsmedel.

Kom ihag att tvitta hinderna...

...innan arbetet borjar och mellan arbetsmoment
om olika ravaror/produkter hanteras,

...efter arbete med ratt kott,
... efter toalettbesok, maltidsuppehall och rokpaus,

...efter kontakt med saker som inte ar rena, till
exempel mobiltelefon, kassan eller kontanter,

...efter att man kliat sig i haret eller pa huden,

...efter rengdring av utrustning och lokaler samt
hantering av emballage och sopor, och

...efter annat arbete som kan innebara att livsmedel
fororenas.

Reglerna om personlig hygien galler alla som
ska vistas i lokalerna dar 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 4r det anda nodvandigt att sldppa in personer,
till exempel reparatorer, konsulter, inspektorer, séljare
eller intresserade géster. Da giller att de foljer personal-
hygienreglerna. Det finns ju klart tillfdllen ndr man
dnda sldpper in nagon ett kort 6gonblick utan att man
gar igenom alla personalhygienregler. Da géller att de
har rena skor eller skoskydd och att de inte petar pa
nagot i koket.

Nir det inte pagar ndgon mathantering i koket sa
maste man inte folja personalhygienreglerna for att
vara dar. Men det kan vara nodvéndigt att gora rent
hela koket efterat.

Det dr ocksa mdajligt att avgransa en del i koket dar
besokare eller gister kan finnas, till exempel vid ett
”chefs table”. D& maste man se till att det inte finns
risk for att smitta kommer in sa att det kan forstora
maten. //
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FOR ATT VI SKA KUNNA veta vilka faror som finns

i maten - sa att vi kan minimera riskerna — maste
vi lita pa vara leverantorer. I vissa fall dr det direkt
avgorande, exempelvis nér vi kdper in varor som vi
inte sedan varmebehandlar.

Nir det géller allergener sa dr vi ocksa helt beroende
av att vara leverantorer vet vad det handlar om och
informerar oss om alla foréandringar.

Det dr bra att ge sin leverantor en tydlig krav-
specifikation pa varorna och darefter kontrollera att
dessa krav tillmotesgas. Leverantorer é&r, liksom alla
andra livsmedelsforetag, skyldiga att vidta atgarder for
att identifiera och styra faror som kan medfora att fére-
tagets produkter utgor en risk for konsumenten. En
leverantor som inte kan redogora for sakerheten i sina
produkter dr inte en serits aktor och bor undvikas.

Rekommenderade rutiner for inkop och
transport till anlaggningen

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

> Vi viljer leverantorer som har eget ansvar och
omfattas av offentlig kontroll.

> Leverantoren ska kunna ge fullstdndiga kontakt-
uppgifter inklusive organisationsnummer.
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Val av produkter ndr du foljer branschriktlinjens faroanalys

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

> Frysta hallon som vi ska servera utan kokning
ska komma fran leverantor som har kontroll 6ver
faran med norovirus.

> Vi koper bara in produkter som ingéar i listan
"Produkter som vi hanterar” enligt faroanalysen.

> Forpackningsmaterial och allt som kommer i
kontakt med oférpackade livsmedel ska upp-
fylla kraven for material i kontakt med livs-
medel. Vi maste kontrollera att det material
vi koper in kan anvéndas for de livsmedel,
de tider och de temperaturer som géller i var
hantering.

Val av produkter ndr du har en egen faroanalys

Alla produkter som kan smitta ner annan mat eller
som vi inte virmebehandlar stéller vi krav pa enligt
faroanalysen. Leverantdren maste kunna visa att vara
krav dr uppfyllda.

Transport

Maten som transporteras till anldggningen ska
hallas fri fran fororeningar (till exempel smuts,
mikroorganismer och allergener) och behalla ratt
temperatur (ldgre an forvaringsanvisningen) sa att
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det inte vaxer mikroorganismer eller bildas gifter i
maten.

Bra att veta om inkop

Val av leverantor

Eftersom leverantoren har sa stor paverkan pa
sdkerheten i var mat sé dr det bra att bedoma varje
leverantor noggrant. Som hjélp i det arbetet har vi
tagit fram ett antal fragor som behéver fa svar. Det
finns ocksa kommentarer till varje fraga som hjélp
nédr svaren kommer. Det finns fler sétt att bedoma
sina leverantdrer pa och har restaurangen redan en
fungerande metod sa forsok dnda se hur fragorna
besvaras och vilj att stédlla de fragor dér du sjalv ar
tveksam.

BEDOM LEVERANTOREN INNAN DU GOR INKOP
Fragor som dr bra att ha svar pad vid val av leverantor

1. Ar ni certifierade enligt ISO 22000 -
ledningssystem for livsmedelssédkerhet, BRC-
global standard for Food Safety eller IP-
livsmedelsforadling?

2. Ar foretagets anlidggningar godkinda av
kontrollmyndigheterna (eller registrerade om
inte godkénnande krivs)?

3. Arbetar foretaget med rutiner och 6vervakning
for livsmedelssédkerhet?

4. Bygger rutinerna och Gvervakningen pé en
noggrann faroanalys?

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

6. Har ni goda rutiner som garanterar att alla
allergena @mnen som hanteras i anldggningen
identifieras och hanteras pa ett sakert satt?

7. Anges alla ingredienser, barare och process-
hjalpmedel i markning eller produktfaktablad?

8. Finns rutiner for hur receptédndring eller annan
dndring i produkten ska kommuniceras med oss?
Finns rutiner vid aterkallelse?

Fragorna ska stéllas skriftligt till leverantdren om
inte svaren redan finns i informationsmaterial fran
leverantoren, till exempel pa foretagets officiella
webbplats.

Kommentarer till fragorna och hjdlp med bedémning

1. Om foretaget ar certifierat betyder det att ett
oberoende kontrollorgan har kontrollerat att

foretaget uppfyller sérskilda krav som beskrivs

i en standard. Om din leverantor visar ett
certifikat sa ska du kontrollera att certifikatet
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
sdtt utan att for den sakens skull ta med
livsmedelssékerheten.)

. Anldggningar som é&r registrerade eller god-

kdnda omfattas av offentlig kontroll. Da vet vi
att verksamheten ska kontrolleras av myndig-
heten. Om man vill kan man kontakta den
kontrollmyndigheten och fa reda pa resultat
fran kontrollen. Det &r offentliga handlingar och
ska ldmna ut till den som begdr. Man behéver
inte ens berdtta vem man &r och vad man ska
anvanda uppgifterna till. Fraga alltid kontroll-
myndigheten om du misstéanker att du fatt fel-
aktiga uppgifter fran leverantoren.

. Alla livsmedelsforetag ska ha rutiner och

overvakning for att kunna visa sitt livsmedels-
sdkerhetsarbete. Vi behover veta om de arbetar
efter sina rutiner och om de 6vervakar personalen
och processerna.

. Grunden till rutiner och kontroller for sidkra

livsmedel &r sjdlva faroanalysen. Den visar vilka
faror som foretaget tar hand om och hur det

gar till. For vissa foretag finns det faroanalyser

i branschriktlinjer som de kan f6lja, annars maste
de ha en egen som &dr anpassad efter deras egen
verksamhet. Jamfor gidrna deras faroanalys med
information om sékra livsmedel pa Livsmedels-
verkets webbplats.

. Ménga produkter som hanteras pé en restau-

rang innehéller olika faror som tas omhand

i normal tillagning. Till exempel forvéntas vi
viarmebehandla malet kott innan vi serverar

det eller skolja gronsaker innan vi hackar dem
och ldagger dem i en sallad. For kdnda ravaror
har vi med det i var egen faroanalys, men samman-
satta och nyare produkter skulle kunna innehalla
négon fara som vi inte tdnkt pa. D& behover vi

fa veta det frdn vér leverantor. Det dr ocksa en
kontroll av leverantorens kunskaper pad omradet.
Om de inte forstar fragan sa kanske de inte har
tillracklig kompetens for att framstélla siker
mat?

. Allergener vet vi att de kan orsaka allvarliga

skador och i virsta fall dédsfall hos vissa
konsumenter. Vi har rutiner i var egen
verksamhet for att inte blanda i allergener i
mat dar de inte ska finnas. Det maste vara
leverantorer ocksa se till i sina verksamheter.
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7. For att vi ska kunna veta vad maten innehaller sa
maste sadana uppgifter komma med produkterna
eller finnas tillgédngliga for de produkter vi an-
vinder. Ar varorna forpackade s star det pa
ingrediensforteckningen, eller i vissa fall finns
uppgifterna pa ett produktfaktablad. Det ar viktigt
att veta att man kan lita pa den information man
fatt och att den verkligen anger allt som ingar.

I vissa fall anvdander man ”bérare” for kryddor till
exempel. Det &r for att produkten ska bli lédttare
att dosera och hantera. Barare kan till exempel
vara mjolkpulver och d& méste den informationen
finnas med. Annars kan det orsaka allvarlig
allergisk reaktion om den finns i en produkt

dar vi inte forvidntar oss mjolkproteiner.

8. Ibland kan tillverkare av en produkt utveckla
den till exempel genom att byta ut ingredienser
och ersdtta dem med nagot annat. Om vi inte
dr observanta da sa kan vi missa att innehéllet
forandrats. En allergen ingrediens kan till
exempel vara ersatt av en annan och da vill
vi att vi far veta det pa ett tydligt sétt sd att vi
uppmérksammar forandringen.

INKOP FRAN PRIVATPERSONER
Livsmedelslagstiftningen tillater att man koper in sma
mangder primérprodukter (produkter fran jorden eller
naturen) direkt fran nagon privatperson. Det kan till
exempel vara bar och svamp eller produkter fran jakt
och fiske. Den som séljer produkterna omfattas inte
av offentlig kontroll, men maste naturligtvis se till

att produkterna som de séljer &r sdkra. Restauranger
som koper in och hanterar sadana livsmedel behover
kontrollera att produkterna dr sdkra. Olika produkter
kraver olika kontroller. For att restaurangen ska

vara sdker kravs kunskap om varje produkt och
hanteringen i det enskilda fallet.

Val av produkter

Kottprodukter (exempelvis korv, skinka, rimmat kott)
bor innehalla nitrit (konserveringsmedel E250) for att
minska risken for botulinumtoxin som annars kan ge
svara skador. K6tt som bara &r slaktat, styckat, skivat
eller malet raknas inte in i begreppet kottprodukter
och ska inte innehaélla tillsatsen nitrit.

Vad sager lagstiftningen om inkop?

Lagstiftningen reglerar inte sjalva inkopet. Det ar forst
nar varorna tas emot som reglerna bérjar galla. Darfor
visas den lagstiftningen under avsnittet Mottagning av
varor.
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Frysta hallon som inte kokas innan de serveras orsakar
ibland matforgiftningar. De har da varit férorenade
med norovirus som finns kvar dven efter noggrann
skoljning. For att minska risken sa mycket som mojligt
behover hallonen kontrolleras redan under odling och
skord. Korrekt odling utan bevattning med fororenat
vatten samt en noggrann hygien under plockningen sa
att inte jord eller personal férorenar hallonen minskar
riskerna. Om inte leverantdren kan lova detta sa ska
hallonen inte dtas utan kokning.

Om du bara koper in produkter som ingéar i listan
”Produkter som vi hanterar” enligt faroanalysen sa
dr du saker pa att de ingar i faroanalysen. Andra
produkter kan paverka faroanalysen mycket eller
litet. Det beror pa vilken produkt det ar, vilka
faror den for med sig och hur produkten ska an-
vandas. Borja med att ldra dig vilka farorna &r och
vilka rekommendationer som finns kring produkt-
en. Fraga leverantoren och jamfor uppgifterna
med information pa Livsmedelsverkets webbplats,
www.livsmedelsverket.se, under rubriken Livsmedels-
foretag och dérefter Sakra livsmedel.

FORPACKNINGSMATERIAL och allt som kommer i
kontakt med oforpackade livsmedel ska uppfylla
kraven for material i kontakt med livsmedel. Vi méste
kontrollera att det material vi koper in kan anvéndas
for de livsmedel, de tider och de temperaturer som
géller i var hantering.

Vid ink6p av forpackningsmaterial av plast
kontrollerar vi att:

> materialet dr lampligt for det vi tdnkt anvénda det
till (att det tal vétska, fett, syra, hoga temperaturer
som géller for oss).

> materialet dr godként enligt Normpack, dr méarkt
med ”for kontakt med livsmedel” eller markt med
denna symbol:

For material som saknar markning behovs ett produkt-
faktablad fran leverantoren, ddr materialets lamplighet
garanteras om det inte 4r uppenbart att materialet

ska anvéndas i kontakt med livsmedel, till exempel en
produkt som heter ”ostfilm”. I méanga fall finns produkt-
faktabladet pa kartongen. Sarskilda regler géller 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
sadant dokument brukar bendmnas ”forklaring om
overensstimmelse” (Declaration of Compliance, DoC).
Mer om risker med férpackningsmaterial finns att ldsa
i Livsmedelsverkets Kontrollhandbok for storhushall,
del 2.
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Transport av livsmedel

Maten som transporteras till anldggningen ska
hallas fri fran fororeningar (till exempel smuts,
mikroorganismer och allergener) och behalla rétt
temperatur sa att det inte vixer mikroorganismer i
maten.

Fororeningar under transporten

Alla livsmedel som é&r forpackade i tdtt material som
inte gatt sonder klarar kraven. Men vi maste rdkna
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 kunna viljas, sa att det finns personal
tillgdnglig i verksamheten som har tid att ta hand om
varorna nér de kommer.

Vad sager lagstiftningen om transport?

TRANSPORT (KAPITEL IV | BILAGA Il TILL FORORDNING EG
NR 852/2004)

1. Fordon och/eller containrar som anvands for
transport av livsmedel skall hallas rena och i gott
skick for att skydda livsmedlen mot kontaminering
och skall, nar det ar nodvandigt, vara utformade
och konstruerade pa ett sddant satt att adekvat
rengoring och/eller desinficering ar mojlig.
Behallare i fordon och/eller containrar far inte
anvandas for transport av ndgot annat an livsmedel,
om detta kan leda till kontaminering.

Om fordon och/eller containrar anvénds fér trans-
port av annat an livsmedel eller for transport av
olika livsmedel samtidigt skall varorna, nar det ar
nodvandigt, hallas ordentligt atskilda.
Bulktransport av livsmedel i flytande form eller i
form av granulat eller pulver skall ske i behallare
och/eller containrar/tankar som endast anvands for
livsmedelstransporter. Sddana containrar skall vara
mérkta pa ett tydligt och outplanligt satt pa ett eller
flera gemenskapssprak for att visa att de anvands
for transport av livsmedel, eller vara markta "endast
for livsmedel”.

Om fordon och/eller containrar har anvants for
transport av annat an livsmedel eller fér transport
av olika livsmedel skall de rengodras grundligt
mellan transporterna for att undvika risken for
kontaminering.

Livsmedel i fordon och/eller containrar skall
placeras och skyddas pd ett sddant satt att risken
for kontaminering ar sa liten som majligt.

Nar det &r nodvandigt skall de fordon och/eller con-
tainrar som anvands for att transportera livsmedel
kunna halla livsmedlen vid ratt temperatur och gora
det mojligt att kontrollera att temperaturen halls.

Kyl- och frysvaror bor transporteras i kyl- respektive
frysbil, eller i behallare som haller ritt temperatur

pé produkterna hela vdgen fram till restaurangen.
Om transporten tar kort tid sa kan temperaturerna

i produkten hallas 4nd& och begridnsad tid, max

30 minuter, kan temperaturen vara over gransvardet/
forvaringsanvisningen utan att det paverkar hélsan.

Aven vid transport dr 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
sadant sitt att risken for kontaminering &r sa liten
som mojligt. Nér det dr nddvandigt ska de fordon som
anvénds kunna halla livsmedlen vid ratt temperatur
och mojliggora temperaturkontroll.

Behallare som anvinds far inte anvandas for
transport av nagot annat én livsmedel, om detta
kan leda till kontaminering. Om fordon anvénds foér
transport av annat &n livsmedel eller for transport
av olika livsmedel samtidigt ska varorna, nér det &r
nodvéndigt, hallas ordentligt atskilda och grundlig
rengoring ska ske mellan transporterna. //
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LIVSMEDELSFORETAGAREN har ansvar for de livsmedel
som verksamheten hanterar. Inkommande ravaror och
andra produkter maste kontrolleras innan de tas in i
verksamheten. Varor med passerat hallbarhetsdatum,
felaktig temperatur eller skadade forpackningar bety-
der att matens kvalitet forsdmrats. I vissa fall kan det
vara sa illa att vi inte kan servera sdker mat till vara
kunder. Tank igenom noga innan kyl- och frysvaror
med felaktig temperatur, eller leveranser som har lam-
nats utomhus, tas in i verksamheten. Inga varor ska
tas emot som kan riskera matgésternas hélsa.

For att smittkalla eller annan livsmedelsburen
fara ska kunna sparas i efterhand, och for att kunna
dra tillbaka skadliga eller otjénliga livsmedel, maste
foretaget déarfor uppfylla krav pa sparbarhet.

Rekommenderade rutiner for
mottagning av varor

KONTROLLERA VID VARJE VARUMOTTAGNING ATT:
> varorna kommer fran en godkénd leverantor.

> att det &r rétt produkter, ritt antal och att vara
kvalitetskrav uppfylls.

> eventuella kylvaror haller ritt temperatur enligt
forvaringsanvisning. Gor stickprov pa produkter
med ldgst angiven forvaringstemperatur.
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> varor som ska vara djupfrysta verkligen dr det.
De ska vara stenharda.

> alla forpackningar &r hela.

> det inte finns néagra spar av skadedjur.

Vid problem

Om temperaturen ér fel, forpackningarna ar trasiga,
varorna dr av dalig kvalitet, médrkning saknas eller
vi fatt korta datum sa kontaktar vi leverantéren och
beslutar om varan:

» kan anvdndas som planerat.

> kan anvdndas, men pa annat sétt.

> ska kastas.

> ska skickas tillbaka till leverantoren.

mmm Jokumentation

Signera foljesedeln nar allt ar kontrollerat och

du nojt dig med att termometern visat lagre an
forvaringsanvisningen. Skriv upp temperaturvardet
nar du matt exakt.

Skriv upp alla eventuella fel och vilka &tgérder som
genomforts direkt pa foljesedeln och spara den pa
en angiven plats. D& har vi méjlighet att spara vara
produkter.



MOTTAGNING AV VAROR

Bra att veta om varje kontrollpunkt

FRAN EN GODKAND LEVERANTOR

Kontrollera forst att varorna kommer fran en leveran-
tor som ni godkdnt. Ha en lista med vilka leverantorer
ni godként och vilka varutyper som varje leverantor
far leverera till er.

Finns inte leverantoren i listan s& kontrollera forst
med den ansvariga att vi far ta emot deras varor. Om
leverantoren blir godkénd s& komplettera listan med
godkénda leverantorer. Om inte sa skickas varorna
tillbaka utan att anvéndas.

RATT VAROR

Kontrollera att det &r ritt varor enligt er bestdllning.
Om det saknas varor kan det behova bestéllas ersétt-
ningsvaror eller menyn kanske maste planeras om.
Om leverantoren sjdlv valt ersdttningsvaror kanske
de kan innehalla andra ingredienser dn ni rdknat med
- dr det allergena ingredienser sa maste det meddelas
till kockar och serveringspersonal pa ett sdkert sétt.

RATT ANTAL

Kontrollera att antalet levererade kollin staimmer.
Niér varorna sedan plockas in for forvaring eller
anviandning sa bockar vi av att vi fatt allt pa listan.

RATT KVALITET
Kontrollera att vi fatt den kvalitet vi bestéllt.

Kontrollera att det finns méirkning pa forpackade
produkter.

Férsk fisk kontrolleras att den har friskt roda gélar,
klara 6gon, och luktar frascht. Farska fiskfiléer ska
vara “genomskinliga” och lukta fréscht.

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

TEMPERATUR

Du ska vara sdker pa att varorna som tas emot har
lagre temperatur &n deras forvaringsanvisning. Varor-
nas temperatur paverkas av vidret, transporttiden
och containerns formaga att halla rétt temperatur.
Du maéste méita temperaturen om du &r oséker eller
misstanker for hog temperatur. Mdt med insticks-
termometer mellan tva varor, lat termometern ligga
mellan produkterna tills siffrorna visar temperatur
som dr lagre dn forvaringsanvisningen anger eller
tills siffrorna slutat att dndra sig pa displayen. Det tar
nagra minuter, sd du kan passa pa att gora de Gvriga
kontrollerna under tiden.

Djupfrysta varors temperatur

Det &dr komplicerat att méta ratt temperatur i djup-
frysta varor. For att veta att temperaturen inte orsakar
att mikroorganismer kan véxa i produkten sa racker
det att konstatera att produkten fortfarande &r fryst
till exempel genom att kdnna pé den sa att den fort-
farande &r ”stenhard”.

Andra kvalitetsforsamringar kan ske om temperaturen
dr hogre an -18°C och lagkraven tillater inte hogre
temperatur an -15°C under kortare perioder i sam-
band med transport. Orsaken ar att man vill kunna
garantera matens kvalitet — inte bara livsmedels-
hygieniskt sdker utan dven att djupfrysta produkter
har en bestamd kvalitet. Till exempel klumpar styck-
frysta produkter ihop sig och cellvdggar spricker sa att
mer véska forsvinner ur produkten nér den tinas upp.

Vad sager lagstiftningen om mottagning
av varor?

BESTAMMELSER OM LIVSMEDELSPRODUKTER (KAPITEL IX
I BILAGA I TILL FORORDNING EG NR 852/2002)

1. Livsmedelsféretagare far inte acceptera révaror
eller ingredienser, andra an levande djur, eller
andra material som anvands vid bearbetning
av livsmedel, som veterligen ar, eller rimligen
kan antas vara, kontaminerade med parasiter,
patogena mikroorganismer, giftiga amnen,
nedbrytningsprodukter eller frammande amnen
i sddan omfattning att slutprodukten - efter det
att livsmedelsforetagarna har tillampat normala
hygieniska sorterings- och/eller berednings- eller
bearbetningsférfaranden - fortfarande ar otjanlig
som manniskofdoda.

Révaror och alla ingredienser som férvaras pa ett
livsmedelsforetag skall forvaras under lampliga
forhallanden som férhindrar forskdmning och
skyddar mot kontaminering.

Livsmedel skallialla led i produktions-, bearbetnings-
och distributionskedjan skyddas mot kontaminering
som kan gora livsmedlen otjanliga, skadliga for
halsan eller kontaminerade pa ett sadant satt att

de inte rimligen kan konsumeras i det skick i vilket
de befinner sig.

Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga
produkter i vilka patogena mikroorganismer kan
forckas eller gifter kan bildas far inte férvaras

vid temperaturer som kan medféra att halsofara
uppstéar. Kylkedjan far inte brytas. Begrénsade
perioder utan temperaturkontroller skall dock
tilldtas av praktiska skél vid beredning, transport,
lagring, utbjudande till forsaljning eller servering

av livsmedel, forutsatt att detta inte medfor en
halsorisk. P& livsmedelsféretag dar bearbetade
produkter framstalls, hanteras eller férpackas skall
det finnas dandamalsenliga lokaler som ar tillrackligt
stora for separat lagring av révaror och beredda
ravaror och tillrackligt stora, separata kylrum.
Upptining av livsmedel skall goras pa ett sadant satt
att risken for tillvaxt av patogena mikroorganismer
eller toxinbildning i livsmedel minimeras. Vid upp-
tining far livsmedlen inte utsattas for temperaturer
som skulle kunna innebara en halsorisk. Om smalt-
vatten fran upptiningen kan innebara en halsorisk
maéste det ledas bort p& adekvat satt. Efter upptining
skall livsmedel behandlas sa att risken for tillvaxt
av patogena mikroorganismer eller toxinbildning
minimeras.

Farliga och/eller o&tliga dmnen, dven foder, skall
mérkas pa ett adekvat sétt och lagras i sarskilda
sdkra behallare.
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MOTTAGNING AV VAROR

Det finns ytterligare en viktig sak att tdnka pa;  SKADEDJUR
nédmligen att det kostar energi att sinka temperaturen Vi vill undvika att skadedjur féljer med varorna in
pa frysvaror om de &r for varma nér de tas emot och - iverksamheten. Skadedjur kan vara svéra att bli av
ska "frysas in” igen. Ar det mycket varor samtidigt - med nér de kommit in i verksamheten. Léds mer om
s kan det d@ven paverka kvaliteten pa andra varor - skadedjur i kapitlet Skadedjur.
i frysen som tillfalligt kommer att paverkas av den |
forhojda temperaturen i frysutrymmet. ~ SPARA FOLJESEDELN
Varje varumottagning ska finnas dokumenterad.
Vid fel temperatur - Det enklaste &r att spara f6ljesedeln. Den som
Om kyl- och frysvaror vid mottagning har fér hog tem- | utfort kontrollerna signerar direkt pa foljesedeln.
peratur maste vi avgéra om vi kan anvénda dem eller - Eventuella fel skrivs direkt pa foljesedeln eller i en
om vi maste skicka dem i retur. Detta ar alltid en be- i mottagningsjournal dér alla fel samlas. (Detta gor det
domning som maste goras med kunskap om riskerna © ocks4 littare att se vilka leverantérer som kranglar.)
och om hur varorna kan anvandas i verksamheten.
Om vi inte sjdlv kan avgora sa anvéander vi oss av ~ Braatt veta om sparbarhet
foljande gransvérden: Kravet pa sparbarhet innebér att livsmedelforetagare
i dr skyldiga att veta fran vilka leverantorer de kopt
KYLVAROR SOM SKA FORVARAS VID HOGST 8°C. - livsmedlen. Det brukar kallas kravet pa sparbarhet
Acceptera upp till 10°C om varorna kan kylas ner “ett steg bakat”. Kraven pa sparbarhet ”ett steg
snabbt och anvindas inom det ndrmaste dygnet. - framat”, att veta till vilka foretaget levererat livsmedel,

tillimpas bara for leveranser av livsmedel till andra

KYLVAROR SOM SKA FORVARAS VID HOGST 4°C. . .. . . e e e
livsmedelsforetag, alltsa inte vid forsdljning till

Acceptera upp till 6°C om varorna kan kylas ner

. . N slutkonsumenten.
snabbt och anvdndas inom det ndrmaste dygnet. .. . -
3 For att kunna garantera sparbarheten ska féljande
KYLVAROR SOM SKA FORVARAS VID HOGST 2°C. . uppgifter finnas dokumenterade, pa till exempel
Acceptera upp till 4°C om varorna kan kylas ner - f0ljesedel, faktura eller antecknade i annat dokument:

snabbt och anvéndas inom det ndrmaste dygnet.
> ankomstdatum (vilket datum leveransen skedde)

DJUPFRYSTA VAROR SOM SKA FORVARAS VID > leverantdr (vem som levererat)

HOGST -18°C. Acceptera upp till -15°C i alla ldgen. » produktspecifikation (vad som levererats)
Acceptera upp till 0°C om varorna kan tillagas j
(varmebehandlas) direkt. . Vid egna leveranser till andra livsmedelsforetag
- ska motsvarande uppgifter finnas dokumenterade.
Alla temperaturfel skrivs upp, liksom vilken atgérd vi . Istllet for leverantor anges da mottagaren
viljer. - avvaran. I det fall foljesedel eller faktura
- anvinds som dokumentation &r det viktigt
HELT EMBALLAGE . att forsékra sig om att dokumenten innehaller
Kontrollera att alla férpackningar &dr hela och rena. - den nodvindiga informationen. Stall krav pa att
Kontrollera dven att vakuumforpackningar ar hela . 7sparbarhetsuppgifterna” finns med pa foljesedeln
(utan ”vacslapp”). . eller fakturan.

m=n Exempel pa dokumenterad
varumottagning

25 maj 2011 Revbensspjall fran "AB Inge Bra”, 9,8°C
(hGgst 7°C), bast fore 7 juni 2011. Ringt leverantoren -
vi far 20 % rabatt, anvander allt idag. /NN

27 maj 2011 Kéttfars frén "AB Inge Bra”, 9,1° (hégst
4°C), sista forbrukningsdag 28 maj 2011. Ringt
leverantoren - vi far kreditfaktura pa allt. Kastat. /NN

6 juni 2011 Hel entrecote fran "AB Inge Bra”, 9,6° (hogst
7°C), bast fore 7 juni 2011. Ringt leverantéren - sagt att
vi inte kan anvanda den och kort datum! De hamtar i
eftermiddag - kreditfaktura. Kop inte frdn dem igen! /NN
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MOTTAGNING AV VAROR

Vad sager lagstiftningen om sparbarhet?

SPARBARHET (ARTIKEL 18 | FORORDNING EG NR 178/2002)

1. Livsmedel, foder, livsmedelsproducerande djur
och alla andra @mnen som ar avsedda for eller kan
antas inga i ett livsmedel eller ett foder skall kunna
sparas pa alla stadier i produktions-, bearbetnings-
och distributionskedjan.
Livsmedels- och foderféretagarna skall kunna ange
alla personer frén vilka de har erhallit ett livsmedel,
ett foder, ett livsmedelsproducerande djur eller ett
dmne som &r avsett for eller som kan antas inga
i ett livsmedel eller ett foder. | detta syfte skall
livsmedels- och foderforetagarna ha system och
forfaranden for att pa begaran kunna lamna denna
information till behoriga myndigheter.
Livsmedels- och foderféretagarna ar skyldiga att
ha system och forfaranden for att kunna identifiera
de andra foretag som har erhallit deras produkter.
Denna information skall goras tillganglig for de
behdriga myndigheterna pa begaran.
Livsmedel och foder som slapps eller sannolikt
kommer att slappas ut pa marknaden inom
gemenskapen skall vara lampligt markta eller
identifierade for att underlatta sparbarheten
med hjalp av tillamplig dokumentation eller
information enligt tilldmpliga krav i mer specifika
bestammelser.

Uppgift om identitet och mangd dr inget krav. Det
kan dock vara bra att d&ven dessa uppgifter finns
dokumenterade for att till exempel i lagret kunna
sérskilja en sandning av ett visst livsmedel fran andra
sdndningar av samma livsmedel. Detta for att vid
eventuella problem med ett livsmedel undvika att till
exempel allt maste kasseras. Denna sé kallade interna
sparbarhet &r inte ett krav enligt lagstiftningen. Intern
sparbarhet kan dock hjélpa till att begréansa skadorna
om felaktiga livsmedel tagits in. Det kan dven vara
bra att ha en uppdaterad kontaktlista med uppgifter
om leverantorerna, sa att kontakter ldtt kan tas vid
eventuella felaktigheter. //
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VID FORVARING kan maten paverkas. Amnen som kund-
erna kan vara allergiska emot eller bakterier, kemikalier
och foremal som kan skada kunden kan av misstag
hamna i maten. Om miljon &r fuktig eller temperaturen
fel sa kan skadliga mikroorganismer (bakterier, mogel-
svampar) véxa i maten och forstora den. For att und-
vika det sa har vi sdrskilda utrymmen (rum, skép och
hyllor) dér vi forvarar varorna i tillslutna forpack-
ningar eller i behallare med lock. Ravaror som inte
ar forpackade, till exempel hela gronsaker forvaras
sa att de inte kan fororena andra produkter som inte
ska tvittas. Rent, god ordning, forpackat eller tillslutet,
koll pa tiden, koll pa temperaturen helt enkelt.
Observera att temperatur- och tidsgrdnserna bara gall-
er forvaring. Under till exempel beredning sker ibland
temperering av kott till rumstemperatur en stund fore
tillagning, da géller andra rutiner och grénser.

Rekommenderade rutiner for forvaring

Anpassningar till den aktuella verksamheten mdste
alltid goras. For hjdlp i det arbetet kan du ldsa mer
under rubriken Bra att veta om forvaring pd ndsta sida.

LIVSMEDEL

> Alla livsmedel i kylar, frysar och torrforrad ska
forvaras overtdckta eller i tillslutna forpackningar
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FE N

Forvaring
(torrt, kylt, fryst, varmt)

och vara markta. Varor som ska rengoras fore
anvandning, till exempel farska gronsaker, far
forvaras oforpackat om det inte finns risk for att
andra produkter fororenas.

> Alla varor ska vara markta sa att alla som behover
kan avgora vad innehéllet dr och hur lang hallbar-
heten &r.

> Olika varor ska separeras i olika enheter, skap
eller hyllor for att forhindra férorening.

> Inget smutsigt ytteremballage far forekomma i
kylar och torrforrad.
PORSLIN, FORPACKNINGSMATERIAL OCH ENGANGSMATERIAL
> Ska forvaras skyddat, sa att det inte blir smutsigt.

> Enbart sma méngder forpackningsmaterial ska tas
fram at gangen.

> Material ska forvaras upp-och-ner om det star
framme.

UTRUSTNING OCH LAGERVAROR
> Varor och annat far inte blockera nédutgéngar.

> Ingenting far forvaras pa golvet, eftersom det
forsvarar rengoring! Drickabackar och liknande
som latt kan dras at sidan vid rengdring far
sta direkt pé golvet. (Ska da dras at sidan vid
rengoring, se rengoringsrutinen.)



FORVARING (torrt, kylt, fryst, varmt)

STADUTRUSTNING OCH KEMIKALIER

> Stéddutrustning ska forvaras i stadforradet eller pa
andra platser dir de inte kan fororena livsmedel.

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

TEMPERATUR VID KYL- OCH FRYSFORVARING

Kylar och frysar ska hélla den temperatur som varorna
behover. Varje ging vi stéller in varor i kyl eller frys
ska vi vara uppméarksamma pa att temperaturen &r
rétt genom att titta pa termometern. Finns forvarings-
anvisning pa forpackningen ska den foljas. Annars
géller foljande forvaringstemperaturer:

Produkttyp Temperatur Antal dygn
Fardiglagad mat Hogst 8°C 3
Koivt Hogst8C 4
Meletkot Hogst4C '
Forskfisk sodelerhogst2C 5
ot oonaroneser " e
Py Kallorean 18°C -

Hallbarhetstiderna ar riktvarden som i manga fall
har god marginal. Ravarornas kvalitet, produkternas
tillagning och hantering paverkar hallbarhetstiden.
Observera att temperatur- och tidsgranserna bara
géller forvaring. Under till exempel beredning sker
ibland temperering av kott till rumstemperatur
omedelbart fore tillagning, da géller andra rutiner
och grénser.

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

Om det ar fel temperatur for den aktuella varan viljs
en annan kyl med ratt temperatur.

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

Trasig utrustning repareras och alla livsmedel be-
déms om de kan anvédndas som vanligt, kan anvéndas
sdkert pa annat satt eller om de maste kastas.

mmm Jokumentation

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

Rekommenderade rutiner for
varmhallning

Anpassningar till den aktuella verksamheten mdste
alltid goras. For hjdlp i det arbetet kan du ldsa mer
under rubriken Varmhdllning pd sidan 36.

VARMHALLNING - RUTIN OCH GRANSVARDEN
All varmhallning av mat ska ske i sdrskild utrustning
som haller matens temperatur éver 60°C.

Varje gdng mat sdtts in i vdrmeriet, kontrollera att:

> Viarmeriet dr anslutet och startat pa ratt sitt.
> Varmeriet kénns hett.
> Maten som sitts in dr nylagad och/eller het.

Varje gdng mat tas ur virmeriet, kontrollera att:

> Maten dr het. Mét med instickstermometern om
du missténker att maten héller fel temperatur.

Vid problem

> Om maten &r under 60°C kontrollera virme-
skapets instéllning, att det finns strom, tillrdckligt
med vatten etc.

> Beroende pa vilken temperatur och hur ldnge
maten har varmhallits vidtar vi atgiarder enligt
foljande.

> Om maten har varmhallits mer dn tva timmar och
ar under 50°C ska maten kastas.

> Om maten har varmhaéllits mindre &n tva timmar
eller om temperaturen dr 6éver 50°C kan maten
aterupphettas och ska da na over 70°C.

mmm Jokumentation

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

Bra att veta om forvaring

Under forvaring bor livsmedlen forvaras i slutna
behallare, till exempel forvaring med lock eller
plastfilm, for att forebygga saviil tillforsel som vidare
spridning av smittdmnen, savél mikroorganismer som
allergener. Bakterierna som kan finnas pa ratt kott ar
en allvarlig fara om de hamnar pa livsmedel som inte
viarmebehandlas. Forvara ratt kott i hela forpackningar
och, for sdakerhets skull, pa ett satt sa att eventuell
kottsaft fran trasiga forpackningar inte kan droppa ner
pé andra produkter.
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FORVARING (torrt, kylt, fryst, varmt)

Vad sager lagstiftningen om forvaring?

ALLMANNA REGLER FOR LIVSMEDELSLOKALER (KAPITEL |
I BILAGA Il TILL FORORDNING EG NR 852/2002)

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering

och storlek skall
d) nar det ar nédvandigt erbjuda lampliga temperatur-
reglerade hanterings- och lagringsforhallanden med

tillracklig kapacitet att férvara livsmedlen vid en l@amplig

temperatur som kan kontrolleras samt, nar det ar nod-
vandigt, registreras.

10. Rengdrings- och desinfektionsmedel far inte forvaras nar

livsmedel hanteras.

SARSKILDA REGLER FOR LOKALER DAR LIVSMEDEL BEREDS,
BEHANDLAS ELLER BEARBETAS (KAPITEL I | BILAGA Il TILL
FORORDNING EG NR 852/2002)

2. Adekvata anordningar skall, nar det ar nodvandigt, finnas
for rengoring, desinficering och forvaring av arbetsredskap

och utrustning.

BESTAMMELSER OM LIVSMEDELSPRODUKTER (KAPITEL IX
| BILAGA 11 TILL FORORDNING EG NR 852/2002)

2. Révaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedels-

foretag skall forvaras under lampliga férhallanden som

forhindrar férskamning och skyddar mot kontaminering.

Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings-

och distributionskedjan skyddas mot kontaminering som

kan gora livsmedlen otjanliga, skadliga for halsan eller

kontaminerade pa ett sddant s&tt att de inte rimligen kan

konsumeras i det skick i vilket de befinner sig.

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.

Begransade perioder utan temperaturkontroller skall dock
tilldtas av praktiska skal vid beredning, transport, lagring,

utbjudande till forsaljning eller servering av livsmedel,

forutsatt att detta inte medfor en halsorisk. P& livsmedels-

foretag dar bearbetade produkter framstalls, hanteras
eller forpackas skall det finnas &ndamalsenliga lokaler

som &r tillrackligt stora for separat lagring av révaror och

beredda ravaror och tillrackligt stora, separata kylrum.

Farliga och/eller o&tliga &mnen, aven foder, skall méarkas
pa ett adekvat satt och lagras i sérskilda sékra behallare.

BESTAMMELSER OM INSLAGNING OCH EMBALLERING AV
LIVSMEDEL (KAPITEL X | BILAGA Il TILL FORORDNING EG
NR 852/2002)

1. Material som anvands for inslagning och emballering far

inte utgora en kalla till kontaminering.
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2. Material som anvénds for inslagning skall lagras pa ett
sadant satt att det inte utsatts for risken att kontamineras.

3. Inslagning och emballering skall utforas pa séddant satt sa
att produkterna inte kontamineras. Nar det ar lampligt,
sarskilt nar burkar av metall och glas anvands, skall det
sdkerstallas att behallaren ar hel och ren.
Inslagningsmaterial och emballage som ateranvands skall
vara latta att rengora och, nar det ar nodvandigt, latta att
desinficera.

LIVSMEDELSVERKETS FORESKRIFTER (LIVSFS 2006:12)
OM DJUPFRYSTA LIVSMEDEL

1. 5§ Temperaturen i djupfrysta livsmedel ska alltid
vara -18°C eller lagre i alla delar av varan. Kortvarig
temperaturhdjning till hogst -15°C kan godtas vid
transport, lokal distribution samt vid avfrostning och
liknande i frysdiskar i detaljhandeln.

ARTIKEL 2 | FORORDNING EG 37/2005 OM DJUPFRYSTA LIVSMEDEL

1. Frysutrymmen skall vara férsedda med l@mpliga mat-
instrument som med korta jamna mellanrum mater och
registrerar lufttemperaturen.

3. Temp registreringar skall dateras och arkiveras i minst
1 ar eller langre om det behdvs pga frysvarornas
beskaffenhet och hallbarhetstider.

ARTIKEL 3 | FORORDNING EG 37/2005 OM DJUPFRYSTA LIVSMEDEL
(UNDANTAG FRAN ARTIKEL 2]

Den behoriga myndigheten far medge undantag fran kraven
om frysrum &r mindre &n 10 kubikmeter och istallet tillata att
mata fran en synlig termometer.

LIVSMEDELSVERKETS FORESKRIFTER (LIVSFS 2005:20)
OM LIVSMEDELSHYGIEN

Anvisningar for forvaring och anvandning
14§ Livsmedelsforetagare ska folja sddana speciella anvis-
ningar for forvaring eller anvandning som avses i 16 § sjatte
punkten livsmedelsverkets féreskrifter (LIVSFS 2004:27) om
markning och presentation av livsmedel.
| den bestammelsen star det:
For fardigforpackade livsmedel skall markning ske
med uppgift om speciella anvisningar for férvaring eller
anvandning enligt 55-56§.
Som i sin tur lyder:
55§ Livsmedel med uppgift om sista forbrukningsdag skall
markas med férvaringsanvisning.
56 § Livsmedel med uppgift om datum for minsta
héllbarhetstid (bast fére-dag) skall, om det har betydelse
for hallbarheten, mérkas med férvaringsanvisning.




FORVARING (torrt, kylt, fryst, varmt)

Produkter som ska rengoras fore anvandning, till
exempel hela gronsaker, behover inte forvaras i slutna
behallare eftersom eventuella smittimnen tvéttas bort
under skoljning och preparering. Rengjorda gronsaker
kan forvaras under samma forhallanden som Gvriga
produkter.

Vid forvaring av jordiga rotfrukter och -gronsaker
maste man se till att jorden inte kan férorena andra
livsmedel, redskap eller rena utrymmen. Forvaring
av dessa bor darfor ske i separat utrymme. Beroende
pa méngd och typ av produkt kan separat utrymme
ibland utgoras av tydlig atskillnad. Vid mycket sméa
mangder kan det vara mojligt med forvaring pa hyllor
langst ner, for att forhindra att jorden genom nedfall
eller via beroring fororenar andra produkter. Sadan
forvaring stéller dock krav pa tydliga rutiner, och att
rutinerna foljs, for att undvika kontaminering.

Alla som ska anvanda produkterna som forvaras ska
kunna hitta information om vad de innehaller och hur
lang hallbarhet det 4r. Fardigforpackade produkter dr
markta med dessa uppgifter. For egna produkter och
produkter som packats om behovs det en mérkning
eller rutin som visar vad det ar och datum for tillverk-
ning eller hallbarhet. Ar det alltid bara en och samma
person som arbetar i koket sa kanske innehallet och
hallbarheten &r kdnda utan mérkning?

Golvforvaring av livsmedel eller utrustning som
anvind i beredning bor inte forekomma. Golvet be-
traktas som en oren yta. Om viss golvférvaring anda
forekommer dr det viktigt att rutiner sakerstéller att
rengoring 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 forsedda med en latt
avldsbar termometer for métning av lufttemperaturen.
Det &r bra om temperaturen visas pa en display pé ut-
sidan av utrymmet. Viktigt i sddant fall dr dock att det
regelbundet sdkerstills att displayen visar ritt tempera-
tur. Kontrollmétning av temperaturen kan ske varje halv-
ar eller i anslutning till service av kylanldggningarna.

Rditt temperatur dr ett effektivt sdtt att ha kontroll
over mdnga olika faror i maten

Ritt temperatur &r alltid den temperatur som star
péa forpackningen. For oférpackade varor maste
livsmedelsforetaget sjédlv avgora vilken temperatur
som dr rétt. Temperaturen ska da vara sadan att det
inte kan uppsta hélsofara. Hélsofara kan uppsta
om vissa mikroorganismer blir s& manga att de kan
orsaka sjukdom nar vi far dem i oss eller om de
kan bilda gifter. Vissa mikroorganismer kan vaxa i
kylskapstemperaturer, men de véxer ganska langsamt.
Det betyder att vi maste tdnka pa temperaturen

och tiden. Med en lagre forvaringstemperatur blir
hallbarhetstiden langre.

Visste du att...

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

Bast fore-dagen ska ange hur ldnge produkten
har kvar alla sina egenskaper. Forsamringen sker
gradvis och intraffar alltsd inte precis en viss dag.
Bast fore-dagen ska daremot ge en uppfattning
om hallbarhetstiden. Den &r annars svar att
avgora utan att veta mer om produkten, hur den
har hanterats och vilka egenskaper som skulle
kunna vara forsamrade. Efter bast fore-dagen
kan produkten ofta fortfarande vara bra, om den

forvarats i ratt temperatur. Maten far fortfarande
saljas och anvandas efter bast fore-dagen om den
haller tillfredsstallande kvalitet.

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 gora
konsumenten sjuk. Inte heller detta sker precis nar
sista forbrukningsdagen ar dver, men det ar inte
vart risken att prova. Darfor far mat med passerat
sista forbrukningsdatum inte saljas eller anvandas
i ett livsmedelsforetag.

For att vara helt sdker pa hallbarhetstiderna
maste man gora undersokningar. Ofta &r det inte
de hilsofarliga mikroorganismerna som gor att
hallbarheten “gar ut”. Istéllet dr det bakterier som
gor att maten luktar illa eller borjar se annorlunda ut.
Maten blir ”dcklig” och dérfor anvander vi den inte.

Lagstiftningen anger, generellt sett, inte specifika
temperaturkrav vid forvaring och beredning av
livsmedel. Istéllet ska livsmedelsforetagaren sjélv
sétta sina tid- och temperaturgrénser, vilket givetvis
medfor krav pa att veta att de grianser som anvénds
verkligen ger sdker mat. Stod for valet av tid- och
temperaturgrdnser kan utgoras av beprovad erfarenhet,
litteratur, mikrobiologiska prognoser eller analyser.
For egenproducerade dtfardiga ratter som forvaras
i kyl bor principen vara att alltid forvara vid sa lag
temperatur som mojligt.

Om det upptécks att forvaring skett vid en
for produkten for hog temperatur maste alltid
atgarder vidtas. Generellt sett maste en bedomning
goras beroende pa vilken produkt det ror sig om
och hur ldnge den blivit utsatt for den felaktiga
forvaringstemperaturen. Finns misstanke om att
produkten kan medfoéra hélsofara ska den kasseras.

Det gar ocksa att ha kyl- eller frysberoende livs-
medel utan kyl och frys under korta stunder om det
behovs. Lagstiftningen tillater det om det inte finns
négon haélsorisk.
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FORVARING (torrt, kylt, fryst, varmt)

Frystemperaturer

Djupfrysta livsmedel ska forvaras vid -18°C eller ldagre
temperatur. Under frysforvaring sker ingen mikro-
biologisk tillvéxt. Men en del kemiska processer pagar.
Till exempel oxiderar (hérsknar) fetter. I restaurang-
verksamheter &r det séllan aktuellt med sa langa
forvaringstider som upp till ett halvér, déarfor dr dessa
kemiska processer normalt utan betydelse i samman-
hanget.

For att varorna ska behalla sin kvalitet under lang
tids forvaring dr det viktigt att de &r lufttdtt forpackade
och att temperaturen inte varierar mer
dn nagon grad. Annars kan det
l4tt bli uttorkning pa ytan, sa

kallad frysbrdnna och cellerna Tlps!

. M
i produkten forstors sa att atso

produkten tappar mycket  fériorg

vitska nér den tinar. Vitaminy,, de
om fors 5

Varmhallning Och re;

Varmhallningen &r dven oratt nggq
den ett slags forvaring. Efter- |
som inga mikroorganismer

tillvéxer vid temperaturer over

60°C bor all varmhallning ske

over denna temperatur. Ur livsmedels-
sdkerhetssynpunkt dr tiden ovésentlig,

under forutséttning att temperaturen ar 6ver 60°C,
men det bor podngteras att néringsinnehallet (vissa
vitaminer) minskar relativt snabbt. Vid servering eller
liknande bor livsmedel inte befinna sig vid temperatur
under 60°C i mer &n tva timmar. Detta for att undvika
tillvixt av mikroorganismer och bildandet av toxin.
Overblivna rester bor kasseras.

Da varmhallningstemperaturen i de flesta fall dr av
central betydelse for att undvika tillvaxt av sjukdoms-
framkallande mikroorganismer bor temperaturen,
utrustningen eller metoden kontrolleras regelbundet.
Vilken utrustning som krdavs maste bestimmas efter de
behov verksamheten har. Gor egna méatningar for att
kontrollera att utrustningen har tillracklig kapacitet
for den méngd livsmedel som ska varmhaéllas.

Forpackningsmaterial

Material som anvénds for inslagning och emballering
kommer i direktkontakt med livsmedel och far darfor
inte utgora en kélla till kontaminering. Materialet
ska uppfylla de krav som stélls pa sddant material,
till exempel ska det inte avge skadliga &mnen till
livsmedlet. Leverantoren ska kunna visa om materialet
uppfyller kraven eller inte. Normpack-certifikat ar ett
sétt att visa det. Vissa material &r mérkta med texten
»for livsmedel”, med denna speciella symbol: [2],

eller med annan markning med samma innebord.
Det finns ocksa material som dr godkédnda for att
komma i kontakt med livsmedel men som inte &r
lampliga for forvaring. Darfor dr det viktigt att vara
noga med att det material som anvénds till férvaring
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dr avsett for forvaring. Var vaksam med plastmaterial
som ateranvénds vilka kanske endast dr lampliga for
vissa livsmedel vid vissa temperaturer. Virme och
fett kan tillexempel 16sa ut ohélsosamma @mnen ur
plasten om den inte &r anpassad for det.

Material som ateranvands ska kunna rengoras
effektivt. Repiga och pé annat sétt trasiga material
bor kasseras.

Viktigt dr dven att det material som anvands (till
exempel plastbunkar och plastfilm) forvaras pa ett
sadant satt att det inte riskerar att kontamineras. //



NAR VI TILLAGAR MATEN har vi manga mojligheter att
gora maten sédker att dta. Det dr nog sa ménniskan lart
sig att tillaga mat genom till exempel uppvéarmning

for att man mérkte att man madde béttre ndr man

atit lagad mat. Allt eftersom vi fatt tillgang till

alla mojliga ravaror och tillagningsmetoder sa har
experimentlustan fort matlagningen vidare till nya
matrétter. Fortfarande maste vi ta hand om olika

faror i maten och veta vad vi gor — antingen med
beprovade metoder eller noggrant arbete med speciella
faroanalyser for speciella tekniker eller ravaror.

Rekommenderade rutiner for
matlagningen

Detta forslag pa rutiner géller tillsammans med ovriga
rutiner, till exempel rutinerna for personlig hygien.
Amnpassningar till den aktuella verksamheten mdste
alltid goras. For hjdlp i det arbetet hinvisas till texten
efter rutinforslaget.

HALL ISAR

> mat som ska &dtas utan virmebehandling fran
mat som ska viarmebehandlas

> olika ravarugrupper (exempelvis kott och
gronsaker)

Matlagning

> mat med olika allergener

> produkter som kan vara fororenade fran rena
produkter och fran ytor och redskap dar
rengjorda produkter ska hanteras

Anviénd olika arbetsbéankar eller hantera vid olika
tidpunkter med noggrann rengoring emellan.

DESSUTOM GALLER FOLJANDE FORSIKTIGHETS-
ATGARDER ALLMANT

> Alltid noggrann handtvitt efter hantering av
ratt kott.

> Skolj gronsaker och frukt noggrant innan
anvandning.

> Innan ett livsmedel anvidnds kontrolleras
datummaérkningen. Om bést fore-dag har
passerats gor vi en bedomning av om varan
kan anvdndas eller méste kastas. Varor med
passerad sista forbrukningsdag ska kastas.

FOLJ RECEPT
All personal maste alltid kunna fa reda pa vad mat-
ritterna innehaller. Kontrollera att innehallsforteckning
finns, att recepten &r aktuella och att eventuella
dndringar kommuniceras till all personal.

Tillfalliga dndringar blir tydliga om det skrivs pa
behallaren eller i felrapportsystem som &r ként och
anvént av personalen.
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Vad sager lagstiftningen om matlagning?

BESTAMMELSER OM LIVSMEDELSPRODUKTER (KAPITEL IX
| BILAGA Il TILL FORORDNING EG NR 852/2004)

1.

Livsmedelsféretagare far inte acceptera révaror eller ingre-
dienser, andra an levande djur, eller andra material som
anvands vid bearbetning av livsmedel, som veterligen ar, eller
rimligen kan antas vara, kontaminerade med parasiter, pato-
gena mikroorganismer, giftiga @mnen, nedbrytningsprodukter
eller frammande &mnen i sddan omfattning att slutprodukten
- efter det att livsmedelsforetagarna har tillampat normala
hygieniska sorterings- och/eller berednings- eller bearbet-
ningsforfaranden - fortfarande ar otjanlig som manniskofdda.
Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedels-
féretag skall férvaras under lampliga forhallanden som
forhindrar forskamning och skyddar mot kontaminering.
Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings-

och distributionskedjan skyddas mot kontaminering som
kan gora livsmedlen otjanliga, skadliga for halsan eller
kontaminerade pd ett sddant s&tt att de inte rimligen kan
konsumeras i det skick i vilket de befinner sig.

. Adekvata forfaranden skall finnas for att bekampa

skadedjur. Adekvata forfaranden skall aven finnas for att
forhindra att tamdjur far tilltrade till platser dar livsmedel
bereds, hanteras eller lagras [eller, om den behdriga
myndigheten tilldter detta i sarskilda fall, for att forhindra
att s&dant tilltrade leder till kontaminering].

Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter

i vilka patogena mikroorganismer kan férokas eller gifter
kan bildas far inte férvaras vid temperaturer som kan
medfdra att halsofara uppstar. Kylkedjan far inte brytas.
Begransade perioder utan temperaturkontroller skall dock
tilldtas av praktiska sk&l vid beredning, transport, lagring,
utbjudande till forsaljning eller servering av livsmedel,
férutsatt att detta inte medfdr en halsorisk. Pa livsmedels-
foretag dar bearbetade produkter framstalls, hanteras
eller forpackas skall det finnas andamalsenliga lokaler
som &r tillrdckligt stora for separat lagring av révaror och
beredda ravaror och tillrackligt stora, separata kylrum.
Livsmedel som skall forvaras eller serveras kylda skall s&
fort som mojligt efter upphettning, eller efter den slutliga
beredningen om ingen varmebehandling sker, kylas ned till
en temperatur som inte medfor att en halsorisk uppstar.
Upptining av livsmedel skall goras pa ett sddant satt att risken
for tillvaxt av patogena mikroorganismer eller toxinbildning
i livsmedel minimeras. Vid upptining far livsmedlen inte ut-
sattas for temperaturer som skulle kunna innebéara en halso-
risk. Om smaéltvatten fran upptiningen kan innebara en halso-
risk maste det ledas bort pa adekvat satt. Efter upptining
skall livsmedel behandlas s& att risken for tillvaxt av pato-
gena mikroorganismer eller toxinbildning minimeras.
Farliga och/eller odtliga &mnen, dven foder, skall markas
pa ett adekvat satt och lagras i sérskilda sékra behallare.

SARSKILDA BESTAMMELSER FOR FISKERIPRODUKTER
(FORORDNING EG NR 853/2004 BILAGA 111, AVSNITT VIII:
FISKERIPRODUKTER]

2.

Kapitel lll del A, C och D, kapitel IV och kapitel V ar tillampliga
pa detaljhandeln.

Kapitel Il

A.

KRAV FOR FARSKA FISKERIPRODUKTER

Kylda oforpackade produkter som inte distribueras, sands
ivdg, behandlas eller bereds omedelbart efter det att de anlant
till en anlaggning pa land, skall férvaras i is i lampliga
utrymmen. Ny is skall ldggas pa s& ofta det behdvs. For-
packade fiskeriprodukter skall kylas till en temperatur
som ligger nara den for smaltande is.

. [KRAVEN GALLER FRAMSTALLNING AV MASKINURBENADE

PRODUKTER)

. KRAV BETRAFFANDE PARASITER
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Nedan angivna fiskeriprodukter skall frysas vid en
temperatur av -20°C eller lagre i alla delar av produkten
under minst 24 timmar. Denna behandling skall tillampas
pa ravaran eller slutprodukten.
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Fiskeriprodukter som skall fortéras raa eller ndstan réa.
Fiskeriprodukter av foljande arter om de skall kallrokas
eller inte uppnar en temperatur av 60°C:

i) Sill.

i) Makrill.

iii) Skarpsill.

iv) (Vildfangad) Atlant- eller Stillahavslax.

Marinerad och/eller saltad fiskeriprodukt om bearbetning-
en ar otillracklig for att forstora nematodlarver.
Livsmedelsforetagare behdver inte utfora den behandling
som kravs enligt punkt 1

om tillgangliga epidemiologiska data visar att de fiske-
vatten dar rdvaran har sitt ursprung inte utgér nédgon
halsofara med avseende pd nérvaron av parasiter, och

om den behdriga myndigheten [Gmnar tillstand till detta.
En handling fran tillverkaren som anger vilken typ av behand-
ling de har genomgatt skall &tfélja de fiskeriprodukter som
anges i punkt 1 nar de slapps ut pd marknaden, utom nar
de levereras till konsumenten.

Kapitel IV: KRAV FOR BEARBETADE FISKERIPRODUKTER
Livsmedelsforetagare som kokar kraftdjur och blétdjur skall
se till att foljande krav ar uppfyllda:

1.

Kokningen skall foljas av snabb kylning. Vattnet som
anvands skall vara dricksvatten eller, ombord pa fartyg,
rent vatten. Om inga andra konserveringsmetoder anvands,
skall kylningen fortsatta till dess att en temperatur som
ligger ndra temperaturen fér smaltande is har natts.
Skalning och urtagning av kott skall utféras under hygien-
iska forhallanden sa att kontaminering av produkterna
undviks. Om dessa moment utférs for hand, skall
personalen vara extra noga med att tvatta handerna.

Efter skalning och urtagning av kottet skall de kokta
produkterna omedelbart frysas eller s& snart som méjligt
kylas till den temperatur som faststalls i kapitel VII.

["En temperatur som ligger nara den fér smaltande is”,
redaktionens anmérkning.]

Kapitel V: HALSONORMER FOR FISKERIPRODUKTER

Utdver att garantera att de mikrobiologiska kriterier som
antagits i enlighet med forordning (EG) nr 852/2004 féljs,
skall livsmedelsféretagare se till, beroende pa produkternas
eller arternas natur, att fiskeriprodukter som avyttras som
livsmedel uppfyller norm-erna i detta kapitel:

A

FISKERIPRODUKTERS ORGANOLEPTISKA EGENSKAPER
Livsmedelsforetagare skall géra en organoleptisk
undersokning av fiskeriprodukterna. Vid denna
undersokning skall sarskilt klargoras om fiskeri-
produkterna uppfyller alla kriterier pa farskhet.

. HISTAMIN

Livsmedelsforetagare skall sakerstalla att gransvardena for
histamin inte dverskrids.

. TOTAL MANGD FLYKTIGT KVAVE

Obearbetade fiskeriprodukter far inte slappas ut pa
marknaden om kemiska test visar att gransvardena for
TVB-N eller TMA-N har overskridits.

. PARASITER

Livsmedelsforetagare skall se till att fiskprodukter har
okularbesiktigats i syfte att upptacka synliga parasiter
innan de slépps ut p& marknaden. De far inte som
livsmedel avyttra fiskeriprodukter eller delar ddrav som
ar tydligt angripna av parasiter.

. HALSOVADLIGA TOXINER

Fiskeriprodukter som harror fran giftiga fiskar av féljande
familjer far inte slappas ut pa marknaden: Tetraodontidae,
Molidae, Diodontidae och Canthigasteridae.
Fiskeriprodukter som innehaller biotoxiner, till exempel cigua-
teratoxiner eller muskelférlamande toxiner, far inte sléppas
ut p& marknaden. Fiskeriprodukter som harror fran levande
musslor, tagghudingar, manteldjur och marina snackor
far dock slappas ut pa marknaden om de har framstallts i
overensstammelse med bestammelserna i avsnitt VIl och
uppfyller kraven i kapitel V punkt 2 i det avsnittet.




MATLAGNING

Andringar i recept blir tydliga om ersatta recept tas
bort eller om det finns intern mérkning som visar
vilket recept som foljts.

UPPTINING
> Fryst mat ska tinas upp i kylskap.

> Se till att kondens, smaltvatten och tinad produkt
inte droppar pa nadgon annan vara.

> Sméa 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 &r farsk,
luktar frascht och vi tittar pa fiskkottet sa att det inte
finns synliga parasiter dar.

TILLAGNING OCH UPPHETTNING

For mat som inte behover hettas upp behover
tillagningstemperaturen inte kontrolleras. All Gvrig
mat maste kontrolleras varje omgéang. Tank péa att:

> matrétter som innehaller malet kott, fagelkott
eller stickinjicerat kott ska genomstekas sa att
kottet inte dr rosa i mitten eller vid ben.

> matrétter med helt kott minst ska tillagas s att
ytan blir valstekt.

> lammkott, flaskkott och viltkott, som inte varit
fryst minst tre dygn, ska genomstekas om gésterna
begér det (Livsmedelsverket rekommenderar
gravida att dessa produkter dts genomstekta om
de inte djupfrysts minst tre dygn).

> fisk ska tillagas till dess att kottet kan delas i
lamellerna och inte langre dr "genomskinligt”.

> blotdjur, till exempel blamusslor, ska vara levande
nér uppvarmningen borjar och kokas tills att de
har 6ppnat sig.

> frysta hallon ska kokas innan de anvénds i en
matrétt.

Ar man osiker bér man tillaga maten sa att den
uppnér en karntemperatur pa 70°C. Om maten inte
klarar kontrollen eller uppnétt ritt temperatur vid
tillagning, véirm 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.

NEDKYLNING
Nedkylning paborjas direkt efter avslutad tillagning.
Maten ska placeras i kérl utan overtdckning.

Vi har provat ut en metod som vi anvander vid
nedkylningen.

Kontroll och gransvdrden

> Inom fyra timmar efter tillagningen har avslutats
ska maten ha en temperatur under 8°C.

> Varje gang mat kyls ner ska matens temperatur
kontrolleras.

Kontrollen sker pa ett av dessa stt:

NEDKYLNING 8°C. Tiden
det tar att komma ned till
8°C mits och ska vara
kortare &n fyra timmar.

NEDKYLNING FYRA
TIMMAR. Temperaturen
méts efter fyra timmar och
ska da vara under 8°C.

Vid problem
Om maten inte ha en temperatur under 8°C inom
fyra timmar maste maten kastas.

mmm Jokumentation

Den som kontrollerat att nedkylningen fungerat
signerar varje gang pa kontrollbladet for nedkylning.
Alla atgérder som gors (kastar mat/férandra rutiner/
laga trasig utrustning) skrivs i forbattringslistan.

Bra att veta om matlagning

I koket hanteras maten pa ménga olika sétt. Viss
mat virmebehandlas och det innebér att ménga
mikroorganismer dor ndr maten vérms tillrackligt
mycket. Mat som inte vdarms upp maste vara saker pa
annat sétt, till exempel genom att mikroorganismerna
pa ytan tas bort med tvéttning eller skalning. Efter
att maten varmts eller skalats/tvéttats ar det viktig
att mikroorganismer inte tillfors 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 véixa till genom
att undvika langre tider i temperaturer dar de véxer
snabbt.

Utveckling av nya matratter och matlagningsmetoder

Om man har avancerad matlagning med utveckling
av nya tillagningsmetoder och nya recept sa maste
man ta reda pa vilka faror (vilka mikroorganismer,
kemiska @mnen, allergener och fysiska foremal) som
kan finnas i maten och hur man vet sdkert att de inte
skadar konsumenten.
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Levande ostron

Exempel pa mat som inte kan bli helt saker &r

levande ostron, gravat kott och rabiff. Ostronen kan
till exempel innehalla hepatit A virus, alggifter och

allt som funnits i vattnet déar de plockats. Eftersom
ostronen éts levande sa kan vi inte vara sdkra pa vilka
mikroorganismer som finns med. Kommer de med
skadliga mikroorganismer fran vattnet sa finns de
kvar nér ostronen serveras levande. N&dr man dter dem
kan man bli allvarligt sjuk. Om man &nda serverar
ostron sa maste man vara sdker pa att de kommer fran
kontrollerade vatten. Da har undersdkningar i vattnen
gjorts for att sa langt som mojligt undvika farorna.

Rabiff, gravat kott
Rabiff och gravat kott kan innehélla olika bakterier
som finns med vid slakten. Eftersom vi inte kan bli av
med de bakterierna pa annat satt &n genom tillrdcklig
uppvérmning sa finns det risk att skadliga bakterier
finns med i maten pa tallriken. Ater man dessa
produkter sa ska man veta att man kan bli allvarligt
sjuk. For att gora vad man kan i beredningen sa ar
ravarans kvalitet, den obrutna kylkedjan, hantering
med rena redskap och kort forvaringstid viktiga delar
for att halla risken sa lag som mojligt. Vi maste alltid
rdkna med att viss fororening finns med pa kattet.
Men hur kan man &ta biff som inte dr genomstekt
da? Bakterierna finns pa kottets ytor. Sa lange
kottbiten ar hel sa rédcker det att varma upp ytan till
over 70°C for att bakterierna ska do och inte kunna
skada. Sa det raa kottet innanfor den tillagade ytan
ar utan bakterier. I viss beredning av kottprodukter
sprutar man in marinad med hjélp av smala nélar som
sticks in i kottet. D4 kan man dven fa in bakterier fran

40 (76) Visitas branschriktlinjer for restauranger

ytan till kottets inre — d& kan vi inte vara sédkra pa att
de dor om vi inte genomsteker hela kottet.

Lammkott, griskott, viltkott

Kottet kan innehélla parasiter. De kan i vérsta fall
smitta fostret hos gravida och kan da leda till skador
pa fostret. Darfor ingar det i kostrad for gravida att de
inte ska dta ratt kott fran lamm, gris och vilt. Parasiten
dor vid djupfrysning i minst tre dygn och vid uppvéarm-
ning till minst 65°C. For personer som inte ar gravida
och for personer som har normalt immunf6rsvar ar
konsekvenserna av eventuell parasitinfektion lindriga.

Fisk

Fisk som vdarms upp till temperaturer 6ver 70°C blir
ibland torr och trakig. Finns det andra satt att vara
sdker pa att fisken inte innehéller skadliga bakterier?
Fisk som ravara ska vara farsk néar man tillagar

den. Det kontrollerar man genom att undersoka
farskhetskriterierna som é&r:

HEL ELLER URTAGEN FISK: Klara ogon, roda g'ailar,
frasch doft.

FILEER: "Genomskinlig” karaktér pa fiskkottet,
luktar frascht.

Sedan tillagar man den sa att fiskkottets proteiner
stelnar, det ser man pa fiskkottet, den lite
genomskinliga karaktédren forsvinner och fiskkottet
kan ldtt delas i sina lameller.

Sushi med rd fisk
Aven hir giller att ravaran ska uppfylla alla firskhets-
kriterier. Dessutom ska fiskeriprodukter som inte &r
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garanterat fria fran parasiter djupfrysas. De ska frysas
sa att fiskkottets alla delar kommer ner till temperatur
lagre dn -20°C i minst 24 timmar. Om du inte anvén-
der fisk som frysbehandlats mot parasiterna sa maste
du kunna visa att fisken kommer fran odlingar som
overvakas och dr fria fran parasiter, till exempel med
intyg fran din grossist. Vildfangad fisk ska alltid frysbe-
handlas om den serveras ra eller néstan ra.

Ravarans kvalitet, den obrutna kylkedjan med
temperaturer under 2°C, hantering med rena redskap
och kort forvaringstid ar viktiga delar for att fisken ska
vara sdker att dta.

Escolar och oljefisk

Dessa fisksorter innehéller svarsmalt fett, sk vaxestrar
som kan ge olika magbesvar, till exempel plotsliga
diarréer, om man far det i sig. En liten médngd, som pa
en bit sushi till exempel, ger inga besvar. For storre
mangder dr det viktigt att fisken upphettas ordentligt
(stekas, grillas eller kokas) for att s& mycket som
mojligt av vaxestrarna ska forsvinna.

Separera hanteringen i tid eller rum

Att skilja hanteringen i rum innebér att hantering
sker i separata utrymmen. Detta behover dock inte
innebara skilda rum i bemérkelsen vaggar, tak och
dorr. Det kan i vissa fall mycket vél vara tillrackligt
med ett skéligt avstand, stankskydd eller liknande.

Att skilja i tid innebér att hanteringen sker vid olika
tidpunkter. Separering i tid medf6r krav pa noggrann
och tillrédcklig rengoring mellan de olika hanterings-
momenten - ”skilt i tid med mellanliggande rengoring”.
Att skilja nagot i tid stdller ddrmed storre krav pa pla-
nering och tid till reng6ring. For sma lokaler, och sma
verksamheter, kan det dock vara den enda mojligheten,
och fullt genomforbart om disciplinen ar hog. Om pro-
duktionen ska skiljas i tid dr det en bra idé€ att fastsla
en produktionsordning, som noga foljs. Produktions-
ordningen bor vara nedskriven och &vervakas och
utvérderas. I storre verksamheter med kontinuerlig
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 kromo-
somskador. Darfor &r det viktigt att forsoka minska
den méngd akrylamid som vi far i oss via maten.

I restaurangkoket dr det svart att exakt styra
friteringen for att kontrollera bildandet av akrylamid.
Men en generell metod &r att inte fritera langre 4n att
fargen pé det som friteras ar gyllengul.

Nedkylning

Livsmedel som ska forvaras eller serveras kylda ska
sé fort som moijligt efter upphettning, eller efter den
slutliga beredningen om ingen virmebehandling
sker, kylas ned till en temperatur som inte medfor
att en hélsorisk uppstar. Sporbildande bakterier kan

exempelvis Overleva tillagningen och kan ddarmed
tillvaxa vid for langsam nedkylning. Lampligt
gransvirde for nedkylning dr mindre dn 8°C inom
fyra timmar.

Nedkylningen bor ske i separat utrymme, det vill
sdga sval eller nedkylningsskap, for att inte riskera
att paverka forvarningstemperaturen for andra
produkter. Livsmedlen bor dven vara 6vertidckta for
att skyddas mot kontaminering. Nedkylning kan
dock dven ske med andra sédkerstédllda metoder, till
exempel i rinnande kallt vatten. Metoden bestdms
ofta av hur stora médngder som ska kylas ned. Om
nedkylningen tar ldngre tid &n fyra timmar bor
produkten kasseras. Eftersom nedkylningen i de flesta
fall ar av central betydelse for att undvika tillvaxt
av sjukdomsframkallande mikroorganismer bor
temperaturen, utrustningen eller metoden kontrolleras
regelbundet. Tank pa att livsmedel med stor yta och
liten volym kyls mycket snabbare dn livsmedel med
liten yta och stor volym. Livsmedel bor déarfor, om
mojligt, kylas ned i mindre kérl eller bleck.

Upptining

Upptining av livsmedel ska goras pa ett sadant

sdtt att risken for tillvaxt av mikroorganismer eller
toxinbildning i livsmedel minimeras. Endast delvis
upptinade livsmedel kan orsaka for laga temperaturer
vid tillagningen sa att mikroorganismer Gverlever
tillagningen. Vatten fran upptiningen kan &ven riskera
att kontaminera andra livsmedel varfor sméltvatten
maste ledas bort pa adekvat sétt. Vid upptining far
livsmedlen inte utséttas for temperaturer som skulle
kunna innebéra en hélsorisk. Lampligt dr att upptining
sker i kylt utrymme. Vid upptining i rumstemperatur,
av framfor allt mindre kénsliga livsmedel, bor inte
livsmedlets temperatur 6verstiga 8°C, mer d4n under

en mycket begrinsad tid och att virmebehandling eller
servering sker i direkt anslutning. //
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FOR ATT GASTERNA ska veta vad de far for mat pa
tallriken ar det viktigt att de far rétt information. Det
géller skyltar, menyer och méarkning pa forpackningar.
Det ar ocksa viktigt vad vi séger till gdsterna och
hur vi hjélper till att hitta ratt mat for alla behov
och onskemal. Vid allergi kan informationen vara
livsviktig, i andra fall kan det finnas mycket starka skal
att &ta eller undvika vissa ingredienser eller mat som
producerats pa det ena eller andra sittet. Gisterna
viljer sjdlva, men de 4r beroende av den information
vi ger dem, darfor ska informationen alltid vara rétt.
En ny EU-gemensam lagstiftning (1169/2011,
Informationsforordningen) med nya regler om
livsmedelsinformation kommer att borja gélla fran
den 13 december 2014.

Rekommenderade rutiner for meny,
servering och forsaljning

NAR DU SKRIVER MENYER och skyltar ska maten
beskrivas med ritt beteckningar, jamfér med ra-
varorna och prata med kocken s att det blir rtt.

LAS IGENOM MENYN och lér dig vad matrétterna
innebdr.

HJALP GASTER med sérskilda krav och énskemaél
om matens innehall genom att ta reda pa rétt
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fC ”

Meny, servering
och forsaljning

=

svar till deras fragor. Chansa aldrig nér det géller
uppgifter om innehall och vad koket kan eller
inte kan!

TA REDA PA SVAR som du inte vet sdkert att det ir
rédtt. Om du inte hittar ritt svar s& meddela gésten
att du inte vet.

MAT SOM INTE SERVERAS DIREKT forvaras enligt
rutinerna for forvaring.

Bra att veta om markning

Mirkningsbestaimmelserna géller for forpacka-
de livsmedel. Nér det gdller mat som inte &r
fardigforpackad sa galler att man inte far vilse-
leda gésterna att tro att de far nagot annat an det
vi serverar.

Ett exempel kan vara att koket lagar en fiskratt
och anviander Alaska pollock. Nér vi skriver menyn,
eller presenterar maten for gédsterna kan vi antingen
presentera fisken under dess rdtta namn, eller kalla
den ”Fisk”. Det &r inte tillatet att kalla den for nagot
som betyder nagot annat, till exempel "Torsk” eller
"Torskfisk” eftersom det dr en annan fisk.

Vissa beteckningar far bara anvandas for produkter
som har ett bestamt innehall eller tillverkats i
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ett bestdmt land eller enligt en bestimd metod.
Till exempel ”fetaost” maste vara tillverkad i

Grekland. Kontrollera med beteckningen pa de
inkopta ravarorna sa dr du sdaker pa vad det 4r.

Nistan alla forpackningar med mat ska vara
markt pa svenska med uppgifterna i tabellen nedan.

Sma forpackningar behover inte ha med alla
uppgifterna ovan. Det géller om den storsta
ytan dr mindre dn 10 cm? Da behover det bara
finnas beteckning, ingredienser som &r kdnda
allergener, nettokvantitet, bast fore-dag eller sista
forbrukningsdag och verklig alkoholhalt.

Om restaurangen tillverkar mat eller smorgasar
och séljer for att maten ska &tas direkt antingen i
restaurangen,

i ett lunchrum, vid hemkorning eller for att ta

med hem sa behovs inga mirkningsuppgifter pa
forpackningen. Samma uppgifter ska anda kunna
lamnas om kunden fragar efter dem. Det behover inte
vara skriftligt utan det gar bra att lamna uppgifterna
muntligt.

Alla produkter som inte &r fardigforpackade behover
inte ha nagon mérkning alls men allt som pastas eller
presenteras om oférpackade produkter maste vara
sant.

Beteckning, som beskriver vad det ar for produkt.

Ingrediensforteckning, med alla ingredienser i fallande
storleksordning efter vikt. Upprékningen ska inledas med
ordet; ingrediens.

Maéngd av vissa ingredienser eller kategorier av ingredienser,
som lyfts fram i presentationen eller som ar avgorande for
kopet.

Nettokvantitet, hur mycket innehaller forpackningen i
gram eller liter.

Bast fore-dag eller sista forbrukningsdag, anges med
datum i ordningen dag-ménad-ar.

Speciella anvisningar for forvaring eller anvandning, om
det behovs - forvaringstemperaturen hor ofta ihop med
hallbarhetstiden.

Namn eller firmanamn och adress, sa att man vet vem
som packat produkten och ansvarar for att innehallet.

Ursprung, anges om kunden annars kan tro att produkten
har ett annat ursprung och fér produkter dar det ar
obligatoriskt (farskt eller fryst notkott, fiskeriprodukter).

Bruksanvisning, om det behdvs for att kunden ska veta
hur produkten ska anvandas.

Verklig alkoholhalt, for drycker som innehaller mer &n
1,2 volymprocent alkohol.

Visste du att...

...pasta kan innehalla dgg, leverpastej kan
innehalla fisk och sataysas innehaller jordnotter?

Bra att veta om allergi och andra krav
pa matens innehall och framstéllning

Alla géster avgor sjdlva om de vill 4ta maten fran var
servering. Ibland har gésterna egna krav pa matens
innehall eller beredningsmetoder. Det kan bero pa att
de &r allergiska eller 6verkénsliga — da har det med
livsmedelssékerheten att gora och fragan kan handla
om allt fran lite obehag till allvarliga sjukdomstillstdnd
eller liv och dod i sdllsynta fall. Vad gésten valjer
att dta kan dven bero pa egna stédllningstaganden
kring vad man ska &dta och vad man inte ska é&ta. Till
exempel kan det finnas levnadsregler enligt en religion
eller sa har man tagit stédllning for att leva enligt nagon
séarskild kost som utesluter eller foredrar viss typ av
mat eller produktionsmetod.

Vér uppgift, ndr vi presenterar och serverar maten
dr att visa vad vi kan erbjuda och svar gésterna om de

Ostsmorgas

Ingredienser: brod (vetem|dl, vatten, jast, salt), ost (mjdlk,
salt, kalciumklorid, mjolksyrakultur, fargamne E160a,
ystenzym), smar, rod paprika
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Vad sager lagstiftningen om markning?

PRESENTATION AV MATEN (KAPITEL Il, ARTIKEL 16, EG NR 178/2002]

Konsumenterna far inte vilseledas genom det satt pa
vilket livsmedel marks, marknadsfors och presenteras,
inbegripet deras form, utseende eller férpackning, de
forpackningsmaterial som anvands, det satt pa vilket

de arrangeras, den miljo i vilken de exponeras och den
information om dem som finns tillganglig oavsett medium.

MARKNING OCH PRESENTATION (LIVSMEDELSVERKETS
FORESKRIFTER (LIVSFS 2004:27)

Redlighet

5§ Markningen och dess ndrmare utformning far inte

a) vara sadan att den pa ett avgérande satt skulle kunna
vilseleda képaren, sarskilt
- om vad som ar utmarkande for livsmedlet och i
synnerhet dess beskaffenhet, identitet, egenskaper,
sammansattning, kvantitet, hallbarhet, ursprung eller
harkomst samt tillverknings- eller produktionsmetod,
- genom att tillskriva livsmedlet verkningar eller egenskaper
som det inte har, eller
- genom att antyda att livsmedlet har speciella egenskaper
d& i sjélva verket alla liknande livsmedel har saddana
egenskaper, eller
tillskriva livsmedel egenskaper som innebar att de
forebygger, behandlar eller botar ndgon sjukdom hos
méanniskor eller antyda sddana egenskaper, savida inte
annat framgar av foreskrifter om naturligt mineralvatten
eller om livsmedel for sarskilda naringsdndamal.
Bestdammelserna i 5 § géller ocksa presentation av
livsmedel, sarskilt med avseende p& deras form eller
utseende, hur de forpackats, de forpackningsmaterial som
anvants, det satt pa vilket livsmedlen arrangerats och den
omgivning de exponeras i.

Undantag fran krav pd markning pa férpackningen

118§ Forpackning vars storsta yta & mindre an 10 cm?.... behdver
endast markas med uppgift om livsmedlets beteckning, ingre-
dienser som avses i 39 §, nettokvantitet, bast fore-dag eller
sista forbrukningsdag samt i tillampliga fall alkoholhalt i drycker
som innehaller mer 3n 1,2 volymprocent alkohol. | sadana fall
behdver markningsuppgifterna inte anges i samma synfalt.

12§ For fardigforpackningar med
- fardiglagad mat, eller
- smdrgas med palégg
som &r avsedd for omedelbar fortaring och som saluhalls
eller dverlamnas till konsument pa annat stélle &n i detalj-
handeln och utan anslutning till den lokal dar livsmedlet
beretts, sdsom
- vid konsumentens bostad, eller
- ilunchrum eller liknande
far foreskrivna markningsuppgifter pa sjalva férpackning-
en begransas till uppgift om livsmedlets slag. | sddant fall
skall den som ar ansvarig for markningen kunna lamna
dvriga markningsuppgifter till konsument.

13§ For fardigforpackningar med
- fardiglagad mat, eller
- smérgas med palégg
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som &r avsedda fér omedelbar fortaring och som saluhalls
eller dverlamnas till konsument

- direkt i eller i anslutning till den lokal dar maten beretts
eller

- i butik, under forutsattning att livsmedlet i butiken
fardigstalls, forpackas och saljs dver disk under en och
samma arbetsdag behdver inga markningsuppgifter
l&mnas pa forpackningen. | sddana fall skall de uppgifter
som avses i 16§ kunna lamnas till konsument.

Foreskrivna markningsuppgifter
16§ For fardigférpackade livsmedel ska markning ske med
uppgift om
1. beteckning, enligt 17-2188§,
2. ingrediensforteckning, enligt 22-39 8§,
3. mangd av vissa ingredienser eller kategorier av
ingredienser, enligt 40-44 8§,
nettokvantitet, enligt 45-518§8§,
bdst fore-dag eller sista forbrukningsdag, enligt 52-54 §§,
speciella anvisningar for forvaring eller anvandning,
enligt 55-56 8§,
namn eller firmanamn och adress, enligt 57§,
ursprung, enligt 58§,
. bruksanvisning, enligt 59§,
0. verklig alkoholhalt, enligt 60§.

KRAV PA LIVSMEDELSSAKERHET (AVSNITT 4, ARTIKEL 14,
FORORDNING EG NR 178/2002)

1. Livsmedel skall inte sldppas ut p& marknaden om de inte
ar sakra

2. Livsmedel skall anses som icke sakra om de anses vara

a) skadliga for halsan

b) otjanliga som manniskoféda

3. Nar man faststaller om ett livsmedel inte ar sakert skall
man ta hansyn till

a) konsumenternas normala anvéndningsfdrhéllanden,
och i alla stadier i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan, och
den information som ges konsumenterna, daribland
information pa etiketten eller annan information som
konsumenterna har allman tillgang till om hur man kan
undvika sarskilda skadliga effekter pa halsan av vissa
livsmedel eller livsmedelskategorier.
Nar man faststaller om ett livsmedel ar skadligt for halsan
skall man ta hansyn till
vissa konsumentgruppers sarskilda kanslighet for ett livs-
medel nar livsmedlet ar avsett for denna konsumentgrupp.
Nar man faststaller om ett livsmedel ar otjanligt som
manniskofoda skall det tas hansyn till om livsmedlet ar
oldmpligt som manniskofdda i enlighet med dess avsedda
anvandningsomréde, eftersom det kan vara fororenat
antingen genom frammande &mnen eller pa annat satt,
eller genom forruttnelse, forsamring eller nedbrytning.
Livsmedel som uppfyller de sarskilda gemenskaps-
bestammelserna om livsmedelssakerhet skall bedomas
vara sakra avseende de aspekter som omfattas av de
berérda gemenskapsbestammelserna.
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"Ar det [..] i den har ratten?”
“"Kan jag vara saker pd att ratten inte innehdller [..]?"

“Innehéller sdsen [...]?"

I
* Tank pa att manga produkter (ex margarin, mixer, korv) kan besta av flera ingredienser - varav en kan vara allergiframkallande.
**O0m amnet hanteras i koket, finns det alltid mojlighet att det kan ha hamnat i ratter, aven om det inte tillsatts medvetet.

A. ..om amnet finns i ratten genom att:

- Fréga kocken

- Kontrollera receptet

- Kontrollera ingrediensforteckningarna*
B. ...om amnet hanteras i koket**

A. ..sédsens ingredienser*

B. ...de 6vriga komponenterna som serveras i ratten /
pa tallriken

C. ..om amnet hanteras i koket**

vill veta ndgot om maten. Om vi inte vet svaret direkt
ska vi i forsta hand ta reda pa svaret och i andra hand
svara att vi inte vet. Sedan é&r det gédsten som avgor
om de viljer att dta maten eller inte. Gésten ska alltid
kunna lita pé det vi pastar om maten.

Vi dr beroende av att kommunicera med gédsten om maten.
Pa menyn vill vi presentera matrétterna sa attraktivt
som mojligt och utan alla detaljer. Till exempel har vi
inte fullstdindiga ingrediensforteckningar pa menyn.

Olika dmnen i maten kan utlosa allergiska
reaktioner. Olika personer &r olika kénsliga och vi
maste lita pa att gédsterna tar eget ansvar for vad de
dter om de har en allergi. I koket haller vi reda pa vad
olika matrétter innehaller och hjilper till med svar pa
fragor om matens innehall. I séllsynta fall 4r personer
sa kansliga for vissa d&mnen att &mnet inte ens far ha
hanterats i samma kok. Alla géster ska fa ritt svar om
matens innehall och beredningsmetoder.

Rutin - vid fragor om innehdll (allergener)

Om du far en sérskild bestéllning av mat kommer det
oftast en del fragor. Var alltid tillmotesgaende och tag
reda pa svaret sé att du sédkert svarar ritt.

I speciella fall kan det vara bra att ge gésten tillfdlle
att prata direkt med kocken. Da kan kocken fa klart
for sig vilka maojligheter som finns och ge gédsten
forslag pa vad som kan erbjudas.

Nya regler om livsmedelsinformation fran och med
den 13 december 2014
Den 13 december 2014 trader forordningen
(EU) nr 1169/2011 om tillhandahéllande av
livsmedelsinformation till konsumenterna - den sa
kallade informationsférordningen - i kraft. Det pagar
nu ett arbete rorande detaljerna i tillimpningen av
forordningen inom EU:s medlemsstater och dven
samlat pa EU-niva. Livsmedelsverket arbetar med
nationella foreskrifter avseende férordningen.

Nir det géller kravet pa tillhandahallande av
information rérande icke fardigforpackade livsmedel
- bland annat mat pa restaurang - innehaller
informationsforordningen foljande:

> Tillhandahéllande av uppgifter om allergener
enligt forordningens bilaga II &r obligatorisk
(arttikel 44 punkt 1a).

> Tillhandahéllande av 6vriga uppgifter (om annat
&n allergener) som anges i artiklarna 9 och 10
i forordningen 4r inte obligatoriska om inte
medlemsstaterna antar nationella atgdarder som
foreskriver att nagra av eller alla dessa uppgifter
eller delar av dem ska tillhandahallas (artikel 44
punkt 1b).

> Varje medlemsstat i EU far anta nationella
atgdarder om hur de uppgifter eller delar av
uppgifter som anges i artikel 44 punkt 1 ska
goras tillgdngliga, och i forekommande fall om
vilken uttrycks- eller presentationsform som ska
anvandas (artikel 44 punkt 2).

Av detta foljer att det enligt informationsférordningen
endast dr tillhandahallande av information rérande
allergener som &r obligatorisk betraffande icke
fardigforpackad mat som séljs pa restauranger och
andra serveringsstéllen.

Varje land kan dock anta mer langtgaende krav pa
information och bestdmmelser om hur informationen
ska goras tillganglig for gésten.

Visita aterkommer i dessa delar med ytterligare
information nér sadan finns tillganglig. /

Las mer!

Det finns en bra lista som réknar upp manga olika
exempel pd ingredienser som kan orsaka allergiska
reaktioner. Las den i Livsmedelsforetagen (Li) och
Svensk Dagligvaruhandels nationella branschriktlinje;
Allergi och annan dverkanslighet - hantering och
markning av livsmedel. Den hittar du p& Livsmedels-
verkets webbplats, www.livsmedelsverket.se, under
rubriken Livsmedelsforetag och vidare under rubriken
Branschriktlinjer.
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NAR REDSKAP, TALLRIKAR OCH BESTICK ska anvindas
sa ska de vara rena. For att koket ska kunna laga och
servera mat som vi vet vad den innehaller maste alla
redskap vara ratt rengjorda. Det betyder att redskapen
ska vara sa rena att det inte finns allergener eller skad-
liga mikroorganismer eller kemikalier kvar pa ytorna.

Viktigt fran faroanalysen?

Faroanalysen bygger pa att allt material som kommer

i kontakt med maten inte paverkar matens siakerhet.
Alltsa ar det viktigt att diskningen fungerar som

en grundlaggande forutsattning. Vi maste se till att
diskningen fungerar bra hela tiden och séga till varje
gang vi marker att disken inte blir ren. Da vet vi att vi
haller fororeningar fran materialet borta och att vi inte
tillfor nagot som kan skada.

Rekommenderade rutiner for diskning

HANDDISK
> Vi anvénder diskredskap som &r i gott skick.

> Plocka bort och skrapa snabbt av matrester, servett-
er och liknande sa vi slipper fa ner det i avloppet.
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> Spola av med ljummet vatten.

> Diska med handdiskmedel eller anpassat rengorings-
medel tills all synlig smuts har lossnat.

> Skélj/spola av i rinnande vatten.

> Kontrollera att det blev rent och sortera bort alla
spruckna, slitna och trasiga foremal.

> Lat disken lufttorka pa en ren yta, ddr den inte
smutsas ned, eller torkar med rena kokshandukar
eller papper.

Vid problem
Diska igen om det finns smuts kvar.

mmm Jokumentation

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

MASKINDISK

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

> Spola av med ljummet vatten.

> Sortera till rdtt diskkorg.



DISKNING

> Kontrollera diskmaskinens instéllningar och
temperaturer. Disktemperatur minst 60°C i nagot
steg, slutskoljning mellan 80 och 90°C.

> Fylld diskkorg diskas i maskinen enligt program-
met. Bestick diskas tva ganger - forst liggande
sedan staende i bestickstall.

> Diskmaskinen anvénds enligt instruktionerna.
> Kontrollera att det blev rent.

> Lat overskottsvatten rinna av.

> Lat disken lufttorka.

> 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 flackar kvar: kontrollera
maskinens funktion och att det finns diskmedel
och torkmedel, dtgdarda eventuella fel och diska
igen. Om det inte hjélper sa kontaktar vi service for
diskmaskinen.

mmm okumentation

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

RENGORING AV DISKMASKIN
Varje dag

> Haka av eventuella inmatningsgardiner, ldgg dem i
en diskkorg och kor 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
utmatningsgardiner.

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

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

> Kontrollera att diskmedel och torkmedel
forbrukas som det ska.
Varje vecka

> Haka av alla eventuella in- och utmatnings-
gardiner, lagg dem i diskkorgar och kor dem i
diskmaskinen.

> Stédng av diskmaskinen, tom vattnet och 6ppna
luckorna.

Vad sager lagstiftningen om rengoring?

ALLMANNA REGLER FOR LIVSMEDELSLOKALER (KAPITEL |
I BILAGA Il TILL FORORDNING EG NR 852/2002)

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

SARSKILDA REGLER FOR LOKALER DAR LIVSMEDEL
BEREDS, BEHANDLAS ELLER BEARBETAS (KAPITEL II |
BILAGA Il TILL FORORDNING EG NR 852/2002)

2. Adekvata anordningar skall, nar det ar nodvandigt,
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 kallvattenforsérjning.

UTRUSTNINGSKRAV (KAPITEL V | BILAGA Il TILL
FORORDNING EG NR 852/2002)

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

a) rengoras effektivt och, nar det ar nodvandigt,
desinficeras; rengdring och desinficering skall
ske tillrackligt ofta for att forhindra risk for
kontaminering,
ha en sddan konstruktion, bestd av sddana material
och hallas i sa gott skick att risken fér kontaminering
minimeras,
med undantag fér engéngsbehallare och engangs-
forpackningar, ha en sadan konstruktion, bestd av
sddana material och hallas i ett s&dant skick att
de kan héllas fullstandigt rena och, nar det ar nod-
vandigt, desinficeras, och
vara installerade p3 ett sddant satt att adekvat
rengoring av utrustningen och det omgivande
omradet ar mojlig.

KONTAMINERINGSRISKER (KAPITEL IX | BILAGA Il TILL
FORORDNING EG NR 852/2002)

3. Livsmedel skallialla led i produktions-, bearbetnings-
och distributionskedjan skyddas mot kontaminering
som kan gora livsmedlen otjanliga, skadliga for
halsan eller kontaminerade pa ett sddant satt att
de inte rimligen kan konsumeras i det skick i vilket
de befinner sig.
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DISKNING

> Spola rent maskinens insidor och gor rent med
rengoringsmedel och borste eller mjuk svamp nér
det behovs.

> Ta ur och rengor alla silar.
> Ta ur och rengor spolarmar och munstycken.
> Rengor luckorna och torka av maskinens utsida.

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

> Starta om maskinen.

> Kontrollera att det finns tillrdckligt med disk-
medel och torkmedel for nédsta veckas behov.

mmm Jokumentation

Den dagliga rengéringen behover inte dokumenteras.
Veckorengdringen av diskmaskinen signeras |
rengdringschecklistan av den som utfort rengéringen.

Rekommenderad utformning av
diskutrymmen och diskutrustning

Diskutrymme
Diskningen kraver tillgang till:

> Effektiv vattenavrinning till en golvbrunn
> Handtvittmojligheter i narheten
> Plats for smutsig disk

> Sopkarl (for matrester — eventuellt dven for
nodvéndig kallsortering)

> Diskbank med plats for sortering och skéljning
av disken

> Ho som rymmer verksamhetens storsta 16sa
foremal (grytor, kantiner)

> Plats for lufttorkning av diskade féremal
> Plats for ren disk (kan gédrna vara pa annan plats)

> Diskmaskin efter verksamhetens behov. Beroende
av verksamhetens omfattning och nar diskningen
ska utforas sd dr behovet av diskmaskin véldigt
olika i olika restaurangverksamheter. Enklare verk-
samheter som serverar mat pa engangsmaterial
kan Kklara sig helt utan diskmaskin, verksamheter
som har lite disk som kan diskas under lang tid
kan ha en hushéllsdiskmaskin. Oftast &r behovet
storre och det kravs snabbare diskmaskiner som
tar mer disk och tunneldiskmaskiner for riktigt
mycket disk under kort tid.

Ordna diskutrymmet sa att mat och ren disk inte riskerar
stank och spill fran smutsig disk eller fran sjdlva diskningen.
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Placera diskmaskinen sa att det gar l4tt att rengora
under och bakom maskinen.

Vilj ytmaterial som, star emot vatten, ar l4tt att
rengora och som inte rostar. Kakel/klinker, rostfri
plat, plastmatta och epoxigolv ar exempel pa lampliga
material.

Bra att veta om diskning

I disken blandas all utrustning samman och mikro-
organismer, allergener och diskmedel kan spridas
via antingen direktkontakt eller stank och spill eller
fel anvdandning. Disken ska darfor organiseras sa att
livsmedel samt rena redskap och ren utrustning inte
riskerar att fororenas. I en verksamhet dar diskning
och matlagning pagar samtidigt ska vi dela upp mat-
lagning och diskning i olika rum eller skilja de olika
utrymmena med stdnkskydd eller langt avstand. Om
diskning sker i samma utrymme som beredning av
livsmedel ska diskning ske efter det att alla livsmedel
dr undanplockade pa lampligt sétt sa att ingen risk for
kontamination foreligger.

Diskmaskin

”Hushallsdiskmaskiner” har vanligtvis inte tillracklig
kapacitet och for lang diskcykel for att anses som
dndamalsenliga for en ordinar restaurangverksamhet.
Vid mycket sma verksamheter kan den dock anses
dndamalsenlig. En bedomning maste goras utifran
verksamhetens typ och omfattning.

Diskmedel

Det finns manga olika typer av diskmedel. Har far vi
lita pd att tillverkare och leverantorer ger oss ratt rad
och information om anvandningsomrade och dosering.
Darfor dr det viktigt att f6lja anvisningarna om man
inte har specialkunskaperna och vet hur medlet ska
anvéndas pa annat sétt.

Temperaturer

Diskningen bestar av olika delar. Det &r viktigt att
vattentemperaturen inte dr for hog i borjan eftersom
vi vill skélja av matrester som innehaller proteiner.
Proteiner stelnar och fastnar néar temperaturen ar
hog. Darfor gor vi forsta skoljningen i ljummet vatten.
Sjdlva diskningen &r en kombination av temperatur
och diskmedel och de behover vara anpassade till
varandra och temperaturen avgors av diskmedel och
hur ldnge diskningen pégér. Sista skoljningen ska ske
s& varmt som mojligt for att fa en avdddande effekt
pa mikroorganismerna. Undvik temperaturer éver
90°C for att det annars blir mycket anga och hog
luftfuktighet i lokalerna. //



LOKALERNA OCH UTRUSTNINGEN maste hallas rena for
att inte maten ska smittas eller smutsas ner. Smitta
och smuts fran lokaler och utrustning kan i princip
innehalla vilka faror som helst och vi kan inte gora
maten sédker utan att rengoringen alltid fungerar.
Rengoringen behovs for att minska riskerna fran
mikroorganismer, kemikalier, allergener och féremal.

R E———
Rekommenderade rutiner for rengoring

RENGORINGSUTRUSTNINGEN
Rengoringsutrustningen dr specialanpassad for sitt
anviandningsomrade och vi undviker redskap som
repar eller forstor ytor.

Rengoringsutrustning och rengoringsmedel forvaras
pa sdrskilda platser dar inte maten kan fororenas.

Rengoringsredskapen rengors efter varje anvandning.

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

Rengoringsredskap som ér trasiga och slitna byts ut.

Redskap som dr smutsiga far inte anvandas till
rengdring innan de sjdlva blivit rengjorda.

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

> Kok och forrad
> Omklddningsrum och personaltoaletter
> Servering och kundtoaletter

Stadning och
rengoring

Inom varje omrade anvands utrustningen forst i
utrymme med hogst hygienkrav, 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.

LOPANDE RENGORING

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

DAGLIG RENGORING

> Handtvittstall, kranar och tvalautomater

> Papper for handtorkning och flytande tval
kontrolleras och fylls pa innan det &r slut.

> Golv och golvbrunnar (efter matlagningen slutat
eller oftare vid behov om det kan goras utan att
mathanteringen paverkas)

> Arbetsbiankar och vaggar 6ver livsmedels-
hanteringsytor
OVRIG RENGORING

> Vi har ett rengoringsschema som tar upp 6vrig
rengoring.

» Tryckknappar, handtag

> Tak och installationer i tak
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STADNING OCH RENGORING

> Forrad, skap och hyllor

> Bakom inredning och utrustning
> Kransilar och spolmunstycken

> Dryckesutrustning och barpistoler

> Maskiner i verksamheten rengors enligt
instruktioner fran tillverkaren eller enligt
rengoringsschema.

KONTROLL
Kokspersonalen ska dagligen kontrollera att det dr
rent och f6lja upp eventuella brister.

Det dr personalens ansvar att den utrustning de
anvander &r synligt ren.

Vid problem
Om det &ar daligt rengjort, ska det rengoras innan
mathanteringen far borja.

mmm Dokumentation

Daglig rengoring dokumenteras inte. Rengorings-
brister som vi upptacker skrivs upp i forbattrings-
listan och &tgardas direkt. Nar vi behéver (for att vi
har slarvat med rengéringen) fyller vi i checklistor nar
arbetet ar klart.

Bra att veta om rengoring

Bra rengOringsrutiner dr en av grunderna till en
hygienisk livsmedelshantering. Rengoring av lokalen
bor ske direkt efter anvdandning for att det 4r lattast
att rengora innan smutsen torkat in. Vi undviker
ocksé att mikroorganismer far tillfélle att véxa och vi
minskar risken for att vi lockar till oss skadedjur. Det
dr viktigt att rengoringsresultatet kontrolleras innan
lokaler eller utrustning anvénds sa att vi inte riskerar
att fora in smitta och smuts i maten. Det kan vara
nodvéndigt att gora om rengoringen en gang till innan
mathanteringen borjar om det inte &r tillrackligt rent.

Stddredskap och rengoringsmedel

En forutséttning for god rengdring &r dven att stad-
redskapen i sig dr rena. Stadredskap bor rengoras och
bytas regelbundet, och forvaras sa att de inte smutsas
ner. Separat stadutrustning for koket respektive serve-
ringen och andra utrymmen, som toaletter, &r viktigt
for att inte sprida smuts och smitta fran orena ytor till
renare.

Rengorings- och desinfektionsmedel innehéaller
amnen som vid felaktig forvaring kan riskera att
kontaminera livsmedel, darfor far de inte forvaras
dér livsmedel hanteras. Ett sérskilt skap eller annan
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avskild plats bor finnas. Kemikaliernas anvisningar
om dosering och skyddsforeskrifter bor dven noggrant
studeras och foljas. Tank pa att aldrig hélla 6ver
rengoringsmedel i sddana forpackningar att innehallet
av misstag kan forvaxlas vara livsmedel.

Stadutrymme

Det &r bra att samla rengoringsutrustning och rengorings-
medel i ett sérskilt staidutrymme. Det finns inget direkt
krav pa att det ar ett eget stddrum 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 nigot stddredskap i nérheten av
hanteringen, till exempel golvskrapa eller borste for
att snabbt ta bort spill. Da &r det bra att ha sarskilda
krokar som man hanger upp redskapen pa for att de
inte ska sta i vdagen, utgora risk for nagon smitta och
sé att man vet var den finns nér man ska ha den.

Rengoringsmetoder

Rengoring med hogtryck medfor stor risk att smuts
fran golv, golvbrunnar och skrymslen sprids till annars
rena ytor. Det finns dven risk att hogtrycksspolningen
trdanger in i springor och utrymmen dér det tar lang
tid att torka och foljden blir istéllet att olika mikro-
organismer véxer till och pa sikt smutsar ner lokaler,
utrustning och mat.

Lopande rengoring

Om samma redskap anvinds till olika varugrupper
maste noggrann rengdring ske mellan de olika
hanteringarna. Det &r battre att ha skilda redskap,
till exempel separata skarbrdador och knivar, for olika
varugrupper for att pa ett lattare sétt kunna undvika
spridning av allergener eller mikroorganismer.

Rengoringsschema

Rengoringsscheman kan man gora sjélv eller ta hjalp

av till exempel leverantoren for utrustningen eller

rengoringsmedlen eller en konsult. Var noga med att

rengoringsschemat géller din verksamhet och den

utrustningen du har, varken mer eller mindre.
Rengoringsschemat tar upp:

> vad som ska rengoras,
» nér och hur ofta rengdringen ska ske,

> hur rengoringen ska ga till (metod, utrustning och
rengoringsmedel), samt

> pa vilket sdtt och hur ofta rengdringen kontrolleras

Erfarenheter fran offentlig kontroll har ofta visat dalig
rengoring av dryckesanldggningar och barpistoler. Det
dr viktigt att sddan utrustning finns med i rengorings-
schemat for att undvika att drycker och vatten blir smittat
och for att undvika grogrund for flugor. Leverantor-
erna av utrustningen har instruktioner som hjélp for att
rengoringen ska vara enkel och resultatet ska bli bra.



STADNING OCH RENGORING

Vi har inte tagit med utrymmen i restaurangens
serveringsdel och entré nar vi skrivit riktlinjerna.
Det &r naturligtvis bra att ha rengoringsschema pa
samma satt for alla utrymmen i verksamheten.

Kontrollera resultatet

Rengoringskontroll bor ske regelbundet. Kontrollen &r
till for att sékerstélla att rengoringen och rengorings-
rutinerna fungerar. Kontrollen kan ske med sa kallad
okulér kontroll, det vill sdga att man tittar pa ytorna
och ser om det &r rent eller smutsigt. Blanka ytor ska
vara utan matta flickar. Viktigast dr ytor som kommer
i direkt kontakt med livsmedel och 6verallt dar man
tar med hianderna - handtag, tryckknappar och dorr-
blad. Andra ytor till exempel under inredning, pa golv,
véggar och tak kontrolleras ocksa. Hér galler det att se

Vad sager lagstiftningen om stadning?

ALLMANNA REGLER FOR LIVSMEDELSLOKALER (KAPITEL |
| BILAGA Il TILL FORORDNING EG NR 852/2004)

1. Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.
10. Rengdrings- och desinfektionsmedel far inte
forvaras dar livsmedel hanteras.

SARSKILDA REGLER FOR LOKALER DAR LIVSMEDEL
BEREDS, BEHANDLAS ELLER BEARBETAS (KAPITEL Il
I BILAGA Il TILL FORORDNING EG NR 852/2004)

2. Adekvata anordningar skall, nar det ar nodvandigt,
finnas for rengoring, desinficering och forvaring av
arbetsredskap och utrustning. Dessa anordningar
skall vara konstruerade av korrosionsbestandiga
material, vara latta att rengora samt ha adekvat
varm- och kallvattenforsorjning.

UTRUSTNINGSKRAV (KAPITEL V | BILAGA Il TILL
FORORDNING EG NR 852/2004)

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

a) rengdras effektivt och, nar det ar nédvandigt,
desinficeras; rengoring och desinficering skall
ske tillrackligt ofta for att forhindra risk for
kontaminering,
vara installerade p3 ett sddant satt att adekvat
rengoring av utrustningen och det omgivande
omradet ar mojlig.

sa 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
rengdringen varit tillracklig.

Var uppmaérksam vid férdndringar i verksamheten,
infors nya rutiner, anstills ny personal eller liknande
kan kontrollfrekvensen beh6va hojas under en tid.
Nar det efter en tid kan konstateras att rengoringen
fungerar utan problem kan frekvensen aterga till
den ursprungliga nivan. Vid kontroll kan resultatet
emellanat kontrolleras med till exempel tryckplattor
eller liknande. Tryckplattor for sjdlvtest finns att kopa
och behover inte skickas in for analys. De kan ldsas av
efter nagra dagar med hjélp av instruktioner som féljer
med tryckplattorna. //
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AVFALLET INNEHALLER redan fran borjan sddant som
vi inte vill ha med i maten. Det blir oftast samre ju
langre tid det forvaras eftersom bakterier far tillfalle att
vixa och det lockar till sig skadedjur. Det géller darfor
att fa bort avfallet pa ett hygieniskt satt och forvara det
pa annan plats an i koket ddr maten forvaras.

Rekommenderade rutiner for avfall

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

Soporna forvaras pa avsedd plats dédr de hamtas av
avfallsentreprendren.

KONTROLL

Nar vi lamnar soporna &r vi uppmarksamma pa om
det behover goras rent i eller runt utrymmet eller om
det dr nagot annat som behover atgardas for att mat
inte ska smittas, skadedjur inte ska lockas till platsen
och luktproblem inte ska uppsta.

Vid problem

Vid problem som inte gar att atgérda direkt och enkelt
skriver vi upp i forbéttringslistan och atgédrderna
planeras in och f6ljs upp.
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Bra att veta om livsmedelsavfall

Avfallshanteringen &r en riskfylld hantering i och
med att risken for kontaminering &r stor. Avfalls-
hanteringen lockar &ven 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 mojligt for att det inte ska samlas och bli
mer smittrisk eller locka till sig skadedjur. Se till att ha
behallare for avfall bade i beredningslokaler och andra
lokaler, och allt avfall som uppstar sldngs i direkt
i behallaren. Behallarna ska hallas i gott skick och
vara ldtta att rengora. Sopsédckar har fordelen att inga
kérl behover tas in i lokalerna utifran. Behallarna bor
tommas sa ofta som majligt och alltid vid arbetsdagens
slut. Inget avfall bor ldmnas kvar i livsmedelslokalerna
over natten.

Bra mojligheter for forvaring och bortskaffande av
avfall ska finnas. Avfallet ska forvaras sa att hygieniska
risker inte uppstar, och vil 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. Forvaringen av avfallet kan ske utomhus,
men far inte orsaka storningar for omgivningen. Visst
avfall kan darfor behova forvaras i kyla, men i regel
behovs det inte sdvida hdmtning av avfallet sker



AVFALL

tillrdckligt ofta. Sker atervinning och kéllsortering ska
dven den hanteringen skotas pé ett hygieniskt sétt.

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

Vad sager lagstiftningen om avfall?

LIVSMEDELSAVFALL (KAPITEL VI | BILAGA I TILL
FORORDNING EG NR 852/2004)

1.

Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat
avfall skall avldgsnas fran livsmedelslokaler s&
snart som mojligt for att undvika att de anhopas.
Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat
avfall skall placeras i behdllare som gar att sténga,
savida inte livsmedelsféretagarna kan visa den
behdriga myndigheten att andra typer av behallare
eller evakueringssystem som anvands ar lampliga.
Dessa behallare skall ha en lamplig konstruktion,
hallas i gott skick, vara atta att rengdra och, nér det
ar nodvandigt, vara latta att desinficera.

Det skall finnas adekvata maojligheter for forvaring
och bortskaffande av livsmedelsavfall, oatliga bi-
produkter och annat avfall. Utrymmen for avfalls-
forvaring skall utformas och skétas pé ett sddant
satt att det ar mojligt att halla dem rena och, nar
det ar nédvandigt, fria fran djur och skadedjur.

. Allt avfall skall elimineras pa ett hygieniskt

och miljovanligt satt i enlighet med tillamplig
gemenskapslagstiftning, och far inte utgora en
direkt eller indirekt kalla till kontaminering.
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VATTEN AR VIKTIGT i restaurangen. Det ingar Gverallt;
nér vi tvdttar handerna, diskar och rengor, vi skoljer
gronsaker och vi anvédnder vatten som ingrediens i
maten eller som dryck. Om vi far dricksvattenkvalitet
pa vattnet till restaurangen och haller véra slangar
och munstycken rena sa kan vi undvika att sjukdoms-
framkallande mikroorganismer eller kemikalier
hamnar i maten.

Rekommenderade rutiner for vatten
och ismaskin

Vi anvdnder bara kontrollerat dricksvatten i hela
verksamheten.

Alla kranar, slangar, munstycken for vatten och
alla barpistoler ingar i rengoringsschemat enligt
rengdringsrutinerna.

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

Ismaskinen dr kopplad till det kontrollerade vattnet
och ingar, tillsammans med skopor, i rengorings-
schemat enligt rengoringsrutinerna.

Vid problem

Nir vi ska anvédnda vatten och ser att kranen, slangen
eller munstycket dr smutsigt sa rengor vi innan vattnet
anvinds.
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Vatten

Skulle det vara nagot problem med vattenforsorjningen
sa foljer vi vattenleverantorens anvisningar for
anvéndning och anpassar verksamheten sa att inte
fororenat dricksvatten ska riskera att drabba gésterna.
Om det blir nédvéndigt stanger vi verksamheten eller
tar in kontrollerat vatten i tankar eller dunkar.

mmm Jokumentation

Daglig rengdring dokumenteras inte. Rengorings-
brister som vi upptacker skrivs upp i forbattrings-
listan och &tgardas direkt. Nar vi behdver (for att vi
har slarvat med rengéringen) fyller vi i checklistor nar
arbetet ar klart.

Bra att veta om vatten

Kommunalt dricksvatten rdknas som kontrollerat vatten.
Leverantoren ansvarar for vattenkvaliteten fram till
leveranspunkten, vilken oftast utgors av huskroppen.
Ta reda pa vem som levererar ert vatten. Har ni egen
brunn, avsaltningsanldggning eller forvaringstankar

ar foretaget ansvarig for vattenkvaliteten. Da behover
ni ha ett system for egenkontroll som géller det egna
“vattenverket”. Sddan produktion av dricksvatten
behandlas inte i dessa branschriktlinjer.



VATTEN

Vatten som anvéands som livsmedel, vid beredning av
livsmedel eller for rengoring av utrustning som kom-
mer i direktkontakt med livsmedel ska vara av dricks-
vattenkvalitet. Kraven ska vara uppfyllda dér vattnet
anvénds till exempel nér det tas ur en kran i koket.
For det mesta levereras bra vatten. Utrustning som res-
taurangen ansvarar for kan paverka vattenkvaliteten
till exempel kransilar, slangar och spolmunstycken.
Om vatten blir kvar i dessa under en lang stund eller
om de inte underhalls och rengors kan vi fa okontroll-
erade smittor av maten. Kransilar, slangar och spol-
munstycken ska dérfor finnas med i rengoringsschemat.
Vi ska ockséa ha som vana att spola ur vatten som statt
i kranar och slangar innan det anvénds.

Bra att veta om ismaskin

Is for restaurangbruk ska framstéllas av dricksvatten
och isen ska sedan forvaras och hanteras sa att den
inte smutsas ner, precis som andra ingredienser i
maten. Eftersom mikroorganismer har svart att
tillvéxa i den kalla och néringsfattiga isen sé ser vi
ofta pa den som riskfri. Det leder ibland till lite slarv

i hanteringen och vi riskerar att tillfora olika bakterier
fran var hantering. Till exempel om vi tar isen direkt i
ett dricksglas och isen skrapar mot handen eller om vi
anvénder en skopa som inte dr ren sa kommer smuts
och bakterier hamna i isen. Dér blir det kvar och kan
i sin tur hamna i nésta glas eller i en matrétt som kyls
ner med is. D4 kan det bli problem som vi vill undvika.
Dérfor ska isen alltid hanteras med redskap som &r
rena och avsedda for &ndamalet.

Kommentar om provtagning och analys av is

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

Aven om inte beddmningsgrunderna kan foljas s&
ger analysresultatet information om hur rengéring
och hantering fungerat. For ett réattvisande resultat
maste man da ta prov bade fore och efter ismaskinen
for att kunna avgora hur ismaskinen paverkar isens
mikrobiologiska kvalitet. Vi rekommenderar darfor
att provtagning inte gors pa isen. Istéllet ser man till
att rengdringen av maskinen skots enligt tillverkarens
instruktioner och att isen tas med ren skopa som
forvaras pa en ren plats och aldrig i isen.

Resultatet av ismaskinens rengoring kan kontroll-
eras som annan rengoring, med hjélp av rengorings-
schema, uppmaérksamhet vid anvéndningen, granska
rengoringsresultatet vid ronder och sérskilda provtag-
ningar med till exempel tryckplattor pa ismaskinens
kontaktytor. //

Vad sager lagstiftningen om vatten?

VATTENFORSORJNING (KAPITEL VII | BILAGA Il TILL
FORORDNING EG NR 852/2004)

1.a) Forsorjningen av dricksvatten skall vara adekvat,
och detta dricksvatten skall anvandas nar det
ar nodvandigt att sakerstalla att livsmedlen inte
kontamineras.
Is som kommer i kontakt med livsmedel eller som
kan kontaminera livsmedel skall framstallas av
dricksvatten eller, om den anvands for att kyla hela
fiskeriprodukter, av rent vatten. Den skall tillverkas,
hanteras och férvaras under forhallanden som
skyddar den mot kontaminering.
;&nga som anvands i direkt kontakt med livsmedel
far inte innehalla amnen som utgor en halsofara
eller som kan kontaminera livsmedlen.

LIVSMEDELSVERKETS FORESKRIFTER (SLVFS 2001:30)
OM DRICKSVATTEN

Definitioner

18 |dessa foreskrifter avses med

1. dricksvatten:

a) alltvatten 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 distributionsanlaggning, fran tankar, i
flaskor eller i beh3llare och
allt vatten som anvands i ett
livsmedelsproducerande foretag for tillverkning,
bearbetning, konservering eller saluhdllande av
varor eller amnen som &r avsedda som livsmedel,
om inte foretaget kan visa tillsynsmyndigheten
att vattnets kvalitet inte kan paverka de fardiga
livsmedlens halsosamhet;

Kvalitetskrav

78 Dricksvatten skall vara halsosamt och rent.
Det skall anses vara halsosamt och rent om det
- inte innehaller mikroorganismer, parasiter och
amnen i sddant antal eller sddana halter att de kan
utg6ra en fara for manniskors halsa, och
- uppfyller kvalitetskraven i bilaga 2. (syftar pa
bilaga 2 till féreskrifternal*
De kvalitetskrav som anges i bilaga 2 (syftar pa
bilaga 2 till foreskrifterna)* skall uppfyllas
for dricksvatten som anvands i ett
livsmedelsproducerande foretag: vid den punkt
inom féretaget dar det anvands, och
for dricksvatten som tappas pa flaskor eller
behallare som &r avsedda for forsaljning: vid den
punkt dar det tappas pa flaska eller behallare.

* Bilaga 2 till féreskrifterna innehdller gransvarden fér
mikrobiologiska och kemiska parametrar.
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AVLOPPET TAR HAND OM allt vi spolar ut och innehallet
far inte smutsa ner lokalerna, utrustningen eller maten.
Det kréver att vi underhéller och rengor pa ratt sitt sa
att avloppet hela tiden fungerar bra och tas omhand
enligt kommunens regler sa att det inte férorenar var
omgivning eller vart dricksvatten.

Vad sager lagstiftningen om avlopp?

ALLMANNA REGLER FOR LIVSMEDELSLOKALER (KAPITEL |
| BILAGA Il TILL FORORDNING 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 dar
livsmedel hanteras.

Det skall finnas ett adekvat antal lampligt placerade
och utformade handtvattstall. Handtvattstall skall
ha varmt och kallt rinnande vatten, material for
handtvattning och for hygienisk torkning. Utrustning
for skoljning av livsmedel skall nar s& ar nodvandigt
vara skilt frén anordningar for handtvatt.

. Avloppen skall vara adekvata for avsett andamal.
De skall vara utformade och konstruerade pa ett
sadant satt att risken for kontaminering undviks.
Om avloppen ar helt eller delvis 6ppna skall de
vara utformade s& att avloppsvatten inte flodar
fran en kontaminerad yta mot eller in pa en ren yta,
i synnerhet en yta dar livsmedel som kan utgora en
allvarlig risk for konsumenterna hanteras.
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Bra att veta om avlopp

Avloppen och verksamheten ska vara anpassade
efter varandra. Utrymmen som rengors med spolning
eller dar vi anvéander mycket vatten behover ha golv
som lutar ner till en golvbrunn. Det underléttar ren-
goringen och minskar risken for att smuts med mikro-
organismer eller kemikalier hamnar i maten. Golv-
brunnar maste skotas vil, annars kan det bli en miljo
dar alla mojliga mikroorganismer trivs. Darfor ska
golvbrunnen vara placerad sa att vatten pa golvet
rinner ner till golvbrunnen. Golvbrunnen ska ha ett
gallerlock som slépper igenom vattnet och som haller
skadedjuren borta. Anda ska locket vara Litt att ta bort
sé& att man kan rengora ordentligt med rengorings-
medel och borste nere i golvbrunnen. En uttagbar sil
underldttar ndr man ska ta bort skrdp och matrester
som skoljts ner.

Undvik att placera inredning 6ver golvbrunnar.
De 4r svara att komma at for rengoring och blir 14tt
en killa till fororeningar. Ndr man bygger om eller
dndrar utrustningens placering sa rdkna med att d&ven
behova flytta golvbrunnarna sa att de gar att rengora.
Manga kommuner har regler for avlopp fran restau-
ranger. Till exempel kravs ofta en fettavskiljare som
ser till att fett inte kommer ut i avloppsledningsnitet.
Kontrollera kraven i din kommun och anpassa instal-
lationerna efter kommunens krav. Fastighetsdgaren
behover ocksa kontaktas innan dndringar gors i
avloppsinstallationerna. //



SKADEDJUR AR till exempel réittor, moss, faglar och olika
insekter som kan forstora utrustningen, maten och ra-

varorna. De kan paverka utrustningens funktion och fora
med sig alla majliga olika smittor. Skadedjur ar i sig sjdlva
nagot som vi inte vill ha i maten. (- Hovméstarn! Det &r
en fluga i min soppa!) Vi vet inte vad de kan fora med sig
for faror och déarfor kan vi inte heller géra maten séker pa
nagot annat sétt dn att se till att skadedjuren inte smitt-
ar ner maten eller utrustningen. Vi ska se till att de inte
kommer in i lokalerna, kontrollera om de férekommer
i lokalerna och vid behov bekdmpa dem pa ett sdtt som
inte riskerar att fororena maten med bekdmpningsmedel.

Resultat fran faroanalysen

Faroanalysen forutsétter att inga skadedjur fororenar
maten direkt eller via utrustningen. Darfor dr det
viktigt att skadedjurskontrollen fungerar bra hela tiden
och att varje tecken pé skadedjur tas omhand direkt.

Rekommenderade rutiner for
skadedjurskontroll

FOREBYGGANDE ATGARDER
Ytterdorrar och fonster i koket ska hallas stdangda.

Skadedjur

Kontrollera varor och emballage nédr de kommer till
restaurangen sa att de inte &r fororenade 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, sop-
rum) ska hallas rena och fria fran onddigt material.

Undvik att skapa platser dér skadedjur trivs genom
att ha god ordning och reda, f6lja rutinerna for for-
varing, rengoring och avfall.

KONTROLLER

Personalen ska vara uppmarksam i sitt dagliga

arbete om de ser skadedjur eller spar av skadedjur

till exempel séndergnagda forpackningar, elkablar,

spillning). Upptéacker man skadedjur ska det skrivas

upp i forbéttringslistan. Sag till den som &r ansvarig

sa att problemen kan atgérdas sa tidigt som mojligt.
Ronder utfors regelbundet (se avsnitt 7a reda pa om

det fungerar).

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

> Kastas

> Anvandas pa annat sétt, eller

> Anviandas som vanligt

Visitas branschriktlinjer for restauranger 57 (74)



SKADEDJUR

Enstaka insekter:

> Lokalen kontrolleras, for att ta reda p& hur stort
eller litet problemet é&r.

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

> Livsmedel som kan vara drabbade ska kastas.
> Om insekterna visar sig igen kontaktar vi ett
saneringsforetag for att fa hjalp.
Gnagare eller storre méngder insekter:
> Vi kontaktar ett saneringsforetag direkt.

> Livsmedel som &r drabbade (med gnagmérken,
sondergnagda forpackningar, med innehall eller
spar av insekter) kastas.

Vad sager lagstiftningen om skadedjur?

ALLMANNA REGLER FOR LIVSMEDELSLOKALER (KAPITEL |
| BILAGA II TILL FORORDNING EG NR 852/2004)

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

c) maojliggora god livsmedelshygien, vilket bland annat
innebar skydd mot kontaminering och i synnerhet
skadedjursbekampning.

SARSKILDA REGLER FOR LOKALER DAR LIVSMEDEL BEREDS,
BEHANDLAS ELLER BEARBETAS (KAPITEL I | BILAGA Il TILL
FORORDNING EG NR 852/2004)

1. |lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas
[med undantag av serveringsstallen och de lokaler som
avses i kapitel lll, men inbegripet lokaler som utgor en del
av transportmedel) skall utformning och planering tillata
god livsmedelshygienisk praxis, bland annat skydd mot
kontaminering mellan och under olika moment, sarskilt
nar det galler féljande:

Fonster och andra 6ppningar skall vara konstruerade
pa ett sddant satt att ansamling av smuts forhindras.
Om de ar 6ppningsbara skall de, nar det ar nodvandigt,
vara férsedda med insektsnat som enkelt kan avldgsnas
for rengéring. Om 6ppnande av fonster kan medféra
kontaminering skall fénstren hallas stangda och l&sta
under produktionen.

58 (76) Visitas branschriktlinjer for restauranger

> Om det finns risk for att livsmedel kan smittas
sé ska verksamheten anpassas sd mat som
skadedjuren kan ha smittat ner, inte anvénds.
Anpassningen &r olika beroende pa problemet.
Exempel pa atgédrder dr extra noggranna
rengoringsrutiner, forenklat sortiment med
mindre hantering av oférpackade livsmedel
eller att tillfalligt upphora med hela eller delar
av hanteringen. Kontrollera forsdkringsskyddet
om du skulle bli drabbad.

Bekdmpning
Vi anvénder inte gift i kok och forrad. Dér har vi bara
indikatorer som visar om skadedjuren varit dir eller
inte.

Om det visar sig att vi inte kan bli av med skadedjurs-
problem utan att anvdnda bekdmpningsmedel (gifter)
och féllor inne i kok och forrad sé &r det en planerad

BESTAMMELSER OM LIVSMEDELSPRODUKTER (KAPITEL IX
I BILAGA II TILL FORORDNING EG NR 852/2004)

1. Adekvata forfaranden skall finnas for att bekampa skade-
djur. Adekvata forfaranden skall aven finnas for att for-
hindra att tamdjur far tilltrade till platser dar livsmedel
bereds, hanteras eller lagras (eller, om den behériga
myndigheten tillater detta i sarskilda fall, fér att forhindra
att sddant tilltrade leder till kontaminering].

Farliga och/eller o&tliga amnen, aven foder, skall mérkas
pa ett adekvat satt och lagras i sarskilda sékra behallare.

LIVSMEDELSAVFALL (KAPITEL VI | BILAGA Il TILL FORORDNING EG
NR 852/2004)

3. Det skall finnas adekvata mojligheter for forvaring och
bortskaffande av livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och
annat avfall. Utrymmen for avfallsforvaring skall utformas
och skotas pa ett sddant satt att det &r mojligt att halla
dem rena och, nar det &r nodvandigt, fria fran djur och
skadedjur.



SKADEDJUR

atgdrd under en begrédnsad tid. Vid utplacering av gift
ska alltid tydliga skyltar sdttas upp eller mérkta fallor
och behallare anvéndas. Vi ser 6ver verksamheten och
anpassar hanteringen under tiden sa for att inte maten
ska kunna smittas eller smutsas ned med gifterna.

Aven om det finns avtal med ett skadedjursforetag
sa ska personalen vara uppmarksam pa alla spar som
upptécks. Det dr lattare att atgdrda skadedjursproblem
som upptécks tidigt.

mmm Jokumentation

Skriv upp i forbattringslistan varje géng du upptacker
spar av skadedjur i verksamheten. Skriv ocksa upp
vilka atgarder som planeras och resultatet nar det ar
genomfort.

Spara eventuella avtal med skadedjursféretag och
protokoll fran deras aktiviteter i verksamheten.

Nar fallor eller gift placeras ut i lokalen ska detta
dokumenteras. Skriv upp fallans eller giftets typ och
placering.

Bra att veta om skadedjursrutiner

Livsmedelslagstiftningen stéller inga krav pa avtal
med skadedjursforetag. Ibland ingar det i fastigheten
eller kravs i hyreskontraktet, annars 4r det i princip
mojligt att klara kontroll och bekdmpning helt sjélv.
Anlitar man ett skadedjursforetag sa maste man
danda komma ihag att kontrollera om det finns spar
och se till att maten aldrig smittas eller smutsas ned.
Det géller sdrskilt nar dven nér skadedjurssaneringen
pagar. Ansvaret for att maten &r sdker dr alltid
livsmedelsforetagarens.

Avfallshanteringen kan dven dra till sig skadedjur.
Darfor dr det viktigt att verksamheten har bra utrust-
ning och goda rutiner for hantering och placering av
avfall. Se vidare i avsnittet om stddning, rengoring och
avfall.

Skadedjur

Skadedjur 4r olika djur som kan forstora maten direkt
eller via nedsmutsning av redskapen. En enstaka fluga
eller myra &r inte nagot problem, men blir de manga
sé kan vi inte veta sédkert att de inte paverkar var mat.
Dessutom é&r det sa att om vi upptécker enstaka sa
finns det ofta fler i ndrheten och det kan snabbt bli
problem.

Stingda fonster och dorrar
Det giller att se till att de inte kommer in i restaurang-
en genom att halla tatt utat. Se till att de inte kommer

in genom springor eller 8ppna dorrar/fonster. Opp-
ningar ut fran serveringsdelen brukar séllan vara nagot
problem. Dar ror sig mycket ménniskor hela tiden och
det i sig haller ofta gnagare och faglar borta fran att

ta sig inomhus. Oppen dorr eller fonster pa baksidan
eller mot lugnare stéllen kan snabbt ge tillfdlle for
skadedjur att ta sig in. Lagstiftningen kraver att dorrar
och fonster ska vara stdngda om det annars kan med-
fora risk for att maten smutsas ned eller smittas. Att
till exempel fonster ska vara ”lasta” innebar att de inte
ska Oppnas utan vilja, det racker med en regling som
kan Oppnas utan nyckel. Behover man ha ett fonster
oppet ska det vara forsett med insektsnét.

Ankommande varor

Alla inkommande ravaror och andra livsmedel bor
noggrant kontrolleras innan de tas in i verksamheten
sa att de inte bédr med sig skadedjur. Kontrollera
ytteremballage, backar och behallare sa att inga
skadedjur finns med. Var uppmérksam pa gnagmérken
och spillning. Om det férekommer sa behover man
meddela leverantéren och transportoren sa att de

kan ta reda pé orsakerna och forhindra att det hander
igen. Be att fa en aterkoppling nér de dr klara. Om de
inte tar hand om problemet sa véljer du en annan
leverantor.

Skadedjursbekdmpning
Om skadedjur eller spar av skadedjur hittas i restau-
rangen s& maste man se till att gora vad man kan for
att bli av med dem. Det &r en kombination av flera
olika saker som gor att man kan fa bort dem. Det gil-
ler forst och framst att forsdmra skadedjurens levnads-
villkor. Det gor man genom att ta bort alla platser
dér de kan gomma sig och se till att maten &r svar
att komma at. Hall golv och golvbrunnar rena. Golv-
brunnarnas lock kan ibland behova skruvas fast for
att inte gnagare ska ta sig in den vdgen. Rengoring av
utrymmen under, bakom och inne i utrustning &r extra
viktig for att fa bort skadedjuren. Ska de behandlas
med bekdampningsmedel (gifter) s& maste man sarskilt
tdnka pa att maten inte far smutsas ner med gifterna.
Dérfor kan man behova ta undan maten tillfalligt
under bekdmpningen sé att inte maten drabbas.
Ibland kan det vara véldigt hogt tryck av skadedjur.
Till exempel dr rattor vanliga i storstadsomraden och
man maste rikna med att de finns i omgivningen.
Det finns dven svarigheter med att helt bli av med
till exempel kackerlackor om de vél etablerat sig i en
lokal. Som livsmedelsforetagare dr du alltid ansvarig
for att skadedjuren inte leder till att maten smittas
eller smutsas ner. Om det finns skadedjursproblem
i lokalerna s& maste det finnas program och rutiner
som bekdmpar skadedjuren och skyddar maten
mot smittorna. Extra rengoringskontroller och
ibland kanske till och med ombyggnationer kan
vara nodvandiga. Anlita experthjidlp om du inte har
kunskaperna sjalv.
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SKADEDJUR

Hundar och andra sallskapsdjur

Ledarhund eller servicehund bor s& gott som alltid
tillatas i serveringsdelen. Reglerna i lagstiftningen
géller dven tamdjur, till exempel hundar och séllskaps-
djur. De ar forbjudna i lokaler dar ”livsmedel bereds,
hanteras eller lagras”, alltsa i koket och pa lagret.

Om det inte finns risk for smitta sa kan kontroll-
myndigheten tillata att till exempel bevaknings-
hundar tas med in i lager och kokslokaler i sarskilda
fall. Om du behdver det i din restaurang sa kontakta
miljo- och hilsoskyddsndmnden i kommunen.

Det finns risk for att tamdjur skulle kunna féra med
sig olika smittor och féroreningar som via personalen,
lokalerna eller utrustningen skulle kunna paverka
maten. Darfor har vi bedomt att det i vanliga fall
inte ska vara tamdjur i andra delar av restaurangens
lokaler heller, till exempel omklddningsrum eller
serveringsdel. Om man kan ordna med utformning
av lokaler och rutiner sa finns det &nda moijlighet
att tillata att tamdjur tas med in i sddana utrymmen.
For en restaurang med separat kok och separat
serveringsdel ddr ingen mat hanteras annat an pa
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gésternas tallrikar forstas, alltsa inget 6ppet kok och
ingen buffé eller smorgasbord - da kan man tillata att
tamdjur finns i utrymmena. Var i sa fall beredd pa att
visa vilka forutsédttningar som géller.

En funktionshindrad person bor fa medfora ledar-
hund, servicehund eller signalhund i en serverings-
lokal under forutsittning att detta inte medfor risk for
att livsmedlen kontamineras. Det &r enligt livsmedels-
lagstiftningen tillatet att acceptera saval ledarhundar
som andra tamdjur i en serveringslokal, under
forutséttning att det finns rutiner for att sdkerstalla
att kontaminering (nedsmittning eller fororening)
av livsmedlen inte sker. Tamdjur far dock inte ha
tilltrade till platser ddr livsmedel bereds, hanteras
eller lagras - exempelvis kok eller lager. Djur bor
heller inte ha tilltrade till andra platser som &r av
hygienisk betydelse och dar férekomsten av djur skulle
kunna innebéra en risk for indirekt kontaminering
av livsmedel sdsom till exempel omkladningsrum och
diskrum. Livsmedelsforetagaren far avgora i varje fall
och behover dven ta hansyn till andra omsténdigheter
som hur till exempel andra géster upplever nédrvaron
av djuren. //



Rekommenderade rutiner for underhall

FOREBYGGANDE ATGARDER

> Vi ser till att utrustning, maskiner och inredning
som viljs dr hallbar och anpassad for anvandnings-
omrédet.

> Vi planerar in regelbunden service och funktions-
kontroll minst en gang per ar pa teknisk utrust-
ning som &r viktig for matens sdkerhet; mekanisk
ventilation, kylmaskiner, nedkylningsutrustning,
ugnar och diskmaskin.

> Ovrigt underhall styrs av behovet. Nir nagot gar
sonder eller &r slitet planerar vi in vilka atgéarder
som behover goras direkt, om vi till exempel
maste dndra nagon rutin eller kasta bort mat som
kan ha blivit forstord. Atgdrder som paverkar den
ovriga verksamheten planeras in i tid sa att det
paverkar sa litet som mojligt. Storre reparationer
som inte innebar direkt fara for maten planeras
till perioder nér det inte dr s& mycket att gora.

> Redskap som inte gar att rengora tillrackligt eller
som dr skadade kastas eller laggs undan for att
repareras.

KONTROLLER

> Personalen ska vara uppmérksam i sitt dagliga
arbete om de ser underhallsbrister. Upptéacker

Underhall av
lokaler och
utrustning

man underhallsbrister ska det skrivas upp i
forbattringslistan och atgarderna ska planeras in.

> Vi kontrollméter en av vara termometrar minst
en gang per ar sa att vi far veta om den visar
rétt. Sedan jamfor vi andra termometrar mot
den kontrollerade termometern.

Ronder utfors regelbundet som en del av var
internrevision. D& kontrollerar vi alla lokaler, all
fast utrustning och viktiga redskap. Det dr en enkel
kontroll av att det &r helt, rent och fungerar som det
ska.

Vid problem

Alla brister som upptécks i det dagliga arbetet (saker
som dr trasiga, slitna eller inte fungerar som de ska)
ska planeras med tidplan och atgédrder som ska skrivas
upp i forbéttringslistan.

Vid varje upptéckt fel maste vi avgora hur maten kan
ha paverkats och bedoma om maten ska:

> Kastas,
> Anviéndas pé annat sitt, eller
> Anvidndas som vanligt
Om det finns risk for att livsmedel kan bli daliga sa

ska verksamheten anpassas och vid behov stoppas till
dess att faran &r over.
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UNDERHALL AV LOKALER OCH UTRUSTNING

Vad sager lagstiftningen om underhall?

ALLMANNA REGLER FOR LIVSMEDELSLOKALER (KAPITEL |
I BILAGA 11 TILL FORORDNING EG NR 852/2002)

1. Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.

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

a) mojliggora adekvat underhall, rengoring och/eller des-
inficering, vara sadana att luftburen kontaminering undviks
eller minimeras samt erbjuda adekvata arbetsutrymmen
for att alla steg som ingar i verksamheten skall kunna
genomféras pa ett hygieniskt satt.

SARSKILDA REGLER FOR LOKALER DAR LIVSMEDEL BEREDS,
BEHANDLAS ELLER BEARBETAS (KAPITEL I | BILAGA Il TILL
FORORDNING EG NR 852/2002)

1. |lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas
[med undantag av serveringsstallen och de lokaler som
avses i kapitel lll, men inbegripet lokaler som utgor en del
av transportmedel] skall utformning och planering tillata
god livsmedelshygienisk praxis, bland annat skydd mot
kontaminering mellan och under olika moment, sarskilt
nar det galler foljande:

Golvytor skall hallas i gott skick och vara latta att
reng6ra och, nar det ar nodvandigt, desinficera.

Detta kraver anvandning av ogenomtrangliga, icke
absorberande, tvattbara och giftfria material, sdvida
inte livsmedelsforetagarna kan overtyga de behoriga
myndigheterna om att andra material som anvands ar
ldmpliga. Golven skall, dar s& ar lampligt, vara forsedda
med adekvata avloppsbrunnar.

mmm Jokumentation

Forbattringslistan innehaller upptackta brister (skriv
in alla brister som inte &r lattare att atgarda direkt an
att skriva upp dem), vad som ska géras och nar det
ska vara klart. Vi skriver ocksa in resultatet nar det ar
klart.

Bra att veta om underhall

Pa flera stéllen i livsmedelslagstiftningens krav
aterkommer ”[...] hallas i gott skick” Det &r for

att inte smittsamma dmnen och smuts ska samlas,
rengdringen ska vara enkel och for att allt ska fungera
som man planerat. Restaurangkok och lokaler slits
snabbt. Det géar gradvis och skillnaden é&r inte sé stor
fran en dag till en annan. Det kan dérfor vara svart att
upptécka nér det dr dags att laga eller byta ut nagot.
Darfor behover underhallsbehovet kontrolleras vid
sérskilda tillfallen ndr man bestdmt sig for att se vad
som behdver atgardas. Da gar man igenom lokalerna
och utrustningen enligt ett planerat system och far pa
sa sdtt en genomgang av “allt”
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Véggytor skall hallas i gott skick och vara latta att rengora
och, nar det ar nodvandigt, desinficera. Detta kraver
anvandning av ogenomtrangliga, icke absorberande,
tvattbara och giftfria material samt att ytan ar slat upp till
en hdjd som &r lamplig for verksamheten i fraga, savida
inte livsmedelsforetagarna kan dvertyga de behoriga
myndigheterna om att andra material som anvands ar
lampliga.

Ytor (&ven ytor pa utrustning] i utrymmen dar livsmedel
hanteras och sarskilt de ytor som kommer i kontakt med
livsmedel skall hallas i gott skick och vara l&tta att rengéra
och, nar det ar nodvandigt, desinficera. Detta kraver
anvandning av slata, tvattbara, korrosionsbestandiga och
giftfria material, savida inte livsmedelsféretagarna kan
Gvertyga de behoriga myndigheterna om att andra material
som anvands ar lampliga.

UTRUSTNINGSKRAV (KAPITEL V | BILAGA Il TILL FORORDNING EG
NR 852/2002)

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

b) ha en sddan konstruktion, bestd av s&dana material
och hallas i sa gott skick att risken for kontaminering
minimeras.
med undantag fér engdngsbehallare och engdngs-
forpackningar, ha en sadan konstruktion, besta av
sddana material och hallas i ett sddant skick att de
kan hallas fullstandigt rena och, nar det ar nédvandigt,
desinficeras.

Lokaler och ibland viss utrustning dr sddant man hyr.
Da ar det viktigt att veta vem som é&r ansvarig for under-
hallet. Kontrollera att hyresavtalet reglerar underhall
och nér det ska utforas for att inte maten ska fororenas
under sjédlva underhallsarbetet. Det &r viktigt att reda
ut ansvaret innan underhallet maste utforas. Fran livs-
medelslagstiftningens utgdngspunkt &r det alltid livs-
medelsforetagaren som dr ansvarig, for att livsmedlen
inte fororenas pa grund av bristande underhall. I vérsta
fall, om livsmedelsforetagaren inte kan atgérda under-
hallsbrister som kan leda till fororening av maten s&
maste den delen av livsmedelshanteringen upphora
eller ordnas pa annat sitt tills underhallet utforts.

All utrustning, alla féremal och tillbehor som kommer
i kontakt med livsmedel ska ha sadan konstruktion,
besta av sadant material och hallas i s& gott skick
att kontaminering minimeras. De ska dven kunna
hallas fullstdindigt rena. For att uppna detta maste
dessa redskap underhallas i tillrdcklig omfattning,
rengoras effektivt samt forvaras pa sadant sétt att
kontaminering forhindras.

En del utrustning kraver regelbunden service for
att undvika problem som ofta kommer plotsligt.
Till exempel kylmaskiner servas sa att temperaturerna
halls i kylar och frysar.

Diskmaskinen bor servas regelbundet efter
instruktioner fran leverantdren. P4 sa satt sdkerstalls



UNDERHALL AV LOKALER OCH UTRUSTNING

till exempel att maskinen doserar diskmedel pa ratt
sétt, diskar rent samt att diskvatten byts med rétt
intervall och har ratt temperatur.

Ytor som har direktkontakt med livsmedel ska vara
val underhéllna. Skador, rost och annat kan gora det
dr svart att halla rent och bitar kan lossna och hamna
i maten. Darfor maste sddana ytor atgdrdas sa snart
som mojligt. Sjalva underhallet maste goras pa tider
da ingen mat hanteras i koket for att inte riskera att
smutsar ner maten. Under tiden ordas hanteringen sa
att den skadade ytan inte kan paverka maten.

Maitutrustning som man 4r beroende av att de visar
rétt, till exempel termometrar och vagar behover
kontrolleras och justeras sa att man far ratt varden nar
man anvander dem.

Kontroll av mdttemperaturen
Termometer som anvéands for
kontroll av matens temperatur
bor regelbundet kontrolleras

sé& att man vet att den visar

rétt. Enklast gors detta med

hjalp av kokande vatten

(100°C) respektive isvatten

(0°C). Kontrollera girna er

egen termometer mot den som
livsmedelsinspektorerna anvander
nédr de gor kontroller i din restaurang. //
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Revision

FOR ATT VETA att verksamheten fungerar som planerat,
och att alla foljer rutinerna sa& maste man gora olika
kontroller i verksamheten. I vissa fall 4r livsmedels-
foretagaren sjdlv med i allt som gors, da kan det kédnnas
ondodigt att kontrollera med sig sjdlv att man gjort som
man skulle. I sddana fall inriktar man revisionen mer
pa resultaten — Blev det rent? Ar maten siker? Finns
dokumentationen pa plats? I alla andra fall maste ndgon
form av uppfdljning goras av att personalen foljer de
planerade rutinerna. Revisionen ska vara planlagd och
genomfdras enligt planeringen. Vissa delar av det man
kontrollerar 4r samma sak som kontrollmyndigheten

kontrollerar, men deras kontroller kan vi inte planldgga.

Rekommenderade rutiner for
internrevision

RONDER

Livsmedelsronden ska kontrollera att alla delar i
verksamheten &r pa en tillfredstdllande niva for att
kunna forebygga att livsmedel fororenas.

Rondens uppgift &r att fora upp de synpunkter och
forbattringar som konstateras till rdtt ansvarig person.
Ronden utfors for att hitta och forebygga kommande
brister eller komma med beslut till forbattringsarbeten.
Ronden gors 2-3 génger per ar. Ronden kan utforas
uppdelat pa flera tillfdllen eller allt pa samma gang.
Ronden gar igenom hela anldggningen. Ronden kon-
trollerar hur rutinerna f6ljs och att livsmedel hanteras
pa ett korrekt sétt. Nar brister upptécks skrivs det
upp i forbéttringslistan och delegeras till ratt ansvarig
person.

Ronden kontrollerar:

UNDERHALL: Kontrollera golv, viggar, tak,
inredning och utrustning till exempel karmar,
hyllor, rost, flagnande farg, vatten ldckage,
sprickor i golvet eller hal dar skadedjur kan
krypa in. Kontrollera dven att ventilationen &r
ritt balanserad mellan till- och franluft.

KYL- OCH FRYSENHETER: Se till att alla kylar och
frysar i hela anldggningen haller ratt temperatur.
Mit temperaturen och jamfor med den fasta
termometern. Se till att inte mat staplas sa

att kylarna och frysarna inte klarar att halla
produkten i rdtt temperatur.
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AVFALL: Se till att soptunnor inte &r trasiga och
att de soptunnor som ska ha lock pa sig verkligen
har ett helt lock som &4r stdngbart. Se dven till att
det inte ligger avfall p& andra delar i lokalen &n i
soporna.

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 géllande rengoringsrutiner. Kontrollera att
rengoringskontroller gjorts.

SKADEDJUR: Kontrollera spér av skadedjur.

Om de har &tit pa nagot eller lamnat nagot

efter sig. (Flugor, mott, bananflugor, getingar,
myror). G& dven igenom eventuella rapporter
fran skadedjursfirman. Detta for att se om de har
rapporterat nagra brister.

HYGIEN: Kontrollera att personalen arbetar efter
foretagets rutiner for hygien. Se &ven till att alla
har ratt instruktioner och om det behovs utbild-
ning for de hanterings-, hygien- och livsmedels-
sdkerhets regler som géller for verksamheten.

TEMPERATURPROCESSER: Kontrollera att upphett-
ning och nedkylning sker under kontrollerade
former.

SEPARERING: Kontrollera att livsmedel &r for-
packat sa att de skyddas mot smitta. Kontrollera
dven att produkter ar korrekt mérkta. Kontrollera
sarskilt att varor separeras dér det finns risk for
smitta eller allergener.

OVRIGT: Annat som inte stimmer eller behéver
forbéttras 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
géng per 4r.

Vid revisionen, kontrollera att:
> ravaror stimmer med faroanalysen.
> hantering stimmer med faroanalysen.
> alla rutiner foljs.
> dokumentationen har skotts.
> problem har atgdrdats och dokumenterats pa rétt sétt.
> all personal kéanner till sina rutiner.
> nodvindiga provtagningar har utforts och att
resultaten foljts upp.



REVISION

> avvikelsehantering och klagomalshantering har
genomforts.

> potentiella mojligheter till forbattring av verksam-
heten har setts 6ver; via forandringar i rutiner,
verksamhet och/eller lokaler.

Nodvandiga och forbattrande atgérder foreslas och
planeras in.

mmm Jokumentation

Vi skriver upp att revisionen genomforts i forbattrings-
listan. Allt vi behover géra ndgot at skrivs upp i
forbattringslistan och resultatet nar vi ar klara.

Bra att veta om internrevision

Ett effektivt sétt att folja upp att verksamheten fung-
erar som planerat &dr att vara med i verksamheten dag-
ligen och se att rutiner och kontroller f6ljs och gors pa
rétt sdtt. Det kan ju hdnda att man blir ”hemmablind”
och glommer bort att granska vissa delar. Darfor ar
det bra att arbeta med ronder i verksamheten ddr man
i forvég har skrivit ned vad man ska se pa. Ronderna

Vad sager lagstiftningen om kontroller?

SKYLDIGHETER (ARTIKEL 17 | FORORDNING EG NR 178/2002)

1. Livsmedels- och foderféretagare pd alla stadier i
produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan
skall i de foretag de har ansvar for se till att livsmedel
och foder uppfyller de krav i livsmedelslagstiftningen som
ar tillampliga for deras verksamhet och skall kontrollera
att dessa krav uppfylls.

FAROANALYS OCH KRITISKA STYRPUNKTER (ARTIKEL 5 TILL
FORORDNING EG NR 852/2004)

Livsmedelsforetagare skall se till att alla de led i produktions-,

bearbetnings- och distributionskedjan for livsmedel som
de ansvarar for uppfyller de relevanta hygienkraven i denna
forordning.

FAROANALYS OCH KRITISKA STYRPUNKTER (ARTIKEL 5 TILL
FORORDNING EG NR 852/2004)

1. Livsmedelsforetagare skall inrdtta, genomféra och
uppratthalla ett eller flera permanenta forfaranden,
grundade p& HACCP-principerna.

HACCP-principerna enligt punkt 1 utgors av foljande:

Att identifiera de faror som maste forebyggas, elimineras
eller reduceras till en acceptabel niva.

Att identifiera kritiska styrpunkter i det steg eller de steg

dar kontroll ar nodvandig for att férebygga eller eliminera
en fara eller for att reducera den till en acceptabel niva.

kan genomforas med ldngre mellanrum, normalt &r en
rond var tredje manad ungefér.

Naér vi planldagger ronder och revisioner sprider vi
det jamnt Gver aret.

Exempel
Januari Revision
ol Rond 1

Det kan vara vérdefullt att lata 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 tillrdckligt bra kunskaper

om sjédlva verksamheten, till exempel nagon fran en
annan liknande verksamhet (fran en annan enhet i
samma restaurangkedja) eller en konsult. Kontrollera
att den person som utfor revisionen har dokumenterad
utbildning i internrevision for att forsdkra dig om en
noggrant utfort revision. Var ocksa noga med vad som
ska inga i revisionen och hur resultatet dokumenteras
och hur verksamheten far reda pa resultatet. //

Att faststalla kritiska granser vilka skiljer acceptabelt
fran icke acceptabelt i de kritiska styrpunkterna i syfte att
forebygga, eliminera eller reducera identifierade faror.
Att uppratta och genomféra effektiva forfaranden for att
6vervaka de kritiska styrpunkterna.

Att faststalla vilka korrigerande atgéarder som skall vidtas
nar overvakningen visar att en kritisk styrpunkt inte ar
under kontroll.

Att uppratta forfaranden, vilka skall genomforas regel-
bundet, for att verifiera att de dtgarder som avsesia-e
fungerar effektivt.

Att uppratta dokumentation och journaler avpassade

for livsmedelsféretagets storlek och art for att visa att

de dtgarder som avses i a-f tilldmpas effektivt. Nar en
férandring sker i produkten, processen eller i ndgot
hanteringssteg skall livsmedelsféretagarna omprova
forfarandet och gora nédvandiga andringar.
Livsmedelsforetagare skall

visa den behdriga myndigheten att de uppfyller kraven i
punkt 1 pa det satt som den behdriga myndigheten kraver,
med beaktande av livsmedelsforetagets storlek och art,
se till att all dokumentation som beskriver de forfaranden
som utarbetats enligt denna artikel alltid &r aktuell,
bevara all annan dokumentation och alla andra journaler
under lamplig tid.
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Provtagningar och analyser

DET FINNS AVEN KRAV i livsmedelslagstiftningen pa att
HACCP-planerna ska ”verifieras” och att man i det
arbetet ska anvédnda sig av mikrobiologiska kriterier.

Rekommenderade rutiner for
provtagning

En gang om aret tar vi ut prover som vi later ett
ackrediterat foretag analysera.

Foljande prover och analyser enligt kraven om
mikrobiologiska kriterier:

Skurna gronsaker

Ta proverna direkt efter att gronsakerna skurits upp:
fem prover a cirka 200 gram tas ut i sterila burkar.
Varje prov analyseras for sig.

2> ANALYSERA LISTERIA MONOCYTOGENES efter for-
varing i samma temperatur som i férvaringskylen
och efter den langst tinkbara forvaringstiden.
Analysresultat: Tillfredstdllande om hogst
100 cfu/g i vart och ett av proven under
hallbarhetstiden. Annars otillfredsstéllande.

>> ANALYSERA SALMONELLA direkt.
Analysresultat: Tillfredsstdllande om fritt i 5x25g.
Annars otillfredsstéllande.

2> ANALYSERA E coLl direkt.
Analysresultat: Inget prov mer @n 1000 cfu/g,
hogst tva prov mellan 100 cfu/g och 1000 cfu/g.

Egen produkt med dgg som inte virmebehandlas

over 70°C:

Till exempel egentillverkad majonnés eller bearnaise.
Ta prover direkt efter tillverkningen. Ta fem prover om
cirka 200 gram i sterila burkar.

>> ANALYSERA SALMONELLA direkt.
Analysresultat: Tillfredstdllande om fritt i 5x25¢
eller ml. Annars otillfredstillande.

Observera! Om &dggravaran kommer fran Sverige,
Norge, Finland eller Island behover inte dessa prover
tas. Det beror pa att dggen i de landerna omfattas

av sarskild 6vervakning och att salmonella séllan
forekommer i de dgg som sldapps ut pa marknaden.
Darfor finns ingen salmonellarisk.
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Bra att veta om provtagning och analys

Mikrobiologiska kriterier ska anvéndas for att ta reda
pa om vissa livsmedelsburna hélsofaror &r under
kontroll. Experterna inom EG:s livsmedelssdkerhets-
arbete har bestamt var i processen undersokningar

ska goras, hur proven ska tas ut, hur de ska analyseras
och olika gransvarden som giller. De flesta kriterierna
géller tidigare i produktionskedjan &dn pé restaurangen.
Nagra kriterier galler i restaurangen; skurna gronsaker
och dggprodukter.

Varfor tar man fem prover och analyserar samma sak?
Bakterierna fordelar sig ofta ojamnt i maten. Darfor
finns det risk for att man far ett oanvidndbart resultat
om man bara tar ett prov. Med fem prover, som analys-
eras var for sig okar sdkerheten i resultatet. Eftersom
resultatet kan leda till att man gor atgérder som ibland
dr dyra eller att man utesluter vissa ravaror sa &r det
viktigt att grunden for beslutet &r ratt. //



PROVTAGNINGAR OCH ANALYSER

Vad sager lagstiftningen om provtagning?

ARTIKEL 4 (FORORDNING EG NR 852/2004)

Allmanna och sarskilda hygienkrav

3. Livsmedelsféretagare skall i forekommande fall vidta
foljande sarskilda hygienatgarder:

a) Uppfyllande av mikrobiologiska kriterier for livsmedel.

e) Provtagning och analys.

FAROANALYS OCH KRITISKA STYRPUNKTER (FORORDNING EG
NR 852/2004)
ARTIKEL 5

1. Livsmedelsforetagare skall inratta, genomféra och
uppratthalla ett eller flera permanenta forfaranden,
grundade p& HACCP-principerna.

HACCP-principerna enligt punkt 1 utgors av foljande:

Att identifiera de faror som maste forebyggas, elimineras
eller reduceras till en acceptabel niva.

Att identifiera kritiska styrpunkter i det steg eller de steg
dar kontroll ar nodvandig for att férebygga eller eliminera
en fara eller for att reducera den till en acceptabel niva.
Att faststalla kritiska granser vilka skiljer acceptabelt
frén icke acceptabelt i de kritiska styrpunkterna i syfte
att forebygga, eliminera eller reducera identifierade faror.
Att uppratta och genomfora effektiva forfaranden for att
Overvaka de kritiska styrpunkterna.

Att faststalla vilka korrigerande &tgarder som skall vidtas
nar dvervakningen visar att en kritisk styrpunkt inte ar
under kontroll.

Att uppratta forfaranden, vilka skall genomforas regel-
bundet, for att verifiera att de étgérder som avsesia-e
fungerar effektivt.

Att uppratta dokumentation och journaler avpassade

for livsmedelsforetagets storlek och art for att visa att

de dtgarder som avses i a-f tillampas effektivt. Nar en
forandring sker i produkten, processen eller i ndgot
hanteringssteg skall livsmedelsféretagarna ompréva
forfarandet och gora nodvandiga andringar.
Livsmedelsforetagare skall

visa den behoriga myndigheten att de uppfyller kraven i
punkt 1 p& det satt som den behériga myndigheten kraver,
med beaktande av livsmedelsforetagets storlek och art.

MIKROBIOLOGISKA KRITERIER (FORORDNING EG NR 2073/2005)

ARTIKEL 3

Allmanna krav

1. Livsmedelsforetagarna skall sdkerstalla att livsmedlen
uppfyller de relevanta mikrobiologiska kriterierna i bilaga
I. | detta syfte skall livsmedelsforetagarna i varje led av
livsmedelsproduktionen, bearbetnings och distributions-
kedjan, inbegripet detaljhandeln, vidta dtgarder som en
del av sina férfaranden som grundas pa HACCP-principer
tillsammans med genomforandet av god hygienpraxis for
att sakerstalla att
anskaffning, hantering och bearbetning av révaror och
livsmedel under deras kontroll utfors s att kriterierna
for god processhygien uppfylls,
de livsmedelssakerhetskriterier som galler under produkter-
nas hela hallbarhetstid uppfylls under rimligen forutsebara
forhallanden vid distribution, forvaring och anvandning.

ARTIKEL 4
Undersokningar enligt kriterierna

1.

Livsmedelsforetagarna skall utfora l@mplig provtagning
och analys enligt de mikrobiologiska kriterier som fast-
stalls i bilaga |, d& de validerar eller verifierar att deras
forfaranden som grundas pa HACCP-principer och god
hygienpraxis fungerar pa ratt satt.

Livsmedelsforetagarna skall besluta om l@mpliga provtag-
ningsintervaller, utom i de fall dar specifika provtagnings-
intervall faststalls i bilaga I, i vilket fall prov skall tas minst
sa ofta som foreskrivs i bilaga I. Livsmedelsféretagarna
skall avgéra detta i samband med utformningen sina for-
faranden som grundas pa HACCP-principer och god hygien-
praxis med beaktande av instruktionerna for anvéndning av
livsmedlet. Provtagningsintervallen kan anpassas till arten
och storleken pa livsmedelsforetagen, under forutsattning
av livsmedelssakerheten inte dventyras.

ARTIKEL 5
Sarskilda bestammelser for provtagning och analys

1.

Analysmetoderna samt provtagningsplanerna och
provtagningsmetoder enligt bilaga | skall tilldmpas

som referensmetoder.

Prov skall tas frén produktionslokaler och utrustning som
anvands for produktion av livsmedel, nar sadana prov
maste tas for att man skall kunna se till att kriterierna
uppfylls. Vid dessa provtagningar skall ISO standard 18593
anvandas som referensmetod. [...]

. Antalet prov i de provtagningsplaner som faststalls i

bilaga | far minskas, om livsmedelsforetagaren med stod
av befintlig dokumentation kan styrka effektiva HACCP-
baserade forfaranden.

. Ar syftet med provtagningen att sarskilt bedéma huruvida

ett visst livsmedelsparti eller en viss process kan godtas,
skall minst de provtagningsplaner som faststalls i bilaga |
foljas.

Livsmedelsféretagarna far anvdnda andra provtagnings-
och kontrollférfaranden, om de pé ett tillfredsstallande
satt kan styrka for den behdriga myndigheten att dessa
forfaranden minst ger likvardiga garantier. Detta galler
aven for anvandning av alternativa provtagningsstallen
och trendanalyser.

ARTIKEL 7
Otillfredsstallande analysresultat

1.

Om analysresultaten beddms som otillfredsstallande
enligt kriterierna i bilaga [, skall livsmedelsféretagarna
vidta de atgarder som anges i denna artikel, punkterna
2-4 tillsammans med andra korrigerande atgarder

enligt deras HACCP-baserade forfaranden och andra
nodvandiga atgérder for att skydda konsumenternas halsa.
De skall dessutom vidta atgarder for att utreda orsaken
till sddana resultat for att férhindra att fall av oacceptabel
mikrobiologisk kontamination upprepas. Sddana atgarder
kan vara andringar av de HACCPbaserade forfarandena
eller andra livsmedelshygieniska atgarder.

| handelse av otillfredsstallande resultat nar det galler
kriterier for hygien i tillverkningen skall de atgarder som
faststalls i kapitel 2 i bilaga I vidtas.
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Rutiner for reklamationer och klagomal

EVENTUELLA MISSTANKTA MATFORGIFTNINGAR eller
misstédnkta insjuknanden pa grund av allergena @mnen
eller andra klagomal och reklamationer pa serverade
livsmedel dokumenteras i avvikelserapporten.

Vid misstdnkt matforgiftning kontaktas alltid
kommunens miljoforvaltning s att en utredning
kan paborijas.

Missténkta livsmedel stoppas och kasseras.
Vid behov saneras lokaler och utrustning.

Arendet utreds (genomgéng av rutiner), och
eventuella brister atgdrdas och f6ljs upp.

Handelseforloppet, eventuella analyssvar och
liknande dokumenteras i avvikelserapporten. //

Den offentliga kontrollen

RESTAURANGER INGAR i de verksamheter som kommun-
ens miljo- och hélsoskyddsndmnder eller motsvarande
ska kontrollera. Vi kallar dem ”kontrollmyndigheten” i
texten.

Registrering

Kontrollmyndigheten registrerar alla restauranger och
behover veta nar en ny verksamhet startar eller nir
det blir en ny &gare till en befintlig verksamhet. Var
darfor noga med att kontakta kontrollmyndigheten i
god tid innan din verksambhet startar eller innan du tar
over en befintlig verksamhet. Du hittar enkelt kontakt-
uppgifter via kommunens webbplats pa Internet eller i
telefonkatalog/nummerupplysningstjanst.
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Avgifter

Kontrollmyndigheten tar ut avgifter for registreringen
och for kontrollen. Kontrollavgiftens storlek &r
beroende av den kontrolltid som beridknas for varje
anldggning. Berdkningen utgar fran verksamhetens
risker, verksamhetens information till konsumenterna
(till exempel mérkning och menyer) och kontroll-
myndighetens erfarenheter fran tidigare kontroller.
Avgiftssystemet ska finansiera all planerad offentlig
kontroll.

Avgift for extra kontroll

Om kontrollmyndigheten upptécker avvikelser mot
livsmedelslagstiftningen och maste ldgga ner mer tid
for uppfoljning och kontroll &n den planerade tiden sa



DEN OFFENTLIGA KONTROLLEN

far de ta ut en extra avgift for det. Avgiften ska tédcka
kontrollmyndighetens kostnader, till exempel resor,
arbetstid och analyskostnader som varit nodvéndiga.

Kontrollmyndigheten ska bedoma om
verksamheten uppfyller lagkraven

Inspektoren fran kommunen ska bedoma om verk-
samheten foljer livsmedelslagstiftningen. Det finns
inga detaljerade krav for lokalernas utformning.
Lokalerna ska vara lampliga, till exempel majliga

att halla rena och tillrackliga utrymmen for forvaring
i ratt temperatur. Darfor hdanger utformningen och
verksamhetens rutiner ihop. For att ge inspektoren
s bra underlag som mojligt for sina bedomningar
behover du kunna visa hur du &r séker pa att malet
om sdkra livsmedel uppnés. Att “visa” dr inte det-
samma som att, till exempel genom dokumentation,
“bevisa” for inspektoren. Att visa kan vara att beritta
och ge exempel.

Var beredd att forklara hur mathanteringen gar
till, vilka delar som kontrolleras noggrant och
hur du 6vervakar att allt fungerar som det ska.

Var ocksa beredd att visa dokumentationen med
resultat fran dina kontroller och hur du anvédnder
dokumentationen.

Myndigheten bedomer helheten som bestar av
foretagets kunskaper, arbetsrutinerna, lokalerna och
utrustningen. Inspektoren kan ge rad och stod kring
vilken lagstiftning som géller din verksamhet men
inspektorer ska inte ge rad om hur du ska gora i din
verksamhet. Det kan kédnnas frustrerande ibland,
men det &r viktigt att skilja pa inspektorens roll som
beddmare och foretagarens roll som ansvarar for
livsmedelssdkerheten.

Om du gor en annan bedomning an inspektoren
kan du be att fa veta vilket krav i lagstiftningen det
géller och vad inspektoren grundar sin bedomning
pé. Da kan ni reda ut eventuella missforstand direkt.
Nar du vet vilket krav som ska uppfyllas s& dr det
lattare att se hur det ska ga till.

Overklaga kontrollmyndighetens beslut

Beslut fran kontrollmyndigheten kan 6verklagas och
du ska fa veta hur du 6verklagar. En 6verklagan &r
egentligen inte komplicerad. Du skriver pa ditt satt
vad du vill klaga p&, hur beslutet bor dndras och
skickar in det till kontrollmyndigheten s& snart som
mojligt men alltid inom tre veckor. Da kan de dndra
sitt beslut eller lata det ga till Lansstyrelsen som gor en
egen beddomning. Det 4r en enkel procedur som finns
till for att upprétthélla réttsdkerheten for var och en.
Medlemmar i Visita kan fa radgivning fran experter
och jurister ndr det dr aktuellt att 6verklaga ett beslut.
Men hor av dig sa snabbt som mojligt for att vi ska
hinna hjélpa till innan det &r for sent att 6verklaga.

Overklaganden som avgors ar bra for alla

Beslut som 6verklagas provas av nésta instans och blir
en viktig végvisning i liknande fall. Pa sa vis har bade
kontrollmyndigheterna och livsmedelsforetagen nytta
av att tveksamma fall 6verklagas. Det ar viktigt att
sjdlva overklagandet inte ger en tuffare offentlig kon-
troll eller osdmja mellan inspektoren och livsmedels-
foretagaren. Se det som att ni gor olika bedomning av
samma sak och nagon utomstaende far avgora hur det
ska vara. Ett overklagande som leder till beslut at det
ena eller andra hallet &r alltid klargérande och ingen
inblandad behdver se sig som vinnare eller férlorare. //
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