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Riksidrottsforbundets branschriktlinjer
for dig som saljer och hanterar mat
och dryck i foreningens regi




Kopiera garna delar av eller hela haftet; du kan ocksa skriva ut
dem fran www.rf.se eller www.slv.se. Ha alltid ett exemplar av
dessa riktlinjer i serveringen pa en plats som alla involverade
kanner till.

Livsmedelsverkets bedomning

Livsmedelsverket har bedomt Riksidrottsférbundets bransch-
riktlinje ”Sadker mat i idrottsrérelsen” och informerat EU-kom-
missionen om den. Den anses vara ett lampligt stéd for de livs-
medelsforetagare/ idrottsféreningar som berors i arbetet med
att leva upp till kraven i Europaparlamentets och radets for-
ordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien, vilket motsvarar
avsnitt 3 i denna branschriktlinje. Lagstiftningen dr en standigt
pagaende process och branschriktlinjen kan inte ersatta kdnne-
dom om kraven i gallande lagstiftning. Fér aktuell lagstiftning,
se Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se
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att dela ut till alla som hjalper till med maten.
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Riksidrottsforbundets branschriktlinjer for dig
som saljer och hanterar mat och dryck
| foreningens regi

- trygghet for foreningen och kunderna

Bland idrottens 20 000 féreningar finns tusentals kiosker och serveringar som kontinu-
erligt hanterar mat och dryck. Lagg dartill alla tillfélliga serveringar vid enstaka arrang-
emang, lager, cuper med mera.

Som ansvarig foreningsledare raknade du troligen inte med att dven indirekt agera "kro-
gare”, och du ar darfor inte ensam om att kdnna dig vilsen i den rollen. Med hjélp av
riktlinjerna kan foreningen bedriva forsaljning och hantering under trygga former. Nar ni
har anpassat er mathantering efter dessa riktlinjer och rutiner sover du battre om natten.

Denna handbok vill uppmarksamma idrottsféreningarnas styrelser, medlemmar och andra
berorda att hantering och férsaljning av mat och dryck vid olika idrottsarrangemang kra-
ver kunskap och god planering.

Avsikten med handboken &r inte att presentera nya regler utan att pa ett enkelt satt
beskriva de regler och forutsattningar som bor/ska finnas for att astadkomma en sidker
hantering av mat och dryck for saval aktiva, kunder, besdkare som personal.

Forhoppningsvis ska handboken ocksa kunna anvandas som en manual, uppslagsbok
eller ett diskussionsunderlag.

Skriften ar enbart rekommendationer och ska inte kopplas samman med kraven i livsmed-
elslagstiftningen.

Handboken ar utarbetad av Gunnel Berdén i Karlstad (livsmedelskonsult) tillsammans med
en arbetsgrupp bestdende av representanter fér Riksidrottsforbundet, Bosons Idrottsfolk-
hogskola, SISU Idrottsbocker, Svenska Fotbollforbundet, Svenska Gymnastikférbundet,
Orebro ldns idrottsférbund, Svensk férening for idrottsnutrion och Tandldkarférbundet.

Som referensgrupp har dven Ingalill Bjoorn ordférande i Astma- och allergiférbundet,
Gorel Jernberg kostchef Kristinehamns kommun samt medarbetare for SKL:s branschrikt-
linjer, Ingrid Persson smittskyddssjukskoterska Centralsjukhuset Karlstad samt idrotts-
foraldrar i Karlstad medverkat. Handboken har reviderats 2015.

Riktlinjerna ar bedémda av Livsmedelsverket.
Branschriktlinjerna ska revideras senast 2017.

Ta ocksa garna del av Riksidrottsforbundets kostpolicy, som kan rekvireras fran RF:s kund-
tjanst, telefon 08-699 60 00 eller e-post: kundtjanst@rf.se Den finns ocksa tillganglig pa
www.rf.se under dokumentbank och policydokument.

Uppmaning!
Kopiera gdrna delar av eller hela hdftet; du kan ocksd skriva ut dem frén www.rf.se
eller www.slv.se.
Ha alltid ett exemplar av dessa riktlinjer i serveringen pd en plats som alla involverade
kdnner till.
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1. Branschriktlinjer - en bruksanvisning

Bakgrund och omfattning

Dessa branschriktlinjer vander sig till idrottsrorelsens foreningar. De ger rad om hur for-
eningen kan uppfylla kraven i férordningarna (EG) nr 852/2004 och 178/2002%, som gar
att hitta pa Livsmedelsverkets hemsida eller genom att séka pa deras sifferbeteckning pa
natet (se referens 1 och 2 nedan). | den konsoliderade versionen som finns pa samma
stélle som forordningarna hittar du eventuella andringar.

e Riktlinjerna omfattar permanent eller regelbunden férsaljning/servering av mat i for-
eningens regi. Exempel: Ni turas om att bemanna foreningens permanenta kiosk eller
cafeteria.

e Hygienrutinerna innehaller rad for hemlagad mat.

e Har finns ocksa rad for mathanteringen vid evenemang. Exempel: Ni ar manga frivilliga
som hjalps at att ordna mat i en tillfallig servering i samband med tavling/cup.

e Dessa riktlinjer omfattar inte tillfallig servering i liten skala. Exempel: Fordldrar i ett fot-
bollslag staller upp ett bord och séljer fika vid kanten av planen i samband med match.

e Bestallning och mottagning av catering omfattas inte av dessa riktlinjer.
Foreningar som driver professionella restauranger hanvisas till restaurangbranschens

rad och anvisningar pa www.shr.se. Pa Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se finns dven
andra branschers riktlinjer att ladda ner.

For att forenkla anvandningen av branschriktlinjerna har de delats in i olika
avsnitt att anvandas i olika situationer:

Ar till for:
1. Branschriktlinjer — en bruksanvisning - dig som sitter i styrelsen eller ansvarar for maten
2. Ar vi ett livsmedelsforetag? - dig som sitter i styrelsen eller ansvarar for maten
3. Livsmedelshygien — korta fakta - alla som regelbundet hjalper till
4. A-O om matsikerhet - alla som regelbundet hjalper till

5. Hygienrutiner for féreningens

. - alla som regelbundet hjalper till
servering

- dig som ansvarar for maten vid evenemang

6. Mat vid evenemang inkl. lathund
& - alla som tillfalligt hjalper till vid evenemang

7. Faroanalys Visar bakgrunden till hygienrutinerna
8. Anslag att sdtta upp vid behov - dig som ansvarar for maten
9-10. Ordlista och lagstiftning - att sl3 upp i vid behov

1 Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om
allmanna principer och krav for livsmedelslagstiftning m.m. och Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om livsmedelshygien.
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Livsmedelsféretag maste folja bestimmelserna i lagar, forordningar och foreskrifter men
nationella branschriktlinjer ar frivilliga att folja. Kommunens livsmedelsinspektérer ska ta
hansyn till branschriktlinjerna i sina bedémningar.

Observera att dessa riktlinjer inte handlar om matens naringsinnehall utan om att det som
erbjudsskavarasakermatsomsaljspaettkorrektsatt. Lismerommat, naringochlampligt ut-
budiRiksidrottsforbundets kostpolicy. Den kan hamtas pa http://www.rf.se/Dokumentbank

Bra mat ger ndjda deltagare — dalig mat ger sjuka deltagare

Hall koll pa hur ni goér nar ni saljer eller bjuder pa mat i er forening. Undvik misstag som i
varsta fall kan gora besokare och deltagare sjuka och arrangemanget misslyckat. Den som
serverar mat at andra har enligt lag ett ansvar for att maten ar saker. Branschriktlinjer gor
det enklare att folja lagen.

GOr sa har:

Borja med att se efter om er forening riknas som ett livsmedelsforetag. Se avsnittet “Ar vi
ett livsmedelsféretag?” Om ni raknas som livsmedelsféretag ska ni kontakta kommunen
for att registrera er. Om ni ar osakra bor kommunen kontaktas for att reda det. Kom-
munen har en laglig skyldighet att kontrollera alla livsmedelsforetag. Ni kommer att bli
inspekterade av kommunens inspektor, som vill se att ni uppfyller lagkraven. Branschrikt-
linjerna ar till for att hjalpa er med just detta.

Foreningens styrelse har det yttersta ansvaret for féreningens mathantering. Det ar
féreningen som ar "livsmedelsforetaget”. Som livsmedelsforetag ar ni bland annat
skyldiga att:

e se till att maten, som ni saljer, inte kan skada kunderna.
e veta varifran maten kommit och skicka tillbaka eller kassera den om leverantéren
meddelar att det ar nagot fel med den (eller om ni har andra skal att anta att

den inte ar saker att ata).

e kunna upplysa om matens innehall med hjalp av férpackningarnas méarkning
eller kinnedom om recept.

e meddela kommunens inspektdr om ni misstanker att mat som levererats till er ar
dalig eller att era kunder har blivit sjuka av maten. Ni ska samarbeta med inspektoren.

e tillampa hygienrutiner som ar anpassade efter verksamheten.

e utbilda/instruera alla, som hjalper till med maten, i de hygienrutiner som galler
och i proportion till deras arbetsuppgifter.

Om ni inte raknas som livsmedelsforetag behover ni inte registreras hos kommunen, men
anda hitta en del tips och r&d har nar det géller féreningens mat. Aven den, som inte &r ett
livsmedelsféretag, har ansvar for att maten man erbjuder inte kan skada nagon.

Styrelsen bor ldsa igenom och kdnna till alla delar av branschriktlinjerna. Nagon boér an-
svara for att alla anstéllda och/eller frivilliga som hjalper till med servering introduceras i
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de hygienrutiner som géller. Pa Livsmedelsverkets webbplats www.slv.se finns mer infor-
mation.

Avsnitt 3 ”Livsmedelshygien — korta fakta” och avsnitt 4 A-O om matsékerhet &r en grund-
kunskap for arbete i foreningens servering. Skriv ut eller mejla lanken till alla berérda.

Om er forening regelbundet/kontinuerligt driver en servering bor ni ga igenom avsnitt
5 om hygienrutiner. Fyll i era egna uppgifter och anpassa rutinerna efter hur det ser ut
hos er. Skaffa det ni behover for att kunna folja dem. Skriv ut och satt upp de rutiner och
instruktioner som ar aktuella s3 att alla som behover latt kan se dem. Planera in tider for
introduktion av anstélld eller tillfallig/frivillig serveringspersonal.

Om ni planerar en tavling, en cup eller annat storre evenemang med tillfallig matservering
dar manga frivilliga kommer in och hjalper till anvander ni avsnitt 6. Har finns en lathund
for arrangoren dar det viktigaste for saker mathantering finns med. Har finns ocksa ett pm
som alla som ska hjalpa till med maten bor lasa igenom och folja.

Ta vara pa erfarenheter fran dem som hjélper till med maten. Vad fungerar bra? Vad
fungerar daligt? Komplettera era rutiner om det behdvs. Om ni har synpunkter pa dessa
branschriktlinjer, kontakta Riksidrottsforbundet tel. 08-699 60 00 eller
riksidrottsforbundet@rf.se

Referenser

10.

11.

12.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004
om livsmedelshygien.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002
om allménna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrdttande av Euro-
peiska myndigheten for livsmedelssakerhet och om forfaranden i fragor som géller
livsmedelssdkerhet.

Codex Alimentarius Recommended International Code of Practice General Principles
of Food Hygiene CAC/RCP1-1969, rev 4-2003.

Livsmedelsverkets vagledning om hygien.

Livsmedelsverkets vagledning Riskklassificering av livsmedelsanlaggningar och
berdkning av kontrollavgifter.

Livsmedelsverkets vagledning Godkdannande och registrering av livsmedelsanlaggn-
ingar.

Modern Food Microbiology — seventh edition (2005) Jay JM, Loessner MJ, Golden
DA (ej bedomd av Livsmedelsverket)

Livsmedelsburna halsofaror www.slv.se

Livsmedelsverkets broschyr “Saker mat pa eget fat”.

Professionell rengéring och hygien (2006), IIH Branschféreningen for industriell och
institutionell hygien. (ej bedémd av Livsmedelsverket).

Saker mat i forskola och skola (2010), Astma- och allergiférbundet. (ej bedomd av
Livsmedelsverket).

Riksidrottsforbundets kostpolicy (ej bedémd av Livsmedelsverket, men grundad pa
Svenska Naringsrekommendationer SNR-05).
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2. Ar vi ett livsmedelsfiretag?

Kontakta kommunen

Om er forening saljer och/eller serverar mat regelbundet och nagorlunda organiserat
bor ni kontakta kommunens livsmedelsinspektor. Se exemplen nedan. Ni kanske rak-
nas som ett livsmedelsforetag och behoéver registreras. Tank ocksa pa att meddela
livsmedelsinspektéren om ni anvander vattnet fran en enskild brunn i hanteringen.
Livsmedelsforetag definieras i lagstiftningen som ”varje privat eller offentligt foretag som
med eller utan vinstsyfte bedriver nagon av de verksamheter som hinger samman med

alla stadier i produktions-, bearbetnings-, och distributionskedjan av livsmede

Exempel pa férsaljning/servering

Ni driver en kiosk eller cafeteria som ni hjalps at
att bemanna. Den &r 6ppen pa helgerna under
sasongen.

I”

Raknas det som livsmedelsforetag?

Ja. Las del 5, ”"Hygienrutiner” i dessa riktlin-
jer och anvand de delar av rutinerna som ar
aktuella for er.

Vid tévlingar/matcher brukar olika férildragrup-
per turas om att ta med och silja kaffe och hem-
bakat, enkla smorgasar, farsk frukt

Nej.

Mer &n tio helger per ar stéller ni upp serverings-
talt och saljer hamburgare, sallad m.m.

Ja. Las del 6, "Mat vid evenemang”, i dessa
riktlinjer och anvand de delar som ar aktu-
ella for er.

Tio helger, eller mindre, per ar stiller ni upp ser-
veringstalt och sdljer hamburgare, sallad m.m.

Nej. Men lds dnda del 6, ”"Mat vid evene-
mang”, i dessa riktlinjer och anvand de
delar som &r aktuella for er.

En gang per ar har ni en tavling dit ni brukar be-
stdlla mat fran en cateringfirma

Nej. | det har fallet ar det cateringfirman
som &r foretaget.

En gang per ar har ni en tavling dit ni brukar hjal-
pas at att bidra med hemlagad mat.

Nej. Lds avsnittet om hemlagad mat i del 5
"Hygienrutiner”

Foreningen har en lokal som hyrs/lanas ut till
fester.

Nej.

Ni star som arrangorer for ett storre masterskap
som varar en vecka eller mer. Ni raknar med att
silja/servera sammanlagt mer &n 10 000 portio-
ner mat till deltagare/publik.

Ja. Anvind bade del 5 och 6.

Foreningar som driver professionella restauranger hanvisas till restaurangbranschens rad

och anvisningar pa www.visita.se.
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3. Livsmedelshygien - korta fakta

Matfoérgiftningar
Nagra vanliga orsaker till matforgiftningar ar:
e Den som lagar maten &r sjuk eller har nyss varit sjuk eller har ett infekterat sar pa handen.

e Maten har statt for lange i fel temperatur. Det har inte varit tillrdckligt kallt (kylvaror ska
férvaras under +8°C) eller inte tillrdckligt varmt (varm mat ska varmhallas éver +60°C) .

e Maten ar inte genomstekt (kott, fars, fagel)

e Nyligen fardiglagad mat (som har fa eller inga bakterier) har kommit i kontakt med
ravaror (som kan innehalla en hel del bakterier!) genom att man har anvant samma
redskap, grilltang eller samma tallrik/skarbrada.

o Daligt skoljda gronsaker (som har vattnats med férorenat vatten)

e Mat som har lagats i forvdg har svalnat alldeles for langsamt.
(Temperaturen mitt i maten ska komma ner till hégst +8°C inom fyra timmar.)

De vanligaste symtomen &r krékningar, magsmartor och diarré. Man kan bli dalig snabbt
(inom en timme) eller det kan drdja flera veckor innan det bryter ut. Det beror vilken
bakterie/virus som ar orsaken. Oftast gar besvaren 6ver utan komplikationer. Men det har
intraffat dodsfall. Vissa matforgiftningar kan leda till féljdsjukdomar med kroniska ledbe-
svar. Aven halsfluss har smittat via mat (tarta). Lis mer pa www.slv.se

Bakterier

Bakterier finns nastan 6verallt. Manga stéllen dar bakterier normalt finns ex., jord, mark-
yta, luft eller vattendrag &r inte sa rika pa naring. Men om bakterierna hamnar i mat har
de gott om néring och kan tillvdxa snabbt om maten forvaras i fel temperatur. Varst ar
temperaturer nara var egen kroppstemperatur dvs., mellan +25°C och +45°C.

| tarmarna hos manniskor och djur finns extremt mycket bakterier; darfor ar det mycket
viktigt med noggrann handhygien i samband med toalettbesok.

Matforgiftningsbakterier kan inte féroka sig i temperaturer 6ver +55°C och inte i frystem-
peratur. Men de flesta 6verlever frysning och vissa 6verlever kokning. Servera nylagad
mat eller se till att svalna av maten snabbt for att undvika att “koknings-6verlevarna” kan
vaxa till nar maten &r ljummen. Temperaturen mitt i maten maste ned till under +8°C pa
hogst fyra timmar. Det ar mycket svart att kyla ned stérre mangder mat tillrackligt effektivt
utan professionell utrustning; sa undvik att laga mat i forvag.

Vissa bakterier kan bilda gift ndr maten foérvaras vid fel temperatur. Nagra av dessa gifter
tal mycket hog varme (dven grill- och baktemperaturer!). Det betyder att om maten tidi-
gare har forvarats fel sa hjalper det inte att hetta upp den efterat.
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Virus - magsjuka

Vinterkraksjuka smittar latt fran person till person och via redskap, handtag, toalett, di-
rektkontakt, men ocksa via mat som hanterats av den sjuke. Den som har vinterkréksjuka
ska absolut inte servera mat at andra. Den som har haft magsjuka maste vanta tva dygn
efter sista krékning/diarré innan han/hon hanterar mat at andra.

Allergi och 6verkanslighet

Allergiska och dverkéansliga ska givetvis ha majlighet att delta i foreningsaktiviteter. De har
naturligtvis samma behov av naring som alla andra. Underlatta for dem genom att fraga
efter eventuella allergier vid anmalan till aktiviteter. Vad man tal och hur mycket man tal
ar individuellt och beror pa vilken 6verkanslighet man har. Om det r mojligt kontakta den
som ar allergisk i forvag, for att hitta bra |6sningar. Nar man lagar mat till personer med
overkanslighet kravs det kunskap for att tolka ingrediensforteckningar. Prata direkt med
den som ar allergisk eller om det géller barn och ungdomar deras foraldrar. Battre en fraga
for mycket an en for lite.

De vanligaste allergierna och intoleranserna ar:

Allergi mot mjolkprotein, dgg, jordnodtter, olika notter, fisk, sojaprotein och vete till-
hor de vanligaste allergierna. Barn och ungdomar kan aven vara allergiska mot an-
nan mat. Personer med allergi ar olika kdnsliga, och en del kan reagera pa mycket
sma mangder allergen. Symptomen pa en allergisk reaktion kan vara magont, kraknin-
gar, eksem, andndd och i varsta fall kan den allergiske drabbas av en allergisk chock.
Det ar mycket viktigt att veta att laktosintolerans och mjolkproteinallergi inte 4r samma
sak. En mjolkproteinallergisk person kan inte dricka laktosfri mjolk utan maste undvika allt
som innehaller mjolk.

Glutenintolerans (=celiaki), som innebar att man inte tal vete, rag och korn eller produk-
ter av dessa. Det finns gott om glutenfria produkter att valja bland hos de flesta storre
livsmedelsbutiker och grossister.

Laktosintolerans ar ingen allergi, utan beror pa att man saknar ett enzym vilket gor att
man inte tal mjolksocker (laktos). Mjolksocker finns i mjolk och andra mejeriprodukter,
godis, glass, choklad, mesost/messmoér m.m. Det finns manga laktosfria mejeriprodukter
att valja pa. Hardost ar t.ex. laktosfri.

Det ar mycket viktigt att marka den allergianpassade maten, sa att man kan vara saker
pa att ingen forvaxling sker. Mark exempelvis med maskeringstejp och markpenna direkt
pa forpackningar eller kérl, inte pa hyllkanter.

Spara forpackningar med ingrediensforteckning, sa att ni kan svara pa eventuella fragor
om innehallet i maten.

Lds mer pa www.slv.se www.astmaoallergiforbundet.se www.celiaki.se
Hygienrutiner och ansvar

Alla som serverar mat at andra har ett ansvar for att maten &r saker. Nar du ska hjalpa
till med maten i din férening maste du ta reda pa vilka hygienrutiner som géller. Den har
texten ar en del av branschriktlinjerna for mathantering i idrottsrérelsen. Dar finns ocksa

forslag pa hygienrutiner for serveringen samt pm till dig som hjalper till vid ett tillfalligt
evenemang. Ta ditt ansvar genom att ldsa dem.
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4. A - 0 om matsikerhet

Allergen kallas de amnen som orsakar allergiska reaktioner. De vanligaste allergiframkal-
lande @mnena, och produkter som utvinns fran dessa @mnen, ar det bra om konsumenten
kan fa information om. De &r: vete, rag, korn, havre, skaldjur, dgg, fisk, jordnétter, soja,
mjolk, nétter, mandel, selleri, senap, sesamfron, svaveldioxid (anvdands som konserve-
ringsmedel i torkad frukt och vin), lupin (anvdnds bl.a. som proteintillskott i charkvaror)
och musslor.

Las mer i "Branschriktlinjer allergi och annan 6verkanslighet — hantering och markning av
livsmedel” som finns att hamta pa Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se under rubriken
Livsmedelsforetag/Branschriktlinjer.

Allergisk reaktion kan komma snabbt eller dréja nagra dygn. De vanligaste symtomen
ar kladda/svullnad pa hud och i svalg, magbesvir och astma. | sdllsynta fall forekommer
s.k. allergichock. Férebygg allergiska reaktioner genom att ha koll pa maten. Det &r ocksa
viktigt att ni lyssnar till allergiska matgaster och kan ge korrekt information om maten.

Bakterier ar lika hungriga som vi. Om du forvarar maten i fel temperatur kommer bakte-
rierna att ata upp den for dig utan att betala! Tillsammans med andra mikroorganismer
forgiftar de ca en halv miljon svenskar varje ar! Lds mer om bakterier i avsnittet “Livsmed-
elshygien — korta fakta”

Bast-fore-dag anger hur lange en produkt haller utlovad kvalitet under férutsattning att
forvaringsanvisningen foljs. Det skrivs i ordningen dag-manad-ar. Det ar tillatet att sélja
varan efter bast-fore-dag, men forsaljaren ansvarar for kvaliteten. En kylvaras hallbarhet
varierar valdigt mycket med temperaturen. Till exempel kan nagra graders sdankning av

o

lagringstemperatur for mjolk forlanga hallbarheten flera dagar. Se ocksa ”Listeria”.

Calicivirus (vinterkraksjuka) Den som har/har haft vinterkréksjuka sjalv eller i familjen ska
absolut inte servera mat at andra de ndarmaste tva dagarna.

Campylobacter ar bakterier som kan finnas pa kott, fagel och i opastoriserad mjolk. Se till
att maten blir genomstekt. Servera inte opastoriserad mjolk.

Clostridium botulinum ar en bakterie som tyvarr kan leda till mycket allvarliga forgiftning-
ar. Hemgjorda konserver och inldggningar som ats kalla samt varmrokt eller gravad fisk
har orsakat de flesta fallen av forgiftning. Den motverkas med salt och attika i tillracklig
mangd. Forvara vakuumpackad rokt eller gravad fisk vid hogst +4°C. Clostridium botuli-
num motverkas i charkvaror genom tillsats av nitrit.

Clostridium perfringens ar en bakterie som framfoérallt orsakar problem nar maten har
lagats i forvag och inte har kylts ned tillrackligt snabbt. Undvik att laga mat at manga i
forvag om du inte har professionell utrustning.

Ehec dr en tarmbakterie som kan orsaka dodliga njurskador. Kallrokt korv, gronsaker som
vattnats med férorenat vatten, opastoriserad mjolk/juice och hamburgare som inte var
genomstekta har orsakat matférgiftning med Ehec. Se till att kottfars blir genomstekt.
Servera inte opastoriserad mjolk.

Fara ar nagot som gor ett livsmedel osdkert. Faror brukar delas in i kemiska-, fysiska- och
biologiska faror. Exempel pa faror ar splitter fran utrustning, sjukdomsframkallande bak-
terier eller allergener.
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Faroanalys ar livsmedelsforetagarens genomgang av vad som kan riskera att fororena
maten i verksamheten.

Fysiska faror ar foremal som inte ska vara i maten harstran, smycken, splitter osv.
Forkylning stoppar dig fran att laga mat at andra.
Férorening - se kontaminering

Forpackade livsmedel &r naturligtvis skyddade mot féroreningar utifran. Om ni bara séljer
forpackade livsmedel t.ex. kiosk med godis och glass ar kraven pa hygien inte lika hoga.
Tillgang till handtvatt krévs inte.

Gift - se toxin

Glass som ar portionsférpackad d.v.s. glasspinnar och glasstrutar utgor knappast nagon
fara. Bakterier kan bara vaxa till i temperaturer éver noll grader och da ar glassen smalt
och oséljbar i alla fall.

Godis har sa lag vattenhalt att bakterier inte kan véaxa till i det. Anvand garna lock sa skyd-
dar ni godiset mot damm och smuts.

Grundforutsattningar for produktion av sdkra livsmedel ar: utbildning, personlig hygien,
rengoring, forebyggande mot skadedjur, vattenkvalitet (dricksvatten och 6vrigt vatten),
kontroll av temperaturer, utformning och underhall av lokaler, utrustning och fordon,
mottagningskontroll och hygienisk avfallshantering.

Hamburgare skall vara genomstekta! Hall reda pa karl och redskap sa att ni inte lagger
fardigstekta hamburgare dér de raa har legat. Om ni forbereder er for “lunch-rusningen”,
lagg garna de fardigstekta hamburgarna skyddade i en kastrull med lock.

Handdukar av tyg hor inte hemma i ett livsmedelsféretag. Anvand papper. En enkel |6s-
ning vid utomhusarrangemang ar att hanga upp en hushallsrulle i snore.

Handskar (engangs) innebér inte automatiskt battre hygien. Hela rena hidnder med kort-
klippta naglar och inga smycken ar bra nog. Om du skar dig eller redan har ett sar ska du
satta pa plaster och handske. Byt handsken lika ofta som du annars tvattar eller skoljer
hdnderna. Har du ett infekterat sar ska du inte hantera oférpackad mat.

Handsprit som komplement till handtvatt med tval och vatten vid toalettbesok ar ett en-
kelt och billigt satt att fa ett bra skydd mot smitta.

Hembakat ar helt ok. Se till att det ar farskt.

Hemlagat ar helt ok. Se till att inte gora storre mangder an ditt kok klarar av. Du har fak-
tiskt ett lagstadgat ansvar for att maten ar hygieniskt saker. Las mer i avsnitt 5 “Hygien-
rutiner for foreningens servering” under rubriken “Hemlagad mat”.

Hygienrutiner ar livsmedelsforetagets rutiner for “grundférutsattningarna”, till exempel
utbildning, rengoring och temperaturer. Forslag till Hygienrutiner for féreningens serve-
ring finns som en del av dessa branschriktlinjer.
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Information om matens innehall av de vanligaste allergenerna ska alltid kunna ges till
kunden. Se "allergen”. Informationen kan ges muntligt eller skriftligt t.ex. pa en etikett
direkt pa en férpackad smorgas eller pa en skylt intill eller pa en matsedel.

Infektionsdos anger hur manga bakterier av en viss sort som man maste fa i sig for att
man ska bli sjuk. Exempelvis har Bacillus cereus en infektionsdos pa minst hundratusen
bakterier per gram mat som man ater. Ehec har mycket lag infektionsdos, tio stycken cel-
ler anses racka for att infektera en manniska.

Ingrediensforteckning ska finnas pa alla konsumentforpackningar med mat. Ingredien-
serna star i storleksordning med den storsta forst. Om maten innehaller nagon eller nagra
av de vanligaste allergenerna ska dessa framhavas i ingrediensforteckningen med sarskild
farg eller textstil. Se “allergen”

Kemiska faror kan till exempel vara mogelgifter eller metaller.

Konservburkar ar en mycket smart férpackning - tills de 6ppnas. D& kommer syre in och
kan gora att tenn fran burken falls ut i maten om den far ligga kvar i burken. Tennforgift-
ning ger magbesvar. Spara inte mat i 6ppnad konservburk, lagg éver den i annat karl med
lock.

Korv ar fardiglagad nar vi koper den och kan i princip atas kall. Det galler bade grillkorv
och kokkorv férutsatt att den inte ar ra, som t.ex. vissa typer av salsiccia.

Laktosintolerans ger magbesvar ndar man dricker mjolk eller dter mat med laktos (mjolk-
socker). Mest laktos finns i mesost och messmor. Bland laktosintoleranta &r det stor varia-
tion pa hur mycket laktos man tal. Det finns ett stort utbud av laktosfria mjolkprodukter.
Hardost ar laktosfri.

Listeria kan orsaka sjukdom framst hos aldre, personer med nedsatt immunforsvar och
gravida. Bakterien kan véxa i kylskapstemperatur och kan finnas i mat som kylférvarats
lange och sedan ats kall, exempelvis vakuumpackad rokt eller gravad fisk, skivad skinka
eller kall fardigmat. Folj férvaringsanvisningen pa forpackningen.

Livsmedelshygien &r atgarder som gor maten saker.

Magsjuka - se vinterkrdksjuka och matforgiftning.

Matférgiftning beror pa att man atit mat som ar dalig eller olamplig. Besvaren kan komma
snabbt eller drdja flera dagar. Vanliga symptom ar diarré, krékning, illamaende, magsmar-
ta eller feber.

Mikrobiologiska faror ar till exempel sjukdomsframkallande bakterier och virus.
Mjolkprotein, som finns i stort sett alla mjolkprodukter, ar ett hdgvardigt protein och en
bra naringskalla till idrottande barn och ungdomar. Den som ar allergisk mot mjolkprotein
kan daremot fa besvarliga reaktioner och maste undvika all mat med nagon mjélkkompo-
nent 6verhuvudtaget. Bade laktosfria mjolkprodukter och hardost innehaller mjélkpro-

tein. Allergi mot mjolkprotein ska inte férvaxlas med laktosintolerans.

Markning ar till for att konsumenten ska veta vad han/hon ater. Forpackade livsmedel ska
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vara markta. Om ni gor smorgasar och slar in dem i plastfolie fér forséljning samma dag
behover de inte méarkas. Det &r bra att informera konsumenten om livsmedlen innehaller
nagon/nagra av de vanligaste allergenerna. Se "allergen”

Maégel finns overallt i luften. Se till att maten ni sdljer inte ar moglig.
Norovirus — se Calicivirus.

Oférpackade livsmedel kan férorenas fran omgivningen. Ha god handhygien och se fill
att inte blanda ravaror och fardiglagad mat. Vid servering av oférpackade livsmedel ska
matgasten kunna fa veta om maten innehaller ndgon/nagra av de vanligaste allergenerna.
Se “allergen”. Detta kan ni upplysa om i matsedeln, pa en skylt, eller genom muntlig in-
formation.

Parasiter staller framst till problem via vatten. Antingen genom att férorena dricksvatten
direkt eller genom att finnas i vatten som anvéands till att bevattna gronsaksodlingar. Skolj
frukt och gronsaker.

Patogen = sjukdomsframkallande.

Pengar &r inte en sa stor smittrisk som manga vill tro. P4 ytan av sedlar och mynt finns helt
enkelt inte tillrdckligt med naring och fukt for bakterier att vdxa. Om du varvar servering
och kassahantering; se till att anvanda redskap och papper sa att du inte behover ta i
maten. Det ar trevligast for kunderna.

Personaltoalett fér dem som hanterar maten kravs vid storre evenemang. Ni kan aldrig
veta om nagon besokare bar pad en smitta. Denna toalett ska inte upplatas at andra &n
matpersonalen. Har ska finnas varmt vatten, tval, papper att torka hdnderna pa samt
gdrna aven handsprit.

Plaster maste sitta kvar ordentligt sa att de inte hamnar i maten! Tank dig sjalv...
Om du har plaster pa handen ska du anvdnda engangshandskar. Byt handskar lika ofta
som du annars tvattar eller skoljer handerna.

Reaktiv artrit ar en inflammation som kan drabba ryggrad, leder, senfasten, 6gon och
slemhinnor. Den kan komma som féljdsjukdom efter en matférgiftning med Salmonella,
Campylobacter, Shigella eller Yersinia. Den ldker oftast efter nagra manader men kan bli
livslang.

Redlighet ar att inte lura konsumenten

Salmonella ar en bakterie som i varsta fall kan ge kroniska ledbesvar. Salmonella tal inte
upphettning. Se till att maten ar genomstekt.

Sista forbrukningsdag ar den dag da ett livsmedel senast bor férbrukas (konsumeras, till-
lagas eller sldngas). Det ar inte tillatet att sdlja livsmedel efter sista forbrukningsdag. Las
mer om datummarkning i “Livsmedelsverkets foreskrifter om markning och presentation
av livsmedel” 52-54 §§.

Skadedjur forebygger ni genom att se till att halla rent och inte ha mat eller avfall atkom-
ligt. Tata fonster, dorrar och nat i ventiler. Vid matservering utomhus blir det extra viktigt



SAKER MAT | IDROTTSRORELSEN £ A -0 OM MATSAKERHET

att skydda oférpackad mat mot faglar och insekter (tak/lock 6ver).
Smycken eller klockor ska inte baras pa hander eller armar for att inte forsvara handtvatt.

Sporbildare kallas de bakterier som har férmaga att géra om sig till sporer for att 6ver-
leva. Nar de ar i sin sporform 6verlever de torka, hetta och kemikalier.

Sparbarhet &r centralt i livsmedelslagstiftningen. Varje livsmedelsforetag ansvarar for att
veta varifran och vart livsmedel har levererats, ett steg bakat och ett steg framat i kedjan.
Den som saljer direkt till konsument, exempelvis en servering, behover inte kunna spara
sina kunder.

Stafylokocker - se sar.

Sar pa handerna ska tackas med plaster och handske om du maste arbeta med ofor-
packad mat. Sar kan latt infekteras med bakterier (ex Stafylokocker) som producerar ett
varmetaligt gift om de hamnar i maten och far chans att féroka sig. Detta gift orsakar en
av de snabbaste matforgiftningarna: man kraks inom en timme.

Temperaturen spelar mycket stor roll i livsmedelshanteringen. Bast fér matens kvalitet ar
om den ar ordentligt kall (under +8°C) eller ordentligt varm (6ver +60°C).

Toxin (gift) bildas av vissa bakterier. Detta kan ske i maten pga. fel hantering. Manga toxi-
ner tal vairme och ger en ganska snabb reaktion vid matforgiftning. Toxiner kan ocksa
bildas av bakterier som man redan fatt i sig via maten. Det giftigaste toxinet bland "mat-
forgiftarna” ar botulinumtoxinet som kan ha en dodlig effekt.

Tval behovs for att fa bort bakterier, virus, smuts och fett fran handerna. Tval kan inte
ersattas med handsprit. Se till att ha tillrdckligt med tval for att fylla pa nér det tar slut.

Utbildning handlar om att du ska kdnna till och félja hygienrutinerna fér den mathante-
ring du hjalper till med. Las igenom hygienrutinerna. De ska finnas tillgangliga for alla som
arbetar med serveringen. Ett forslag till hygienrutiner for féreningens servering finns i
avsnitt 5 av dessa branschriktlinjer.

Vinterkraksjuka smittar latt fran person till person och via redskap, handtag, toalett, di-
rektkontakt men ocksa via mat som hanterats av den sjuke. Den som har/har haft vin-
terkraksjuka sjalv eller i familjen ska absolut inte servera mat at andra de narmaste tva
dagarna efter sista krakning/diarré.

Virus kan inte foroka sig i mat. Men virus kan folja med maten om nagon smittad person
hanterat den. Bevattning med férorenat vatten kan 6verfora virus till livsmedel.

Yersinia ar en bakterie som finns i flaskkott. Den dor vid upphettning. Se till att kottet blir
genomstekt.

Overlever i frystemperatur &r precis vad de flesta bakterier gor.
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5. Hygienrutiner for foreningens servering

Det har avsnittet ar ett forslag till hygienrutiner som ar tankta att anvandas i féreningens
servering. Anpassa rutinerna efter just er verksamhet. Alla som regelbundet hjalper till i
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serveringen bor ldasa och folja dessa rutiner.

Serveringens adress:

Tel:

Kontaktperson:

Verksamhet:

O 0 gogogog ™

Lagar mat fran ravaror (kott/fisk/kyckling)

Grillar hamburgare (raa frysta)

Varmkorv med brod/varmer fardigstekta hamburgare
Servering av mat som bakats/lagats hemma

GOr smorgasar/baguetter/tartor

Bakar matbrod/fikabrod

Ovrigt :
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Inkép, mottagning och sparbarhet
Nar vi handlar sjalva ska kyl- och frysvaror snabbt komma in i kyl eller frys.

Om varorna kommer med en annan leverantor, kontrollera att:
e leveransen stammer med bestallningen.

e varorna ar forpackade eller tillrackligt skyddade.

e forpackningarna ar oskadade.

e datum och annan markning ar korrekt.

e kylvaror ar kalla och frysvaror ar ordentligt frusna.

Om detta ar ok skriv "ok” pa foljesedeln som sparas i ett ar.

Vi ska kunna informera kunderna om innehallet i det vi séljer. Tank pa att spara forpack-
ningar med ingrediensforteckning pa sa lange varan finns till forsaljning, sa att t.ex. aller-
giker kan fa veta vad det innehaller.

Om det blir fel:

¢ Vid fel leverans ring leverantéren och kom 6verens om hur det aktuella problemet
ska l6sas.

Trasiga eller buckliga forpackningar returneras.

Varor med utganget datum returneras.

Kylvaror som inte ar kalla eller frysvaror som inte ar ordentligt frusna returneras.

Anteckning om ev retur eller atgérd gors direkt pa foljesedeln

Hemlagad mat

Har finns goda rad for dig som lagar mat at andra i ditt eget kok. De flesta av raden kom-
mer fran broschyren ”"Sidker mat pa eget fat”, som kan laddas ner fran Livsmedelsverkets
webbutik. Vi vill avrada fran att laga stora mangder mat i forvag, eftersom det ar svart att
kyla ned den tillrdckligt snabbt utan professionell utrustning.

e Varm maten ordentligt till minst 70°C. Anvand termometer.
Tank pa att mikrovagsugnen ofta varmer ojamnt.

e Genomstek alltid fagel, griskott och kottfars. Smaka inte pa ra kottfars!
e Ska maten hallas varm, sa gor det vid lagst 60°C.
e Skolj gronsaker och frukt ordentligt.

e Snabbt in med maten i kylskapet. + 4°C &r en bra temperatur. Skaffa termometer
till kylskapet.

e Byt disktrasa ofta! Lat den hdanga och torka efter anvandning.
Anvand hushallspapper for att torka kdks-banken nar du hanterat ratt kott eller fisk.



SAKER MAT I IDROTTSRORELSEN [ﬁ HYGIENRUTINER FOR FORENINGENS SERVERING

e Inga husdjur pa diskbank eller koksbord. Anvand sarskilda matskalar till djuren.
Tvatta alltid handerna efter toalettbesdk, innan du borjar laga mat och mellan
hantering av olika slags ravaror, t.ex. gronsaker och kott.

e Diska alltid knivar och skarbrador nar du skurit kott eller fisk.
Anvand garna flera olika skdrbrador, t.ex. en for gronsaker och en for kott.

e Hall rent pa arbetsbanken!
e laga aldrig mat at andra nar du ar sjuk.

e Skriv ut receptet och skicka med tillsammans med maten sa att ni kan ge konsumenten
information om ev allergener.

e Tank pa att skydda maten om du ska transportera den.
Ta med kylklampar till kall mat.

e Tank pa att inte blanda eller kontaminera allergimat med annan mat.
Las ingrediensforteckningarna noga da allergen kan finnas som ingrediens
i sammansatta livsmedel.

Utbildning

Misstag pa grund av bristande kunskap kan innebéra att maten inte ar saker.

De som arbetar i féreningens servering ska ldasa igenom dessa hygienrutiner samt infor-
mationen om livsmedelshygien. Hygienrutinerna finns alltid tillgdngliga i koket. Alla som
handskas med maten ska fa en grundlig genomgang av de rutiner som géller for de aktu-
ella arbetsuppgifterna nar de kommer.

Personalhygien

Alla som arbetar i foreningens servering har ett ansvar for att maten inte blir férorenad
eller smittad. Den som hanterar oforpackad mat ska ha rena skyddsklader pa sig. Det bor
atminstone finnas tillgang till rena forkladen eller rena t-shirtar (i rejal storlek som gar att
dra utanpa) for foreningens funktionarer. Ombyte sker pa plats. Skyddskladerna tvéattas
i minst +6092C. Privata klader och féreningens skyddsklader halls atskilda. Skyddsklader
anvands bara vid arbete i serveringen. Ingen rékning och snusning i serveringens lokaler
och inte i skyddsklader.

Den som lagar mat har haret uppsatt eller harskydd som haller haret samlat, t.ex. keps.
Hangande smycken, ringar, klockor, piercing eller nagellack ar inte tillatet vid arbete med
oforpackad mat.

Dalig handhygien ar en av de vanligaste orsakerna till matforgiftning. Darfor géller fol-
jande regler for handhygien:

e Vi ska inte arbeta i serveringen om vi har diarré, illamaende, feber eller nagot annat
som kan smitta. Den som har haft krakning/diarré ska vanta tva symptomfria dygn
innan han/hon hanterar mat at andra.
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Handerna tvattas vid arbetets borjan samt efter toalettbesok och mellan olika arbets-
moment ex. hantering av disk/mat/avfall/stadning.

Arbeta inte med oférpackad mat om du har sar.

Den som rakar skara sig eller far ett sar under arbetet skall genast satta pa plaster och
handske. Byt handskar lika ofta som du skulle tvatta handerna.

Flytande tval och papper ska alltid finnas tillgdngligt vid handtvatt. Den som tar sista
tvalen/pappret maste se till att det fylls pa.

Vatten

Dricksvatten pa verksamheten maste komma fran en dricksvattenanlaggning som uppfyl-
ler kraven i Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 2001:30) om dricksvatten. Ni kan utga
fran att kommunalt dricksvatten uppfyller kraven. Kontakta kommunen (vanligen Miljo-
kontoret) om ni tar dricksvatten fran egen brunn eller annat dricksvatten som inte ar kom-
munalt, och diskutera om ni behéver géra egna undersokningar av dricksvattnets kvalitet.

Om ni inte har tillgang till kommunalt eller annat kranvatten kan ett alternativ vara att
fylla kallt dricksvatten i rena dunkar. Stall dunkarna i skuggan. Fyll pa nytt dricksvatten var-
je dag. Se till att det finns golv, platta, beldaggning eller trallar pa marken under tappkranen
pa dunken for att undvika nedsmutsning. Temporara ledningsdragningar med till exempel
slang bor i mojligaste man undvikas eftersom sadana anordningar kan ge problem med
dricksvattnets kvalitet.

Spola ur dricksvattenledningarna innan dricksvattnet anvands om vattnet har varit stilla-
staende. Rengor vattenkranarnas filter och spolmunstycken i samband med storstddning.
Skruva loss den yttersta delen av kranen och rengér natet/silen, som sitter dar.

Vatten for rengoring, handtvatt och disk behdver inte halla dricksvattenkvalitet.
Skadedjur

| samband med storstadning kontrolleras att alla fonster, dorrar och ventiler ar tata mot
skadedjur (ex. moss, getingar). Om vi har fonster eller dérrar som halls 6ppna nar det &r
varmt, satter vi i nat. Vi ser till att sopor och annat avfall inte ar tillgangligt for skadedjur.

| narheten av ytterdorren finns inga buskar, lastpallar, lador eller annat som kan skydda
eller locka skadedjur.

Rengoring

Till golvet anvands sarskilt rengéringsmedel. Till 6vrig rengdring anvands diskme-
del. Till arbetsytor i koket anvander vi torkpapper, inte disktrasa. Stadutrustning
for toaletter ar tydligt méarkt och anvands bara dar. Inne pa personaltoaletten
finns alltid tvalflaskor och papper i reserv om det skulle ta slut.

Daglig rengdring nar koket dr igang
Golv, bankar, handtvattstall (se till att det finns tval och papper), spis, varmeri,
grill, diskmaskin, personaltoalett (tval och papper vid tvattstallet), tém sopor.
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Tank pa att rengdra handtag, reglage och strombrytare/lysknappar!
(annars fungerar inte var handhygien)

Rengoring varje vecka eller vid behov
Fettfilter/kapa, ugn, golvbrunnar, kylar, torrférrad, tvatta moppar.

Storstdadning varje sasong eller efter behov

avfrostning och stadning av frysar.

rengdring av vaggar, tak och lampor.

dra fram och stdda bakom all flyttbar inredning.
rengoring av vattenkranarnas filter och spolmunstycken.

| samband med storstdadning gors ocksa en “underhallsrond”. Styrelsen ansvarar for att
den utfors och blir dokumenterad.

Koll mot skadedjur: galler pa golvbrunnar, nat i ventiler, tata dorrar och fonster, insekts-
nat till de fénster som dppnas nar det ar varmt, sopférvaring tat mot skadedjur.
Kontrollera vad som behover malas/lagas/bytas. Planera nar det ska vara fardigt och
vem som ansvarar. Skriv upp detta och spara dokumentationen tillsammans med hygien-
rutinerna.

e Kontrollera tatningslister i kylar och frysar.

Kontrollera att diskmaskinen haller ratt temperatur (diskning 60-70°C, skéljning
65-75°C)
Ga igenom hygienrutinerna och se till att de ar aktuella.

Underhall

Se underhallsrond i storstadningslistan.

Kontaktuppgifter till firmor som vi anlitar:

El

Kyla

VVS

Disk

Ventilation

Golv

Bygg

Analyser (vatten, is, livsmedelsprover osv.)

Skadedjur
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Férvaring och separering

Nar vi lastar in varor ser vi till att stdlla dem sa att vi anvander det med kortast datum
forst, “forst in — forst ut”. Vi ser till att inkopta varor forvaras enligt anvisningen pa for-
packningen.

Ofdrpackade gronsaker forvaras atskilt pa sarskild hylla sa att de inte kan férorena andra
varor.

All annan mat forvaras 6vertdckt eller i stangda forpackningar.

Tillagad mat som forvaras ska vara markt med tillverkningsdatum. Glutenfritt och andra
allergianpassade varor ska vara tydligt markta.

Spara aldrig mat, t.ex. korv, i 6ppna konservburkar!
Da kan tenn, som framkallar krdakning, 16sas ut fran metallen. Ldgg 6ver maten i annat kér|
med lock och mark med dagens datum.

Vid arbetet i serveringen hanteras olika ravaror atskilda och pa olika ytor/skarbrador. Ratt
och tillagat kott halls atskilt. Inga matvaror férvaras pa golvet. Annars riskerar vi att fa
med féroreningar till serveringens arbetsytor och stadningen hindras. Stadutrustning och
kemikalier forvaras skilt fran koket. | serveringens forrad finns bara det som hor till serve-
ringens verksamhet.

Temperatur och tid

Det ar viktigt for kvaliteten, matsdkerheten och ekonomin att vi forvarar och hanterar
maten i ratt temperatur. Nar vi arbetar i serveringen, ta for vana att halla ett 6ga pa tem-
peraturdisplayer eller termometrar i kylar/frysar.

Salj/servera inte tillagad mat som blivit 6ver fran dagen innan.

Kyl och frys
Kylar ska vara hogst +8°C och frysar hogst -18°C.

Upptining
Brod och kakor tinas i rumstemperatur. Frusna kylvaror som inte ska tillagas pa en gang
tinas i kylen. Lagg det som tinar pa underlag sa att inte spad/saft droppar pa annat i kylen.

Tillagning

Hamburgare, 6vriga farsratter, kott och fagel kontrolleras alltid sa att de blir genomstekta
(klar kottsaft). Vi foljer beprovade recept for att fa basta kvalitet och veta att maten ar
saker.

Varmhallning
Vi varmhaller inte langre an tva timmar for kvalitetens och sdkerhetens skull. Tank pa att
maten ska vara éver +60°C vid varmhallning.

Servering
Stéll inte fram mer mat dn vad som gar at pa tva timmar. Vid bufféservering ska faten stal-

las i enkla rader sa man inte behdéver luta sig 6ver maten nar man tar.
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Temperatur i diskmaskin: Till vardags haller vi ett 6ga pa diskmaskinens temperaturdis-
play. Vid storstadning kontrollmats temperaturen i diskmaskinen. Ett par glas eller sma
skalar stalls at "fel” hall sa att de samlar upp vatten under diskningen. Temperaturen mats
under diskprogrammet (ska vara mellan +60°C och +70°C) och under skéljningen (ska vara
mellan +65°C och +75°C).

Forpackningsmaterial

De forpackningar (plastfilmer, burkar, trag och karl) som vi anvander till mat ska vara god-
kdnda for livsmedel. Det vet vi genom att de ar markta med “glas/gaffel-symbol” eller
genom produktfakta som vi begar fran leverantéren och sparar sa lange den typen av
forpackning anvands.

Allt forpackningsmaterial forvaras sa att det ar skyddat mot damm och smuts.

Avfall

Varje dag tas soporna ut och laggs i slutna sopkarl. Allt avfall férvaras oatkomligt for skade-
djur. Om sopkérlen behdver rengoras ordnar vi detta val avskilt fran livsmedelshanteringen.

Kundreklamationer och matférgiftning

| féreningens servering arbetar vi hela tiden for att sélja bra mat. Vi lyssnar pa vara beso-
kare och foljer upp eventuella klagomal.

Revision

Du som dr engagerad regelbundet bor vara val insatt i hur hygienrutinerna for verksamhe-
ten fungerar. Hjalp féreningen genom att foresla forandringar i rutinerna om det behovs.
Minst en gang per ar gar foreningen igenom hygienrutinerna for att se till att de féljs och
ar aktuella. Datum for denna genomgang noteras.

Om det blir fel:

D Om vi uppticker att vi glémt félja ndgon rutin sétter vi upp en pdminnelse eller sa
utvarderar vi om rutinen ska dandras
D Om vi andrat verksamheten anpassas hygienrutinerna efter det.
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6. Mat vid evenemang

Praktisk information behovs till alla som ska medverka i matforsaljningen.

Skriv rutiner som alla medverkande har tillang till (se ”Pm ftill dig som hjalper till med
maten”, sidan 31-32). Planera tider och kallelser for information till dem som ska hjalpa
till.

Tillgang till dricksvatten

Till dryck och till skdljning av gronsaker eller andra livsmedel behdvs vatten av dricks-
vattenkvalitet. Rinnande vatten direkt fran det kommunala ledningsnétet ar naturligtvis
det smidigaste sattet att ordna dricksvatten. Annars ar kallvatten i rena dunkar ett alter-
nativ. Tank pa att det ar lattare att rengora och kontrollera en dunk &n en slang. Forvara
dunkar i skuggan. Regler om dricksvatten finns i Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS
2001:30) om dricksvatten.

Avlopp

Om ni saknar tillgang till avloppsnat, hall inte ut vatten fran disk, tvatt eller skoljning i ett
vattendrag. Det basta ar i sddana fall att vattnet far tas upp av marken.

Handtvatt och hantering

Rent varmt och kallt vatten, flytande tval och engangshanddukar/torkpapper ska fin-
nas. En enkel I6sning vid utomhusarrangemang ar att hanga upp en hushallsrulle i snore.
Handsprit, plaster och engangshandskar kan vara bra att ha. | en kiosk dar ni enbart séljer
forpackat godis, forpackat kaffebrod, kaffe och dricka behovs inte handtvatt. Undvik att
hantera maten med handerna vid servering/forséljning. Anvand redskap och papper.

Hel och ren utrustning

Planera hur och var diskning kan ske. Se till att det finns tillrdackligt med hela och rena
redskap fér mathanteringen och serveringen. Anvand serveringsbestick som inte ramlar
ner i maten.

Personaltoalett
De som hanterar oférpackad mat ska ha tillgang till en separat toalett. Vid toaletten ska
finnas tillgang till vatten, tval och torkpapper for handtvatt, samt helst dven handsprit.

Forvaring av kylvaror, frysvaror, torrvaror utom rackhall fér skadedjur
Kontrollera att kylar och frysar haller temperaturen: kylar +82C eller kallare, frysar
-189C eller kallare. Se till att skadedjur inte kan komma at torrvaror, exempelvis brod.

Om serveringen sker dar ni inte har tillgang till kylforvaring, tank pa att inte ta fram mer
an vad som gar at pa tva timmar. En solig sommardag bor gransen vara en timme.

Skydd mot sol, regn och vind
Se till att ha tak 6ver matserveringen. Det skyddar mot férorening fran faglar och regn.
Oférpackad mat bor ha lock eller vara overtackt.

Sopor

Tank pa att matavfall, kladdigt papper, tomma burkar och liknande lockar flugor, getingar
och faglar. Ha darfor lock pa papperskorgar och soptunnor och stéll dem en bit bort fran
mathanteringen.
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PM till dig som hjalper till med maten

Har ar hygienregler som hjalper oss att erbjuda frasch mat och bidrar
till ett lyckat evenemang:

e Om du blir sjuk: se till att ordna en ersattare. Om du arbetar med matservering
trots sjukdom, kan du orsaka evenemanget och gasterna stor skada
genom att sprida smitta.

¢ Ta reda pa vilken toalett som ar avsedd for matpersonalen.

e Ta av smycken och klocka och tvatta handerna ordentligt med flytande tval.
Torka handerna med papper, inte tyghandduk. Anvand handsprit efter toalettbesok.

e Hantera inte mat om du har sar pa handerna. Anvand plaster och engangshandske.
Byt handsken lika ofta som du skulle ha tvattat eller skoljt handerna.

e Se till att kall mat lagras ordentligt kallt (hogst +8°C) och att mat som varmhalls ar
ordentligt varm (6ver +60°C).

e Om du grillar hamburgare: se till att de blir genomstekta. Tina inte upp mer an ni hin-
ner grilla. Lagg inte de fardiggrillade dar ni har haft raa hamburgare.

e Spara forpackningar/ingrediensforteckningar sa lange ni saljer mat for att
kunna informera allergiska matgaster om innehallet i maten.

e Hall rent pa arbetsytor. Torka med papper inte med disktrasa.

e Om ni har sjalvservering av tillbehor: stall inte fram mer dn vad som g
ar at pa en timme. Anvand serveringsbestick som inte ramlar ned i maten.

e Ha uppsikt dver maten.
e Fyllinte pa i de gamla skalarna utan byt ut skalar/byttor nar ni fyller pa.

e Ta undan sopor ofta, sa att de inte lockar flugor och getingar.
Stall soptunnor en bit bort fran mathanteringen.

e Spara inte fardiglagad mat till nasta dag.
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Arrangorens lathund for frisch mat pa evenemang (att fylla i)

Ansvarig for hygieninformation till dem som ska arbeta med maten:

Matleverantorer med telefonnummer:

Frysvaror forvaras i:

Kylvaror forvaras i:

Torrvaror forvaras utom rackhall for skadedjur i:

Dricksvatten tas fran:

Ovrigt vatten, t.ex. fér rengdring och handtvitt med varmt och kallt vatten, tval och papper
ordnas pa detta satt:

Om det blir problem med vattnet eller det tar slut sa ring:

Avlopp/uppsamling av vatten sker via:

Hel och ren koksutrustning ordnas sa har:

Koksutrustningen diskas har:

Foljande toalett (dar det finns tval, vatten, papper och handsprit) ar reserverad for dem som
arbetar med maten:

Soporna laggs har sa att inga faglar, moss eller insekter kommer at dem:

Soporna transporteras bort av:

Skydd mot sol, regn och vind ordnas sa har:
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7. Faroanalys - servering i idrottsforeningen

Faroanalysen ar till for att uppmarksamma vad som kan handa vid mathanteringen och
vad som skulle kunna skada matgéasterna. Den anger ocksa pa vilket satt man kan undvika
sadana misstag. Faroanalysen ligger till grund for hygienrutinerna i avsnitt 5. Se hanvis-
ningarna i hégerspalten.

Hantering

Alla
hanterings-
steg

Vad kan ga fel?

Fororening av sjukdomsfram-

Forebyggande atgirder

Alla som hjalper till med

Rutin finns i del 5
"Hygienrutiner”
under:

"Utbildning” "Per-

kallande mikroorganismer/ maten far instruktioner i sonalhygien”
frammande féremal fran hygienrutinerna.
personal.
Fysisk och mikrobiell Rutiner finns for att fore- "Skadedjur”
férorening av livsmedel via bygga skadedjursangrepp.
skadedjur Regelbunden kontroll av att
fonster, doérrar och portar
ar tata, samt foérsedda med
insektsnat vid behov
Fysisk eller mikrobiell Regelbunden kontroll av "Underhall”
férorening av livsmedel p.g.a. | underhallsbehov
bristande underhall av lokal,
inredning och utrustning
Mikrobiell fororening av Regelbunden rengoring av "Vatten”

livsmedel p.g.a. bristande
vattenkvalitet (bade for an-
vandning i livsmedel och ftill
rengoring)

silar pa kranar, spolmun-
stycken, packningar och
slangar m.m.

Risk for smittspridning pa
grund av dalig handhygien
eller att nagon, som ar sjuk
och sprider smitta, hanterar
maten

Noggrann handhygien. Den
som &r sjuk hanterar inte
oforpackad mat.

"Personalhygien”

Allergimat forvaxlas eller
blandas med annan mat

Tydlig méarkning. Maten
forvaras 6vertackt.

"Forvaring och
separering”
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Hantering

Inkép/ravaror

Vad kan ga fel?

Bakterier eller andra férore-
ningar.

Forebyggande atgarder

Krav pa leverantorer.

Felmarkta varor. Dolda allerge-
ner.

Krav pa leverantorer.

Rutin finns i del 5
"Hygienrutiner”
under:

”Ink6p mottagning
och sparbarhet”.

Forpackningsmaterial som inte
ar godkanda for livsmedel.

Krav pa leverantérer av
forpackningsmaterial.

"Forpackningsma-
terial”.

Varumottagning/
avemballering

Tillvaxt av sjukdomsframkallande
mikro-organismer pga. for hog
temperatur pa kylvaror.

Krav pa leverantérer, samt
temperaturkontroll med
stickprov.

"Inkdp mottagning
och sparbarhet”.

Fysisk eller mikrobiell férorening
av varor p.g.a. smutsigt eller
trasigt emballage.

Krav pa leverantérer, samt
kontroll av att emballage ar
helt och utan synbart smuts
vid varje leverans.

”Inkép mottagning
och sparbarhet”.

Kyl- och frysfor-
varing

Tillvaxt av mikroorganismer pga.
for hog temperatur.

Temperaturen i frysar ska
vara hogst -182C och i kylar
hogst +82C eller enligt forva-
rings- anvisningen pa de
lagrade varorna.

"Temperatur och
tid”.

Tennfoérgiftning pa grund av att
mat ligger kvar i 6ppnade kon-
servburkar.

Maten laggs over i annat
karl (som ska vara avsett for
mat).

"Forvaring och
separering”.

For hog forvaringstemperatur
som gor att livsmedlets angivna
hallbarhetstid inte langre stam-
mer.

Temperaturen kontrolleras.
Hallbarhets-tiden justeras
med sdkerhetsmarginal, sa
att varorna anvands sa snart
som mojligt.

"Temperatur och
tid”.

Fororening fran mikroorganismer
pga. daligt rengjorda utrymmen.

Regelbunden rengoring.

"Rengodring”.

Fororening fran ravara till fardig
vara.

Maten som forvaras ar
Svertackt. Atskillnad av olika
varor.

"FOrvaring och
separering”.

Upptining av
frysta varor

Tillvaxt av mikroorganismer
p.g.a. for hog temperatur

Kylvaror tinas i kyl

"Temperatur och
tid"

Torrlager

Tillvaxt av sjukdomsframkallande
mikro-organismer p.g.a. daliga
forvarings-forhallanden (fukt
m.m.) Fororening p.g.a. daligt
rengjorda utrymmen

Rengoring, ventilation

"Rengoring”
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Férberedning/
Preparering
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Vad kan ga fel?

Fororening fran mikroorganismer
mellan t.ex. ravara och konsum-
tionsfardiga ratter.

Forebyggande atgarder

Olika ravaror hanteras pa olika
ytor. Ratt och tillagat halls atskilt.
Gronsaker skoljs noggrant.

Rutin finns i del 5
"Hygienrutiner”
under:

"Forvaring och sepa-
rering”

Tillagning
Kontrolleras
alltid

Risk for att sjukdomsframkallande
bakterier! inte reduceras till ac-
ceptabla nivaer vid otillracklig upp-
varmning p.g.a. for 1ag temperatur

Hamburgare, Ovriga farsratter,
flaskkott och fagel kontrolleras
alltid att de ar genomstekta (klar
kottsaft) och 6vriga hela kott-/
fiskratter att de uppnatt ratt tem-
peratur enligt beprovat recept.

"Temperatur och tid”

Varmhallning

Risk for tillvaxt av sjukdomsframkal-
lande bakterier? om varmhallnings-
temperaturen understiger +60°C
och tiden blir for lang

Max tva timmar varmhallning.

"Temperatur och tid”

Diskhantering

Livsmedelsrester eller diskmedels-
rester pa diskgods p.g.a. daligt
fungerande diskmaskin

Lépande underhall och kontroll
av diskmaskin och disktempera-
turer

"Temperatur och tid”
”Underhall”

Bufféservering

Fororening av sjukdomsframkallan-
de mikroorganismer/fraimmande
foremal fran gaster p.g.a. bristande
varuskydd

Vi staller faten i en rad, inte
dubbla rader

Rutin for dvervakning
av temperaturer

Tillvéxt av sjukdomsframkallande
mikroorganismer p.g.a. att varan
ligger framme for lange (i felaktig
temperatur)

Maten star hogst tva timmar i
rumstemperatur. Vi stdller inte
fram mer an vad som gar at pa
tva timmar.

Rutin for 6vervakning
av temperaturer. Se
Livsmedelsverkets
vagledning om
hygien

Redlighet/
markning

Vilseledande av gaster samt risker
med allergiframkallande &mnen om
inkorrekt markning férekommer

Krav pa leverantorer, intern
markning samt information om
ingdende ingredienser

"Inkdp mottagning
och sparbarhet”

1: t.ex. Salmonella, EHEC, Campylobacter
2: t.ex. Clostridium perfringens
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HA ALLTID LOCK
ELLER PLASTFILM GVER
DET DU STALLER IN HAR

MARK MATEN
MED DAGENS DATUM
NAR DU OPPNAR EN
FORPACKNING OCH/
ELLER LAGGER OVER
| ANNAN BURK.

TEJP OCH MARKPENNA FINNS I:




Detta kan ex sitta i nérheten av stddutrustningen som dr avsedd fér kdket

ANVAND INTE STADGREJER
HARIFRAN TILL TOALETTEN.

_UTRUSTNING
FOR STADNING AV
TOALETTEN FINNS I:




TVATTA OCH TORKA
HANDERNA NOGA OCH
ANVAND HANDSPRIT.

OM TVAL, PAPPER ELLER

HANDSPRIT TAR SLUT
SA HAMTA MER PA EN
GANG!

HAR FINNS MER ATT HAMTA:




Detta kan sitta ddr personalen hdnger av sig ytterkldderna

_ TACK FOR ATT DU
STALLER UPP OCH HJALPER
TILL MED MATEN.

LAS IGENOM
HYGIENRUTINERNA.
DE FINNS HAR:




Detta kan ex sitta vid kyl/frys/torrférréd

) ”F'I'F'l_.!”
FORST IN - FORST UT

TANK PA ATT ANVANDA
DET MED KORTAST
DATUM FORST
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9. Ordlista livsmedelskontroll

Anlaggning ar lagstiftningens term for ett stalle dar ett livsmedelsforetag bedriver
verksamhet.

Avgifter for myndighetens livsmedelskontroll bestar av registreringsavgift och sedan en
arlig kontrollavgift. Kontrollavgiftens storlek beror pa risk-klassificering, erfarenhets-klas-
sificering och pa den kommunala timtaxan (antalet kontrolltimmar x timtaxan = kontroll-
avgiften).

Branschriktlinjer ar "handbdcker” i hygienrutiner for speciella delar av livsmedelsbrans-
chen. De beddms av livsmedelsverket. De finns pa Livsmedelsverkets hemsida under Livs-
medelsforetag/Branschriktlinjer. Det du ldser nu ar en del av branschriktlinjen for idrotts-
rorelsens mathantering.

Detaljhandel i lagstiftningen ar alla verksamheter som séljer mat till konsumenter det vill
saga butiker, storkdk och serveringar.

Erfarenhets-klassificering gors av kontrollmyndigheten. Resultatet av inspektorernas kon-
troller, som gjorts i ett foretag, paverkar hur mycket kontrolltid som planeras for nasta ar.
Om foretaget haft manga/allvarliga avvikelser 6kas kontrolltiden. Om foéretaget inte har
nagra avvikelser, eller bara nagra fa som inte kraver aterbesok, minskas kontrolltiden. Det
finns en foreskrift och vagledning for detta.

Faroanalys ar livsmedelsforetagarens genomgang av vad som kan riskera att fororena ma-
ten i verksamheten

Foreskrift ar en juridiskt bindande text fran exempelvis livsmedelsverket (har beteckning-
en LIVSFS).

Forordning ar en juridiskt bindande text fran Europaparlamentet, galler i hela EU.

GHP, god hygienpraxis. Branschriktlinjerna for en bransch ar en tolkning av vad som ar
god hygienpraxis for just den branschen.

Grundforutsattningar for produktion av sdkra livsmedel &r: utbildning, personlig hygien,
rengobring, férebyggande mot skadedjur, vattenkvalitet, kontroll av temperaturer, utform-
ning och underhall av lokaler, utrustning och fordon, mottagningskontroll, och hygienisk
avfallshantering.

HACCP, Hazard analysis and critical control points, (faroanalys och kritiska styrpunkter) ar
ett systematiskt satt att upptacka, bedéma och kontrollera eventuella risker i en livsmed-

elsverksamhet.

Inspektion dr myndighetens kontroll pa plats i verksamheten. Lagen sager att inspektio-
ner bor ske oanmalt.

Kontaminering = fororening. Definieras som “inférande av fara” i livsmedel.

Kontrollmyndighet ar livsmedelsverket (for stérre anlaggningar) eller den kommunala
namnd som ansvarar for miljé- och hélsoskyddsfragor (fér mindre anldggningar).
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Livsmedel i lagens mening innefattar forutom all mat dven dricksvatten, snus och tugg-
tobak

Livsmedelsféretag definieras i lagstiftningen som "varje privat eller offentligt foretag som
med eller utan vinstsyfte bedriver nagon av de verksamheter som hdanger samman med
alla stadier i produktions-, bearbetnings-, och distributionskedjan av livsmedel”

Livsmedelshygien &r atgarder som gér maten saker.

Livsmedelsinspektorerna utfor kontrollen av livsmedelsféretagen och fattar beslut pa de-
legation fran kontrollmyndigheterna. Ett flertal forordningar, lagar och foreskrifter styr
inspektorernas arbete.

Livsmedelskontrollen har som syfte att se till att livsmedelsféretag uppfyller kraven i lag-
stiftningen.

Livsmedelslagstiftningen ar gemensam for hela EU. Den lagstiftning som galler sedan 1
januari 2006 betonar foretagens ansvar for livsmedlens sdkerhet. De tva grundldggande
foérordningarna om livsmedelshygien har beteckning 852/2004 och 853/2004. Féreskrif-
ter fran livsmedelsverket kompletterar EG-forordningarna. All lagstiftning ar naturligtvis
offentlig och hittas ocksa pa internet om du soker pa forordningens eller foreskriftens
beteckning.

Livsmedelsverket dr central myndighet for livsmedelsfragor. De kontrollerar hur kom-
munernas livsmedelsinspektorer och namnder skoter sitt ansvar. Deras experter deltar
i internationellt arbete for livsmedelssdkerhet. De ar kontrollmyndighet for tullar, batar,
tag och storre anlaggningar. De forskar och utarbetar naringsrekommendationer. Lds mer
pa www.slv.se

Markning ar till for att konsumenten ska veta vad han/hon ater. Férpackade livsmedel ska
vara markta.

Redlighet ar att inte lura konsumenten.

Regler i lagstiftningen som géller det praktiska kring matservering finns framférallt i bilaga
Il till férordning (EG) nr 852/2004. Den hittar du pa natet. Lite mer utforlig vagledning far
du i "Livsmedelsverkets vagledning om hygien” som finns pa www.slv.se under lagstift-
ning/vagledningar

Risk-klassificering gors av kontrollmyndigheten i samband med registrering eller godkan-
nande av en livsmedelsanlaggning. Foretag med storre risk far langre kontrolltid. Foretag
med mindre risk far kortare kontrolltid. Riskklassificeringen grundar sig pa vilka livsmedel
som hanteras, hur stor produktionen ar och hur kdnslig malgruppen ar.

Sparbarhet ar centralt i livsmedelslagstiftningen. Varje livsmedelsforetag ansvarar for att
veta varifran och vart livsmedel har levererats. Den som saljer direkt till konsument, ex-
empelvis en servering, behover inte kunna spara sina kunder.
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Vagledningar ar livsmedelsverkets guider till hur lagstiftningen kan tolkas i praktiken. En
vagledning ar inte juridiskt bindande.

www.slv.se ar Livsmedelsverkets hemsida. Har hittar du vetenskapligt grundade fakta om
mat.
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10. Utdrag ur lagstiftning

Livsmedelsforetag ar skyldiga att folja lagen. All lagstiftning finns tillgdnglig pa natet och
kan hittas genom att soka pa férordningens eller foreskriftens sifferbeteckning, t.ex.
852/2004 eller 178/2002, |4s konsoliderade versioner d& de innehéller eventuella dnd-
ringar. P& www.slv.se finns ocksd mojlighet att soka i lagstiftningen. Har nedan féljer nagra
avsnitt ur livsmedelslagstiftningen, som behandlar det som tas upp i dessa branschriktlin-
jer. De flesta citaten &r ur bilaga Il till forordning 852/2004. Las garna hela bilagan. Den ar
sista delen av férordningen.

Inkdp mottagning och sparbarhet
Det ar viktigt att skydda konsumenter fran att skadas av maten de &ter. Darfor maste man
kunna hindra att mat, som visat sig vara skadlig, kommer ut pa marknaden.

”Livsmedelsféretagare far inte acceptera ravaror eller ingredienser, andra an levande djur,
eller andra material som anvands vid bearbetning av livsmedel, som veterligen &r, eller rimli-
gen kan antas vara, kontaminerade med parasiter, patogena mikroorganismer, giftiga dmnen,
nedbrytningsprodukter eller fraimmande @mnen i sddan omfattning att slutprodukten — efter
det att livsmedelsforetagarna har tillampat normala hygieniska sorterings- och/eller bered-
nings- eller bearbetningsforfaranden — fortfarande ar otjanlig som manniskoféda.”

(Bilaga Il, kapitel IX, till forordning (EG) nr 852/2004)

”Livsmedel, foder, livsmedelsproducerande djur och alla andra @mnen som ar avsedda for
eller kan antas ingd i ett livsmedel eller ett foder skall kunna sparas pa alla stadier i produk-
tions-, bearbetnings- och distributionskedjan.

Livsmedels- och foderforetagarna skall kunna ange alla personer fran vilka de har erhallit ett
livsmedel, ett foder, ett livsmedelsproducerande djur eller ett &mne som &r avsett for eller

som kan antas inga i ett livsmedel eller ett foder.

| detta syfte skall livsmedels- och foderféretagarna ha system och forfaranden for att pa
begaran kunna [dmna denna information till behériga myndigheter.”

(artikel 18 punkt 1 och 2, férordning (EG) nr 178/2002)

Utbildning
Manga matforgiftningar sker pa grund av okunskap. Darfor ar livsmedelsforetag skyldiga
att utbilda personalen.

”Livsmedelsféretagare skall se till

1. att den personal som hanterar livsmedel 6vervakas och instrueras och/eller utbildas i livs-
medelshygien pa ett satt som ar anpassat till deras arbetsuppgifter,

(Bilaga Il, kapitel XlI, till forordning (EG) nr 852/2004)
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Personalhygien

Dalig hygien ar en omedelbar smittrisk. | en livsmedelsverksamhet med manga aktiva ar
det extra viktigt att na ut till alla med information om hygienrutiner. Féretaget (foren-
ingen) ar skyldiga att ta ansvar for hygienen.

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

2. Personer som lider av eller ar barare av en sjukdom som kan éverforas 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 livsmedel hanteras om det finns

risk for direkt eller indirekt kontaminering. Alla personer som har sadana akommor 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.”

(Bilaga Il, kapitel VIII, till férordning (EG) nr 852/2004)

Vatten

Om verksamheten inte har kommunalt dricksvatten maste ni kontrollera vattenkvalite-
ten pa ett ackrediterat laboratorium. Lds mer om detta i Livsmedelsverkets foreskrifter
(SLVSFS 2001:30) om dricksvatten eller kontakta kommunens Miljékontor.

"Forsorjningen av dricksvatten skall vara adekvat, och detta dricksvatten skall anvdandas nar
det dr nodvandigt att sdkerstalla att livsmedlen inte kontamineras.”

(Bilaga Il, kapitel VII, till férordning (EG) nr 852/2004)

Skadedjur
Det racker inte med att ni bekdmpar skadedjur nar de redan kommit in i lokalen eller

kommit at maten. Ni maste regelbundet kontrollera att lokalerna, dar ni har mat, ar tata
mot skadedjur.

“Adekvata forfaranden skall finnas for att bekdmpa skadedjur. Adekvata forfaranden skall
dven finnas for att forhindra att tamdjur far tilltrade till platser dar livsmedel bereds,
hanteras eller lagras (eller, om den behoriga myndigheten tillater detta i sarskilda fall*, for
att forhindra att sadant tilltrade leder till kontaminering).”

(Bilaga II, kapitel IX, till forordning (EG) nr 852/2004)

* t ex ledarhundar i butiker
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Rengoring

Det ar naturligtvis viktigt att diska utrustning och gora rent dar ni handskas med mat. Tank
ocksa pa att forvara rengoringsmedel och kemikalier avskilt fran maten sa att det inte
finns risk att maten férorenas.

”Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.”
”Rengorings- och desinfektionsmedel far inte forvaras dar livsmedel hanteras.”
(Bilaga Il, kapitel IX, till forordning (EG) nr 852/2004)

”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 sadant satt att de inte rimligen kan konsumeras i det skick i vilket de befinner sig.”

(Bilaga Il, kapitel IX, till forordning (EG) nr 852/2004)

Underhall
Ytor (vaggar, golv, tak osv.), inredning och utrustning ska hallas i gott skick sa att allt
fungerar och ar latt att rengora.

Forvaring och separering
Folj forvaringsanvisningarna pa forpackningarna. Ni ar skyldiga att ha tillrackligt med kyl-
och frysforvaring. Se dven till att separera sa kallad allergikost.

”Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall nar det ar néd-
vandigt erbjuda lampliga temperaturreglerade hanterings- och lagringsférhallanden med
tillracklig kapacitet att forvara livsmedlen vid en lamplig temperatur som kan kontrolleras
samt, ndr det dr nodvandigt, registreras.”

(Bilaga I, kapitel I, till férordning (EG) nr 852/2004)

”Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsforetag skall férvaras under
lampliga forhallanden som forhindrar férskamning och skyddar mot kontaminering.”
”Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i vilka patogena mikroorganis-
mer kan férokas eller gifter kan bildas far inte forvaras vid temperaturer som kan medfora
att halsofara uppstar. Kylkedjan far inte brytas. Begransade perioder utan temperaturkon-
troller skall dock tillatas av praktiska skél vid beredning, transport, lagring, utbjudande till
forséljning eller servering av livsmedel, forutsatt att detta inte medfor en hélsorisk. Pa livs-
medelsféretag dar bearbetade produkter framstélls, hanteras eller forpackas skall det finnas
dndamalsenliga lokaler som ar tillrackligt stora for separat lagring av ravaror och beredda
ravaror och tillrackligt stora, separata kylrum.”

(Bilaga Il, kapitel IX, till férordning (EG) nr 852/2004)
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Temperatur och tid
Maten kan bli skadlig om den férvaras for lange i fel temperatur. Se del 7 ”Faroanalys”

”Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i vilka patogena mikroorganismer kan
forokas eller gifter kan bildas far inte férvaras vid temperaturer som kan medféra att halsofara uppstar.
Kylkedjan far inte brytas. Begransade perioder utan temperaturkontroller skall dock tillatas av praktiska
skal vid beredning, transport, lagring, utbjudande till forsaljning eller servering av livsmedel, forutsatt
att detta inte medfor en halsorisk.”

”Livsmedel som skall foérvaras eller serveras kylda skall sa fort som majligt efter upphettning, eller efter
den slutliga beredningen om ingen varmebehandling sker, kylas ned till en temperatur som inte medfér
att en halsorisk uppstar.”

"Upptining av livsmedel skall géras pa ett sadant satt att risken for tillvaxt av patogena mikroorgan-
ismer eller toxin- bildning i livsmedel minimeras. Vid upptining far livsmedlen inte utsattas for tem-
peraturer som skulle kunna innebara en hélsorisk. Om smaltvatten fran upptiningen kan innebara en
hélsorisk maste det ledas bort pa adekvat satt. Efter upptining skall livsmedel behandlas sa att risken
for tillvaxt av patogena mikroorganismer eller toxinbildning minimeras.”

(Bilaga Il, kapitel IX, till forordning (EG) nr 852/2004)

Férpackningsmaterial

”Material som anvénds for inslagning och emballering far inte utgora en kélla till kontaminering. Mate-
rial som anvands for inslagning skall lagras pa ett sddant satt att det inte utsatts for risken att kontamin-
eras. Inslagning och emballering skall utféras pa sadant satt sa att produkterna inte kontamineras. Nar
det ar lampligt, sarskilt nar burkar av metall och glas anvands, skall det sékerstéllas att behallaren &r
hel och ren. Inslagningsmaterial och emballage som ateranvands skall vara latta att reng6ra och, nér
det ar nodvandigt, latta att desinficera.”

(Bilaga II, kapitel X, till férordning (EG) nr 852/2004)
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Avfall
Avfallet far inte locka skadedjur eller orsaka dalig lukt.

”Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall skall avlagsnas fran livsmedelslokaler
sa snart som mojligt for att undvika att de anhopas.

Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall skall placeras i behallare som gar att
stdnga, savida inte livsmedelsféretagarna kan visa den behériga myndigheten att andra typer
av behallare eller evakueringssystem som anvands ar lampliga. Dessa behallare skall ha en
lamplig konstruktion, hallas i gott skick, vara latta att rengdra och, nar det ar nod- vandigt,
vara latta att desinficera.

Det skall finnas adekvata majligheter for forvaring och bortskaffande av livsmedelsavfall,
oatliga biprodukter och annat avfall. Utrymmen for avfallsférvaring skall utformas och skotas
pa ett sadant satt att det ar maojligt 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 ge-
menskapslagstiftning, och far inte utgora en direkt eller indirekt kdlla till kontaminering.”

(Bilaga I, kapitel VI, till forordning (EG) nr 852/2004)

Kundreklamationer och matférgiftning

”Livsmedel skall inte sldppas ut pa marknaden om de inte ar sékra.”
(artikel 14, punkt 1, férordning (EG) nr 178/2002)

Revision
Hygienrutinerna ska alltid vara anpassade efter verksamheten.

”Nar en forandring sker i produkten, processen eller i nagot hanteringssteg skall livsmedels-
foretagarna omproéva forfarandet* och géra nédvandiga andringar.

Livsmedelsforetagare skall... se till att all dokumentation som beskriver de forfaranden som
utarbetats enligt denna artikel alltid &r aktuell, bevara all annan dokumentation och alla an-
dra journaler under lamplig tid.”

(artikel 5, férordning (EG) nr 852/2004)

* "forfarande” syftar pa de rutiner man har for matens sakerhet dvs. egenkontrollen
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Plats for egna anteckningar
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