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1. Bakgrund

Bygdegérdarnas Riksforbund, Folkets Hus och Parker, Sveriges Hembygdsforbund samt Vara
Gaérdar har gett i uppdrag &t Gunnel Berdén, livsmedelskonsult Mat & Ratt, att skriva dessa
branschriktlinjer. De kommer att uppdateras efter behov och minst vart tredje ar.

Livsmedelslagstiftningen stiller krav pé alla som serverar mat &t allménheten 1 viss
omfattning.

Syftet med dessa branschriktlinjer dr att underlétta for foreningarna i ovanstaende
organisationer att leva upp till kraven 1 EG-férordning 852/2004 och 1169/2011. Mélgruppen
ar medlemmar och anstillda i alla foreningar och verksamheter inom ovanstdende
organisationer. Branschriktlinjerna ar frivilliga att folja. De verksamheter som driver
professionella restauranger hénvisas till restaurangbranschens riktlinjer.

Infor arbetet med dessa branschriktlinjer har méten hallits med ansvariga pa foljande
anldggningar:

Café Skogen, IOGT-NTO Orebro
Hiamnis Bygdegard, Arjing

Rédmmens Bygdegérd, Lesjofors
Skogshyddan, Folkets Hus Hogboda
Tappésens Bygdegard, Hagfors

Ulvsby Ordenshus, IOGT-NTO Ulvsby
Vise Hembygdsgérd, Vise

Livsmedelsverket granskar och bedomer branschriktlinjer. Alla bedomda branschriktlinjer
finns att hdmta pa Livsmedelsverkets hemsida: Livsmedelsverket.se




2. Foreningen som livsmedelsforetag

Det finns inte ldngre nigra ”godkénda kok”. Las mer om detta 1 avsnitt 7.

Lagens definition av "livsmedelsféretag”

”Livsmedelsforetag: varje privat eller offentligt foretag som med eller utan vinstsyfte bedriver
nagon av de verksamheter som hinger samman med alla stadier 1 produktions-, bearbetnings-
och distributionskedjan av livsmedel.” (EU-f6rordning 178/2002, artikel 3)

Ovanstaende citat dr lagens definition av vad som ér ett livsmedelsforetag. Detta gor att 4ven
manga foreningar blir livsmedelsforetag. Men for att rdknas som livsmedelsforetag ska
verksamheten ha en viss omfattning. Nar kommunen far in en anmélan om registrering, s
beddmer man forst om verksamheten ska rdknas som livsmedelsforetag.

Var forening rdknas som livsmedelsféretag om vi:
1: driver café, som vénder sig till allmidnheten, och har 6ppet varje vecka hela aret eller
varje dag under sdsong.

2: lagar mat for catering eller servering at andra och det sker tio ganger per ér eller oftare

3: lagar maten till fester och middagar som inhyrda géster bokar hos oss och det sker tio
ganger per ar eller oftare.

4: bjuder in allménheten till arrangemang eller kurser dér vi lagar mat fran ravaror och det
sker tio ganger per ar eller oftare.

Om foreningen gor négot eller flera av ovanstaende alternativ, 1-4, sa rdknas verksamheten
som livsmedelsforetag. Lagstiftningens krav ska d& uppfyllas och dessa branschriktlinjer ger
en guidning till hur det kan goras.
Vir forening riknas inte som livsmedelsforetag om vi endast:
A: har cafeteria som erbjuder smorgasar, kaffebrdd, vafflor och dryck och har 6ppet tio
helger eller mindre per ar.

B: hyr ut lokaler till géster eller verksamheter som sjdlva star for maten

C: bestiller catering, oavsett hur ofta det sker
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D: lagar mat for catering eller servering at andra och det sker mindre 4n tio ganger per ar

E: lagar maten till fester och middagar som inhyrda gister bokar hos oss och det sker
mindre dn tio ganger per ar.

F: bjuder in allménheten till arrangemang eller kurser dir vi lagar mat fran ravaror och det
sker mindre &n tio génger per ar.

G: serverar mat i samband med féreningens egen interna verksamhet.

Foreningar som endast har servering i mindre omfattning, exempelvis enligt alternativ A-E,
raknas inte som livsmedelsforetag. Men i dessa riktlinjer kan dven dessa foreningar &nda hitta
bra information och rad om hur ni kan gora for att kdnna er trygga med foreningens mat och
servering.

Myndighetens kontroll

Alla livsmedelsforetag kontrolleras av en kontrollmyndighet, t.ex. kommunen eller
Livsmedelsverket. Verksamheterna som dr mélgruppen for dessa branschriktlinjer hor till
kommunernas kontrollansvar. Kontrollmyndigheten tar emot anmélan om registrering och
raknar ut hur mycket kontrolltid verksamheten ska ha. Detta sker med hjélp av en
riskklassningsmodell fran Livsmedelsverket.

Inspektoren kontrollerar verksamheterna regelbundet. Innehallet i branschriktlinjerna ar ett
stillningstagande som kontrollmyndigheterna ska ta hansyn till vid bedomningar om
foretagen lever upp till kraven i lagstiftningen.

Livsmedelsforetagen betalar en arlig kontrollavgift. Summan beror pa den kommunala
timtaxan och den tilldelade kontrolltiden. Kommunen debiterar avgift for handlaggningstiden
for anmélan om registrering, vilket sker endast en gang.

Lagar och goda rad

Det mesta av lagstiftningen om livsmedel finns 1 EG-férordningar, som giller i hela EU, och 1
foreskrifter frdn Livsmedelsverket. Varje forordning eller foreskrift har en sérskild
sifferbeteckning och kan enkelt hittas pa internet genom att séka pa denna beteckning. Om
man istéllet vill soka efter ett visst amnesomrade kan man ga in pd Livsmedelsverkets
hemsida livsmedelsverket.se. De forordningar och dokument som &r mest aktuella hér ser du i
referenslistan 1 sista avsnittet.

Livsmedelsforetag har ett ansvar for maten som séljs eller serveras. Alla verksamheter som
séljer eller serverar mat direkt till konsumenter kallas 1 lagstiftningen for ’detaljhandel”. Hit
hor serveringar, butiker och storkdk. Dessa verksamheter ska folja reglerna som finns i EU-
forordningarna 852/2004 om livsmedelshygien och 1169/2011 om livsmedelsinformation.
Har stélls krav pa bade lokalerna och rutinerna. Se framfor allt bilaga II 1 forordningen.

Om ni rdknas som livsmedelsforetag dr ni skyldiga att folja lagstiftningen. Branschriktlinjerna
ar frivilliga att folja.

Dessa branschriktlinjer forsoker pa ett lattillgédngligt sitt visa hur ni kan gora for att uppfylla
lagens krav pé er verksamhet. Nar riktlinjerna granskats av Livsmedelsverket och lagts ut pa
internet har alla tillgang till dem. Om ni véljer att folja dessa riktlinjer kan ni hanvisa till dem
och vid eventuellt bes6k av kommunens livsmedelsinspektor.
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Det ér naturligtvis forbjudet att servera nagot som kan skada konsumenten. Denna regel géller
alla som erbjuder mat &t andra oavsett hur lite eller hur fa det giller. "Livsmedel skall inte
sldppas ut pa marknaden om de inte dr sdkra” Las mer om detta i artikel 14 1 EU-forordning
178/2002.

3. Sa har kan branschriktlinjerna anvandas

Om er forening rdknas som livsmedelsforetag kan ni ha stor nytta av dessa branschriktlinjer.
De hjélper er att uppfylla lagens (EG-forordning 852/2004) krav pa livsmedelsforetag. Om er
forening inte rdknas som foretag s& kan ni anda hitta bra tips och rad hir. De som inte rdknas
som livsmedelsforetag har trots det ett ansvar for att maten som séljs/serveras inte kan skada
konsumenten.

Vem som helst dr vilkommen att skriva ut, kopiera, anvidnda eller inspireras av dessa
branschriktlinjer, precis som med alla andra bedomda branschriktlinjer. Allt for att vi ska
kdnna oss sa trygga som mojligt med den mat vi éter.

Forst och framst bor styrelsen eller de som ansvarar for servering ta reda pa om ni ska anméla
er for registrering hos kommunen. Anvénd guiden i1 ndsta avsnitt. Ta kontakt med kommunen
och hinvisa till dessa riktlinjer.

Skriv eller mejla ut branschriktlinjerna till féreningens medlemmar och uppmana alla som
nagon gang hjélper till med servering att ldsa igenom dem.

Ga igenom forslaget till hygienrutiner i avsnitt 4 och anpassa det efter era behov och
forutséttningar.




4. Rutiner for kok och servering

4.1 Las och félj rutinerna
Alla som engageras i foreningens mathantering :

och/eller servering ska ldsa igenom och f6lja : ’ T sl
verksamhetens rutiner for kok och servering. ' '

DU som arbetar i kiket tink pa ate:

«  Alltid anvanda Brklide b nir du Ligger upp mat

4.2 Planera L e ————
. e . «  Tom och stida Kylen pa fredagar.
* Se till att forvaringsutrymmen, arbetsytor : .
och utrustning racker till for det som ska A ),

goras. ;%}3

 Laga inte mer mat 4n vad ni rdknar med ska | —
ga 4t samma dag.

* Om ni ska laga mycket mat i forvag for
servering vid ett senare tillfélle krdvs effektiv utrustning for nedkylning av maten.

* Ha recepten eller innehallsforteckningarna tillgangliga for att kunna svara pa
eventuella fragor om matens innehall.

Tl adeD

o

4.3 Hall koll pa allergener — lyssna pa matgéaster med allergi och éverkéanslighet

Ni méste kunna informera matgésterna om maten innehéller foljande ingredienser eller
produkter av dessa:

Spannmal Vete, rag, korn.
som Personer med celiaki kan serveras ren havre, som producerats for att vara fri fran
innehaller andra spannmal. Den rena havren ska vara markt med “glutenfri”. Observera att
gluten veteallergi ar inte samma sak som glutenintolerans, och kan ge allvarliga reaktioner.
Kraftdjur T.ex. Rakor, kraftor, krabba.

Allergi mot skaldjur ar inte samma som allergi mot fisk, men kan forekomma samtidigt.
Agg
Fisk Allergi mot fisk ar inte samma som allergi mot skaldjur, men kan férekomma samtidigt.
Jordndtter
Soja
Mjoélk Allergi mot mjolkprotein kan ge allvarliga reaktioner och far inte forvaxlas med

laktosintolerans. En person med mjblkproteinallergi kan inte ata laktosfria produkter
utan maste ha helt mjolkfria alternativ.

Notter Notter, dvs. mandel , hasselnét, valnét, cashewn6t, pekannét, parandt,
pistaschmandel, makadamianét och Queenslandsnét, samt produkter darav.

Selleri Selleri ar vanligt i buljong.

Senap

Sesamfrd

Svaveldioxid | Anvands som konserveringsmedel i b.la torkad frukt och vin
Lupin Kan férekomma i bréd och bakverk.

Blétdjur T.ex. musslor, blackfisk.

Satt upp en skylt vid serveringen: ”Om du ar allergisk, fraga oss om vad maten
innehaller” Det basta sittet att forebygga allergireaktioner &r att lyssna ordentligt pa den som
ar allergisk eller 6verkénslig och att vara tydlig med vad maten innehaller.

Genom att ha koll pa recept och ingrediensforteckningar kan ni ge korrekt information till
allergiska/Overkansliga géster. Om ni forvarar nagot som dr fritt fran t.ex. gluten, mérk direkt
pa forpackningen och inte pa hyllkanter eller dorrar. Det kan annars leda till forvéxling. Spara
innehallsforteckningen eller recept pa mat s att ni kan ge korrekt information till matgéster
med allergi eller 6verkanslighet.
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Sammansatta ingredienser ar livsmedel som bestar av flera ingredienser. Det &r viktigt att veta
att mjolk, vete, 4gg och andra allergener kan finnas 1 sammansatta ingredienser t.ex. korv,
saser eller kryddblandningar

Ungefar 15% av Sveriges befolkning har ndgon dverkdnslighet mot mat. Vad och hur mycket
man tal eller inte tal ar individuellt. Man kan vara allergisk eller 6verkénslig mot 1 stort sett all
typ av mat. Allergi mot spannmal forekommer. T.ex. veteallergi dr inte samma sak som
glutenintolerans. Lyssna pa matgésten.

Att hélla rent 1 koket och ha god ordning i férvaringen ar ocksé viktigt. Se till att ha lock pa
och forpackningar stingda i1 forvaringen sa minskar risken att olika livsmedel blandas
oavsiktligt. Se till att maten som anpassats efter allergi/Gverkénslighet serveras skild frén
annan mat, med egna serveringsbestick. Detta ar sdrskilt viktigt vid bufféservering.

GoOr sa hdar om en matgést far en allergireaktion

Frdga om han har en kind allergi och mot vad, vad han heter och hur han mér, har han svért
att andas, kldda eller magont? Ge eventuella ldkemedel. Ring 112 om reaktionen &r allvarlig.
Stanna hos gésten. Spara maten som kan ha orsakat reaktionen, men servera den inte till fler.
Spara forpackningar for att kunna kontrollera mérkning. Ta reda pa vad som kan ha orsakat
reaktionen. Kontakta matgésten efterat och hor hur det gick samt beritta vad ni kommit fram
till.

4.4 Handla och transportera smart

Se till att kylvaror/frysvaror s& snabbt som mgjligt kommer in 1 kylen/frysen. Om ni handlar
sjdlva nér det dr varmt ta gdrna med en kylviska till affaren. Kop inte eller ta inte emot varor
med trasiga/buckliga forpackningar. Kontrollera att innehallsforteckningen &r laslig och att
bast-fore-datum inte har gatt ut.

4.5 Var frisk och ren nédr du lagar mat
Manga matforgiftningar beror pé att den som lagat maten &r sjuk eller har nyss varit sjuk.

* Arbeta inte 1 koket om du har ont i halsen, dr forkyld, har ett infekterat sar pa hinderna
eller om du har eller har haft magbesvir de senaste tva
dygnen. =

* Léasigenom och f6lj verksamhetens hygienrutiner.

* Tapa dig rena klader eller skyddskldder. Satt upp héret -
om du har langt hér. Ll

* Ta av smycken och ringar frdn hénderna.

* Tvitta hinderna innan du borjar med maten. Tvétta
hinderna om du har hanterat rétt kott fagel eller fisk.
Tvitta hinderna efter toalettbesok. Tvétta hinderna om
du har gatt ut med soporna.

* Atinte sjilv medan du lagar mat t andra.
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Rok inte och snusa inte 1 koket.



4.6 Laga mat och servera pa ett sdkert satt

Rena redskap och rena arbetsytor dr en forutsdttning for att maten ska vara ’séker”. Med séker
mat menas att den inte kan skada den som éter, exempelvis genom smitta med
matforgiftningsbakterier eller genom fororening av allergiframkallande &mnen 1 mat till
allergiker. Ett rent kok motverkar ocksd problem med skadedjur.

Nar du tinar bréd, bullar eller kakor kan det ske 1 rumstemperatur. Men nér du tinar ndgot som
bor forvaras 1 kyl, s bor det ocksa tinas 1 kyl om det inte ska tillagas pa en gang. Tank pa att
anvénda fat eller nagot som hindrar sméiltvatten att droppa pa annat i kylen.

Se till att halla isdr raa varor och fardiglagad mat. Diska rent knivar, skédrbriddor och andra
redskap pa en gang om du skurit kott, fagel eller fisk. Om du ska skala potatis eller andra
rotfrukter sa gor det vid disken, innan ni borjar diska, och rengér noggrant med diskmedel och
varmt vatten efterét.

Stall inte fram mer mat &t gangen dn vad som gar it pa tva timmar. Fyll pa med nya skéalar/fat
istdllet for att fylla pd 1 de gamla. Anvénd serveringsbestick som inte ramlar ner i maten.

| Nar ni gor mat at nigon med
overkianslighet eller allergi, s tédnk pé att
lasa ingrediensforteckningarna noga och
anvénda rena redskap. Skydda den frén
annan mat och se till att inte forvéxla den.

Om det blir mat dver som ni inte maste
slinga sa ta hem den. Servera inte mat
som blivit over fran gardagen eller
tidigare till allménheten.

\7 I

4.7 Hall maten kall — eller varm
Temperaturen har avgorande betydelse for matens kvalitet och hallbarhet. Bakterier vixer inte
ndr det ar riktigt kallt eller riktigt varmt.

Anpassa temperaturen i1 kylen efter forvaringsanvisningen pé de varor ni ska ha dér. Las pa
forpackningarna! Exempelvis kott och rokt fisk bor forvaras vid +4°C eller kallare. Hall -
18°C eller kallare 1 frysar. Lagg gérna in en 16s termometer vil synlig 1 kylen/frysen. Nér ni
serverar kall mat kan ni kyla skalarna/faten 1 forvag eller anvinda kylblock/is for att halla
kallt. Om ni inte har mgjlighet till detta s& 14t inte maten st framme lédngre &n tva timmar.

Nar det géller temperaturer 1 matlagning sa folj alltid temperaturangivelser 1 beprovade recept.
Se noggrant till att farsrétter och fagel blir genomstekt (=ofdrgad klar kottsaft) .

Varm mat ska varmhéllas vid +60°C eller varmare. Nir ni ldgger upp varm mat for servering
sé kan ni viarma skalar och fat 1 forviag. Lock pa héller naturligtvis virmen béttre dn utan lock.
Stall fram sa mycket mat 4t gdngen som ungefar gar &t pa en halvtimme. Om ni inte har
mojlighet till virmning vid serveringen bor maten inte sta framme ldngre dn tva timmar. Vissa
“kompakta” matrétter exempelvis soppor och grytor med lock pé kan halla virmen bra. Andra
matritter kallnar fortare, exempelvis kottbullar eller portionsbitar av kott och fisk. Men tdnk
pa att &ven om maten inte blir farlig av att sta framme for servering i tva timmar sé &r det inte
sékert att den dr god sa lange.
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4.8 Hantera andra temperaturer

Det finns matrétter som varken bor vara heta eller kylsképskalla vid servering. Hit hor
exempelvis ostkaka. Det dr helt ok att servera den l[jummen bara man ser till att den inte star
framme for ldnge. Om ni virmer upp den frén kylforvaring, sd virm bara sa mycket som gér
at pa tva timmar at gdngen. Om ostkakan ar nygrdddad och serveras nir den fatt svalna lite sa
bor det som eventuellt inte gétt at stéllas 1 kyl efter 2-3 timmar. Detta giller &ven andra
matritter av samma karaktir till exempel kalvdans.

Lagrade ostar smakar mer och héller sig frascha dven om de inte dr kylskapskalla vid
servering.

4. 9 Mérk och foérvara rétt

Ni méste kunna informera matgésterna skriftligt eller muntligt om maten innehaller nagot
eller nagra av livsmedlen pa EU’s allergenlista. se avsnitt 4.3. Darfor behover ni ha kvar
ingrediensforteckningar pa forpackningar och recept pa lagad mat.

Allt som forvaras ska vara dvertdckt med lock eller plastfilm/folie. Forpackningar ska vara
stingda. Forvaringstemperaturen ska stimma med anvisningarna pa férpackningarna. Mat
som vi gjort sjdlva ska vara markt med datum och vad det ar for matratt. Om vi 6ppnar en
forpackning som har kortare hallbarhet nér den 6ppnats skriver vi pa forpackningen vilket
datum den 6ppnades. Brod och annat som eventuellt laggs 1 frys ska méarkas med
infrysningsdatum. Praktisera ”forst-in-forst-ut” s att inte maten stir och blir gammal 1 era
forrad.

Om vi tar ur mat ur sin forpackning och ldgger
over 1 ndgot annat sa sparar vi
innehallsforteckningen tills maten har gatt at,
sé att vi kan svara pa fragor om matens
innehall.

Allergianpassad mat dr mycket viktigt att
marka tydligt sa att ingen forvaxling sker.
Mirk direkt pa forpackningen, inte pa skap
eller hyllor.

Rengoringsmedel ska forvaras i stidutrymmet eller annat forrad skilt frdn mat.

4.10 Hall rent

Lis och f6lj verksamhetens stidschema. Om det inte blir rent andé sa kanske stddrutinerna
behover dndras.

Om ni har en kulturellt/historiskt kénslig interior finns goda rad och skdétselanvisningar hos
Statens Fastighetsverk (sfv.se , vilj skotselanvisningar)
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Stadschema for koket

Rengdring varje
dag som koket
anvands

Diska i diskmaskin eller med diskmedel i varmt vatten. Skélj med hett
vatten. Lat helst disken lufttorka eller anvand rena handdukar.
(handdukar ska tvattas i minst +60°C)

TOm och rengdr diskmaskin

Torka av spis och bankar med varmt vatten och diskmedel. Anvand
helst papper annars en ren trasa. (trasor ska tvattas i minst +60°C)

Rengor handtvattstall med tval och varmt vatten.

Torka rent skap-/ladhandtag, kranar och andra reglage (detta ar en del
av handhygienen!)

Rengor golvet med kdkets stadutrustning. Anvand rengéringsmedel
avsett for golvet. Skélj ur golvbrunn om det finns.

Tom sopor och ta ut ev. tomburkar/flaskor fran koket.

Rengdring efter
behov

Rengdr ugnen med medel som ar avsett for ugnen.
Ta ur och diska flaktens fettfilter. Félj rengéringsanvisning for flakten.

Tom och torka ur kylen med disklésning och papper eller ren trasa.
Gallra bort ev. mat som blivit dalig.

Avkalka kaffebryggare. Folj anvisning fér bryggaren.

Tom och torka ur torrforrdd med disklésning och papper eller ren trasa.
Gallra bort ev. mat som blivit dalig.

Frosta av och torka ur frysen.

Rengor sopkarl/soprum om de luktar illa.

Storstadning en
gang per ar

Rengor kokets alla ytor. Tak, vaggar, skap, lampor.
Skruva loss och skélj rent silar i kOkets vattenkranar.
Dra fram och goér rent bakom spis, kylar och frysar.
Kontrollera tatningslister i kylar och frysar

Kontrollera att fonster och dorrar ar tadta mot skadedjur och att det finns
nat i ventiler som eventuellt gar direkt ut.

Skriv upp om nagot behéver atgardas i lokalerna och utse nagon som
ansvarar for att det blir gjort.

Nar ni vill

Skriv ut féreningens egen checklista for kdket (avsnitt 7 i
branschriktlinjerna) och ga igenom den.
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4.11 Férebygg problem med skadedjur
Det bista skyddet mot skadedjur ar att se till att det dr rent och att inte matrester eller sopor
finns 1 koket och lockar in dem. Soporna ska forvaras 1 kérl eller soprum som ér tidta mot
skadedjur. Sopkirlets lock ska hindra faglar och getingar/flugor att komma at avfallet. Dorr
till soprum ska vara tdt mot moss. Se till att det finns finmaskigt metallnét (mot
moss/getingar/flugor) 1 ventiler.

Om det trots allt kommer in skadedjur 1 koket sa bekdmpa dem med fallor. Anvind inte gift i
koket eller 1 matforrad. Om ni far in en fagel, 6ppna alla fonster och vénta tills fageln flyger
ut av sig sjdlv. Dra gardin/persienn for ev fonster som inte gér att 6ppna sa att fageln lockas
mot ljuset vid 6ppna fonster. En skél med vatten kan locka fageln till ett 6ppet fonster.

Miljon runt ytterdorren har betydelse. Buskar eller annat som star intill viggen kan utgéra
skydd for skadedjur. R6j undan ndrmast dorren.

Om lokalen stir tom en lédngre tid sé ténk pa att ta undan allt som kan locka skadedjur.
Halmslojd med ax kan skyddas med insektsmedel. Ta bort levande vaxter, tval, stearinljus
och ta ur pasen ur dammsugaren. Skorstenen kan sparras mot faglar med metallnit (t.ex.
“kycklingnét” med 7-10 mm maskor). Om ni sétter ut fallor mot skadedjur, se till att vittja
dem regelbundet sa att inte doda djur lockar ytterligare ohyra.

4.12 Tém sopor

Sopor tas ut fran koket varje dag som koket anvénts. Avfallet forvaras odtkomligt f6r
skadedjur. Soprummet eller sopkérlet rengdrs vid behov.

4.13 Faroanalys — undvik misstagen

Moment i
mathanteringen

Vad kan gora
maten skadlig

Sahar forebygger och
kontrollerar vi

Atgird nir det blir
fel

Alla moment

Mat till gaster med
allergi/6verkanslighe
t forvaxlas eller
blandas med annan
mat

Se avsnitt 4.3

Se avsnitt 4.3

Inkép

Bakterier eller andra
féroreningar

Se till att férpackningarna ar
hela. Anvand kylvaska om det ar
varmt.

Reklamera varor med
trasig forpackning.
Anvand dem inte.

Dalig markning

Kontrollera att
innehallsforteckningen ar laslig
och att bast-fore-datum inte har
gatt ut.

Reklamera varan och
valj en med korrekt
markning / senare
utgangsdatum.

Forpacknings-
material som inte ar
godkanda for
livemedel

Anvand traditionella
forvaringskarl for kdk, annars
férpackningar med markning
som visar att de ar avsedda for
livsmedel.

Kop eller ta inte emot
matvaror i
férpackningar som
kan férorena maten.
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Forvaring av
maten i kyl och
frys

Bakterier vaxer till i
maten for att den
forvaras for varmt.

Se till att ha tillrackligt med
utrymme i kylar och frysar.
Anvand brickor, fat och formar
som verkligen ryms i kylen /
frysen. Lagg in I6sa termometrar
och kontrollera temperaturen.
Se till att kylar ar +8°C eller
kallare och frysar -18°C eller
kallare.

Kassera mat som
blivit fér varm och ev.
inte gar att anvanda.
Atgérda kyl eller frys
som inte ar tillrackligt
kall.

Maten angrips av

Se oOver torrforradet ibland och
gallra bort mat som ev. blivit for

Kassera mat som

;?ggr?gg ! maogel eller gammal. Se till att det ar nat i maoglat eller angripits
skadedjur ventiler sa inte skadedjur av skadedjur.
kommer in.
Upptining av Bakterietillvaxt om Kassera kylvaror som
K e Tina i kyl legat och blivit for
ylvaror varan blir fér varm.

varma

Varm matlagning

Bakterier 6verlever
om det inte blir
tillrackligt tillagat.

Se till att fars och fagel alltid blir
genomstekt (=ofargad klar
kottsaft). Folj beprdovade recept.

Fortsatt tillagningen
tills det ar genomstekt.

Beredning av
smorgasar, tartor
eller annat kallt

Fororening pga dalig
personalhygien.

Alla ska kanna till och folja
rutinerna for kdk och servering.

Kassera livsmedel
som kan ha
fororenats.

Se avsnitt 4.14
Paminn om rutinerna
och gor dem lattare
tillgangliga.

Forvaring av

Tillvaxt av bakterier
pga fér varm

Se till att allt ryms i kylar och att
dessa haller +8°C eller kallare. (i

Lagg over till karl eller
fat som ryms i kyl.

fardig mat férvaring +4°C haller maten &nnu langre) étgarda problem med
yltemperatur.
Fororening fran
faglar och 6vrig Tack over med lock eller skydda | Kassera mat som
omgivning vid med tak/presenning/talt blivit férorenad.
servering utomhus.
Fororening av
sjukdomsframkallan | Stall fat och skalar i enkla rader
de sa att ingen behdver luta sig Ratta till felaktig
mikroorganismer/fra | éver maten. Anvand bestick som | dukning. Byt bestick.
Servering mmande foremal inte ramlar ner i maten.

fran gaster

Tillvaxt av
sjukdomsframkallan
de mikroorganismer
p.g.a. att varan
ligger framme for

Mangden som ligger framme
justeras efter omsattning.

Kassera mat som statt
framme utan aktiv kyla
eller varme i mer an

lange (i felaktig tva timmar.
temperatur)
Bristfallig Spara ingrediensférteckningar Spara mat som
L . - . e s . orsakat problem.
Information till information t.ex. om | och recept sa att ratt information
" : . Utred eventuella
matgaster allergena kan ges om matens innehall.

ingredienser

Lyssna pa matgaster med allergi

missuppfattningar. Lar
av eventuella misstag.
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4.14 Misstdankt matforgiftning eller allergireaktion
Gor sa hiar om nagon misstinker att de blivit sjuka av mat som ni serverat:

1. Lyssna pa matgisten och skriv ner foljande information:
Nér at de hos oss?

Vad 4t/drack de ?

Nar blev de sjuka?

Vilka symtom?

Hur ldnge var de sjuka eller dr de fortfarande sjuka?

Vad at de dygnet fore och efter maltiden hos oss?

Kénner de till om fler blivit sjuka?

Om det ar fler som blivit sjuka, vad at/drack de?

Ar de allergiska eller verkinsliga mot ndgon mat och i s fall vad?

Beritta for dem att ni f6ljer upp genom att gé igenom era egna rutiner och leveranser samt
genom att ta kontakt med livsmedelsinspektoren.

2. Ring kommunens livsmedelsinspektor

Telefonnummer: . Kontrollmyndigheten har en lagstadgad
skyldighet att utreda misstankta matforgiftningar. Alla vet att detta kan hianda ibland trots
att ett foretag har rutiner. Myndigheten &r ett stod 1 denna situation. Fraga om eventuella
matrester ska sparas for provtagning.

3. Spara eventuella matrester
Om det finns nagot kvar av den mat som misstdnks ha orsakat matférgiftning sa férpackas
den pa ett sdkert sdtt, marks tydligt och sparas for eventuell provtagning.

4. Gor en egen utredning

Gé igenom egenkontrollrutinerna och temperaturerna fran det aktuella tillfallet. Har nagon
av dem som arbetat med maten eller familjemedlemmar varit sjuk? Kan nagon révara ha
medfort smitta? Har ni séker information fran era leverantorer och deras egenkontroll?
Denna information skrivs ner och sparas.

5. Forebygg
Anvind alla svar och unders6kningsresultat for att bestimma hur ni ska undvika att detta
hiander igen.

4.15 Kontrollera er sjalva med egen checklista
Bilaga 1 dr ett forslag till checklista som ni kan anvédnda for att kontrollera er egen
verksamhet.
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5. Speciella tillfallen och verksamheter

Laga mat och servera pa plats
Den som ér sjuk, har forkylning, magbesvir eller infekterade sér ska inte hjilpa till med

maten.

Alla som hjélper till med matlagning eller hanterar oférpackade och kénsliga kylvaror ska

ha tillgang till rena skyddsklader, t.ex. forkldde.

Alla som pa ndgot sitt dr engagerade i1 serveringen ska ha ldst igenom hygienrutinerna

som géller for verksamheten.

Ta av smycken och tvitta hdnder innan ni sitter igang.

Hemlagad mat

Haér finns goda rad for dig som lagar mat at andra i ditt eget kok. De flesta av rdden kommer
fran broschyren ”Sédker mat pé eget fat”, som kan laddas ner fran Livsmedelsverkets
webbutik. Vi vill avrdda fran att laga stora mingder mat 1 forvig, eftersom det ar svart att kyla
ned den tillrdckligt snabbt utan professionell utrustning.

Tank pa att skydda maten under transport. Skicka med recept sa att ni kan informera om
innehallet. Se till att maten kommer dit den ska sé snart som mgjligt. Anvénd kylklampar till
kall mat sé att den haller sig kall.

Medan du lagar maten: Skriv upp alla
ingredienser du anvénder pa en lapp
som far folja med nér maten
transporteras. Da kan ni svara pa fragor
om innehéllet om nagon t.ex. ar
allergisk eller dverkénslig.

Viérm maten ordentligt till minst 70°C.
Anvind termometer. Tank pa att
mikrovagsugnen ofta virmer ojamnt.

Genomstek alltid fagel, griskott och
kottfars. Smaka inte pa ra kottfars!

Ska maten hallas varm, sa gor det vid
lagst 60°C.

Skolj gronsaker och frukt ordentligt.

Snabbt in med maten i kylskapet. +4°C
ar en bra temperatur. Skaffa
termometer till kylsképet.

Byt disktrasa ofta! Lat den hidnga och
torka efter anvindning. Anvand
hushallspapper for att torka koks-
bianken nér du hanterat ratt kott eller
fisk.

Inga husdjur pé diskbink eller
koksbord. Anvind sirskilda matskalar
till djuren.

Tvitta alltid hdnderna efter
toalettbesok, innan du borjar laga mat
och mellan hantering av olika slags
ravaror, t.ex. gronsaker och kott.

Diska alltid knivar och skirbrador nar
du skurit kott eller fisk. Anvénd gédrna
flera olika skérbrador, t.ex. en for
gronsaker och en for kott.

Hall rent pé arbetsbanken!
Laga aldrig mat at andra nér du ar sjuk.

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

Tank pa att inte blanda eller
kontaminera mat for allergiker (t.ex.
glutenfritt) med annan mat. Lis
ingrediensforteckningarna noga da
allergen kan finnas som ingrediens i
sammansatta livsmedel.

Om ett privat kok anvénds ofta for matlagning eller bakning av stérre méngder for servering
till allménheten kan koket behova registreras hos kommunen.
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Mat till manga beso6kare/géaster

* Ténk igenom hela mat-logistiken”: inkdp, forvaring av ravaror, hygien,
forberedelser/tillagning, forvaring av fardig mat, servering, disk, avfall, rengoring.

*  Se till att ni har tillrdckligt utrymme for forvaring och mathantering.

*  Skriv ut verksamhetens hygienrutiner sa att alla som ska hjélpa till kan ldsa dem 1 forvag.

*  Om det dr en bestéllning som gors 1 forvig sd kom ihag att frdga om eventuella allergier
bland matgéasterna. Prata helst direkt med den som behover anpassad mat.

Tillféallig matlagning / servering utomhus

*  Se till att maten ar skyddad (tak/presenning, lock/folie osv.) mot regn, damm och faglar
eller andra skadedjur.

*  Ordna frascha dunkar eller dylikt med varmt o kallt vatten samt tval och torkpapper till
handtvitt.

»  Skaffa handsprit till serveringspersonalens toalett
forutom tval, vatten och torkpapper. {1 -

*  Ordna frascha dunkar eller dylikt med kallt .
dricksvatten. Forvara dem 1 skuggan. = \ ‘ F' ﬁ

*  Om det behovs soptunnor eller papperskorgar, = .

=
stéll dem en bit bort fran serveringen och se till att g p‘{\ y Jl‘[‘{ f - A
det ar lock pa. (=mindre problem med faglar och \_ W
getingar)
*  Hall aldrig ut diskvatten eller annat avlopp direkt i ett vattendrag. Om ni inte har tillgang

till avloppsnét &r det béttre att sila ifran matrester och lata marken ta upp vitskan.
*  Ordna kylboxar/kylvaskor till kénsliga varor om ni inte kan anvénda kylskap.

Catering

Tank pa att ni kan behdva forvara maten hos er en stund innan servering. Da ar det bra om
kantiner och fat som maten levereras i ryms i era egna kylar eller ugnar! Kontrollera detta vid
bestéllningen. Om de inte gor det sé fraga cateringfirman om de har kylboxar eller
varmeboxar som kan f6lja med.

Nar ni bestéller catering fran nagon annan géller f6ljande:

1. Cateringfirman ansvarar for matens kvalitet och forvaring fore och under transport fram till
kunden.

2. Nér cateringfirman ldmnar over maten till er sa ldmnar de ockséd 6ver ansvaret for maten
och dess forvaring till er.

Om ni lanar porslin och bestick m.m, som hdmtas och diskas senare, se till att forvara disken
nagonstans dir den inte lockar skadedjur.

Matlagningskurser

Var tydlig med vilka matvaror som hor till kursen. Om ni har kurs regelbundet kan det vara
klokt att avsitta sdrskilda hyllor for kursens varor. Se till att det finns gott om arbetsredskap
for att minska risken att ratt och fardiglagat blandas. Det dr lampligt att alla deltagare fér ldasa
igenom kokets hygienrutiner i samband med inbjudan. Be deltagarna ta med rent forklade.
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6. Uthyrning

Privatpersoner

Ni har ett ansvar for hygienen 1 ert kok. Darfor ar det viktigt att ocksa era hyresgéster foljer
era hygienrutiner. Se till att dessa rutiner finns utskrivna och tillgéngliga for alla hyresgister.
Det kan vara lampligt att exempelvis mejla dessa till hyresgisten i samband med bokning. De
bor ocksa finnas tillgéngliga 1 koket sa att alla som arbetar med mat och servering under
hyrestiden kan ldsa dem.

Bilaga 2 dr ett forslag till formulér att ga igenom och fylla i tillsammans med hyresgésten.

Verksamheter

Om ni tidvis t.ex. ndgra dagar per vecka hyr ut ert kok till en annan livsmedelsverksamhet kan
ni behova anpassa hygienrutinerna till varandra. Hyresgésten har precis som ni ett ansvar for
maten som produceras. Da dr det viktigt att ni marker upp forvaringsutrymmen sé att det
framgar vad som hor till vilken verksamhet och att forvéaxlingar undviks.

Om hyresgéasten ar registrerad som livsmedelsforetag hos kommunen kommer verksamheten
att kontrolleras utifran sin egen hantering och sina egna forutsittningar. Krav kan komma att
stéllas pa lokalen. Darfor &r det 1ampligt att redan fran borjan kontakta kommunen och se om
verksamheten eventuellt kan anpassas till det befintliga koket. Det kan hénda att det finns en
branschriktlinje for den typ av verksamhet som hyr in sig. Se efter 1 listan 6ver
branschriktlinjer pa livsmedelsverket.se under rubriken Livsmedelsforetag/branschriktlinjer.

Bilaga 3 dr ett forslag till formulér att ga igenom och fylla i tillsammans med hyresgést som
driver en verksamhet.
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7. Krav pa kok

2009 forsvann lagkravet att ett kok maste vara ”godként” for att driva livsmedelsforetag i. Om
er verksamhet rdknas som livsmedelsforetag ska ni registreras hos kommunen. Detta sker utan
godkidnnandeprovning.

Lokalerna ska vara anpassade for det de anvénds till. Ni har sjdlva ett ansvar for att uppfylla
kraven pa ert kok och de lokaler som hor till koket exempelvis forrad, stadutrymme osv:

Lokalerna ska héllas rena och i gott skick.

De ska planeras sa att det blir léttstadat. Det far inte
bildas kondens eller mdgel pa ytor i lokalerna.

Skadedjur ska inte kunna komma in.

Det ska finnas tillrdckligt med utrymme for kyl-
/frysforvaring

Det ska finnas tillgang till toalett med mojlighet till
god handhygien. Toaletten far inte vara i direkt
anslutning till koket. (antingen gors ett ’forrum” med
dorr till toaletten eller sé placeras toaletten langre bort
fran koket)

Dér man hanterar oforpackad mat ska det finnas mojlighet till handtvétt med varmt och
kallt vatten, flytande tval och papper, inom bekvamt avstind. Handtvétten ska vara
separat och inte samma ho som anvinds till matlagningen.

Ventilationen ska vara tillracklig for att inte smuts och kondens ska bildas pé ytor. Filter
och andra delar som maste rengdras ska vara litta att komma at. Luft frn toaletter eller
soprum fér inte strbmma in 1 koket.

Belysningen ska vara tillracklig. (t.ex. vid stidning och ndr man ska ldsa
innehallsforteckningar)

Avlopp ska ha tillrdcklig kapacitet sé att inte smutsigt vatten flodar ut och férorenar rena
ytor.

Om det &r aktuellt ska det finnas mojlighet for livsmedelspersonal att byta om till
arbetskldder. Arbetskldderna ska kunna forvaras skilt fran privata kliader.

Stadkemikalier far inte forvaras tillsammans med mat eller dar matlagningen sker.

Golv, viggar, tak, utrustning och inredning ska ha en yta som tal vatten och som é&r latt att
halla ren. Ytorna fér inte rosta, damma eller mogla.

Det ska finnas diskmgjligheter med varmt och kallt vatten.
Vattenho/diskbénk till matlagningen ska ha tillgang till varmt och kallt dricksvatten.

Maskiner och utrustning ska vara installerade pa ett sadant sitt att det gér latt att halla
rent runtomkring. (se till att sladdar och slangar inte blir liggande pa golvet)

Det ska finnas fungerande sophdmtning. Avfall ska forvaras skilt fran koket och sa att
inte délig lukt uppstar eller skadedjur kommer at det.

Vatten och is som anvinds 1 mathanteringen ska hélla dricksvattenkvalitet.

Dessa krav finns att l4sa 1 bilaga II till EG-forordning 852/2004.
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Att tdnka pa ndr kbk ska byggas / renoveras

Matlagning och disk skapar matos och vattenanga. Om ni tinker sitta in mer
matlagningsutrustning, storre diskmaskin eller anvénda koket mer dn forut dr det mycket
viktigt att ventilationens kapacitet ocksa hanger med.

Nar det géller avlopp kan det vara aktuellt med fettavskiljare. Hor med kommunen vilka
riktlinjer som géller for detta. Det 4r mycket billigare att sitta in en fettavskiljare fran borjan
an att bli tvungen att gora det 1 efterhand.

Se till att det blir latt att stdda och halla rent. Anpassa era hygienrutiner efter det nya koket!

Kontakta er riksorganisation. Det finns mycket bra skrivet och tdnkt om kok och erfarenheter
ni kan ta del av.

8. Livsmedelshygien fran A till O

Allergen framkallar besvir hos personer

med allergi. Exempel pa mat som Bast-fore-dag anger hur linge en

innehaller allergen &r notter, mjolk, soja. produkt héller utlovad kvalitet under

Las mer i1 ”Branschriktlinjer allergi och forutséttning att forvaringsanvisningen

annan Overkinslighet — hantering och f6ljs. Det skrivs 1 ordningen dag-manad-ar.

markning av livsmedel” som finns att Det éar tillatet att sédlja varan efter bést-fore-

hdmta pé livsmedelsverkets hemsida dag. Forséljaren ansvarar for kvaliteten. En

www.slv.se under rubriken lagstiftning. kylvaras héllbarhet varierar vildigt mycket
med temperaturen. Nagra graders sdankning

Allergisk reaktion kan komma snabbt av lagringstemperatur kan forlanga

eller efter flera timmar. De vanligaste hallbarheten avsevért. Man bor dock se

symtomen dr kldda/svullnad pa hud och i upp med exempelvis kallrokta produkter

svalg, magbesvir och astma. I séllsynta fall som kan innehdlla bakterier som véxer 1

forekommer s.k. allergichock, som kan kyltemperatur. (Listeria)

vara livshotande. Forebygg allergiska

reaktioner genom att ha koll pa maten. Det Calicivirus (vinterkriksjuka) Den som

ar ocksé viktigt att ni lyssnar till allergiska har/har haft vinterkréksjuka sjélv eller 1

matgister och kan ge korrekt information familjen ska absolut inte servera mat &t

om maten. andra de ndrmaste tva dagarna.

Bakterier ir lika hungriga som vi. Om du

forvarar maten i fel temperatur kommer Campylobacter ir bakterier som finns i
bakterierna att dta upp den for dig utan att kott, fagel och opastoriserad mjolk. Se till
betala! Tillsammans med andra att kottfars och fagel blir genomstekt.
mikroorganismer forgiftar de ca en halv
miljon svenskar varje ar! Clostridium botulinum ir en bakterie
som tyvarr kan leda till mycket allvarliga
Det &r inte alla bakterier som orsakar forgiftningar. Hemgjorda konserver och
sjukdom eller forstor mat. Vissa bakterier inldggningar som its kalla orsakar de flesta
har vi nytta av i matproduktion. Dessa s.k. fallen av forgiftning. Den motverkas med
bakteriekulturer tillsétts exempelvis till salt och éttika 1 tillrdcklig méngd. Forvara
ostar och salami m.m. Det gor att vakuumpackad rokt fisk vid hogst +4°C i
livsmedlen blir mindre kénsliga for hogst tre veckor. Clostridium botulinum
”angrepp” av andra bakterier och dirmed motverkas i charkvaror genom tillsats av
okar deras héllbarhet. nitrit.
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Clostridium perfringens ir en bakterie
som framforallt orsakar problem nir maten
har lagats i1 forviag och har svalnats av for
langsamt. Undvik att laga mat at manga 1
forvag om du inte har professionell
utrustning.

EHEC ir en tarmbakterie som kan orsaka
dodliga njurskador. Kallrokt korv,
gronsaker som vattnats med fororenat
vatten, opastoriserad mjolk/juice och
hamburgare som inte var genomstekta har
orsakat matférgiftning med EHEC.

Fara ir nadgot som gor ett livsmedel
osdkert. Faror brukar delas in i kemiska-,
fysiska- och biologiska faror. Exempel pa
faror dr splitter fran utrustning,
sjukdomsframkallande bakterier eller
allergener.

Faroanalys éir livsmedelsforetagarens
genomgang av vad som kan riskera att
fororena maten 1 verksamheten

Fysiska faror ir foremal som inte ska
vara 1 maten harstran, smycken, splitter
0.8.V.

Forkylning stoppar dig fran att laga mat
at andra.

Fororening se kontaminering

Forpackade livsmedel ér naturligtvis
skyddade mot fororeningar utifran. Om ni
bara siljer forpackade livsmedel t.ex. kiosk
med godis och glass &dr kraven péd hygien
inte lika hoga. Tillgang till handtvétt kravs
inte.

Gift se toxin

Glass som ér portionsforpackad d.v.s.
glasspinnar och glasstrutar utgor knappast
nagon fara. Bakterier kan bara véxa till 1
temperaturer over noll grader och da ar
glassen smélt och osiljbar 1 alla fall.

Godis har sa lag vattenhalt att bakterier
inte kan vixa till 1 det. Anvénd lock sé
skyddar ni godiset mot damm och smuts.
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Grundforutsattningar for produktion av
sdkra livsmedel &r: utbildning, personlig
hygien, rengoring, forebyggande mot
skadedjur, vattenkvalitet, kontroll av
temperaturer, utformning och underhall av
lokaler, utrustning och fordon,
mottagningskontroll, och hygienisk
avfallshantering.

Hamburgare skall vara genomstekta!
Hall reda pé kirl och redskap sé att ni inte
lagger fardigstekta hamburgare dir de raa
har legat. Om ni férbereder er for ’lunch-
rusning” s ldgg gérna de fardigstekta
hamburgarna skyddade i en kastrull med
lock.

Handdukar av tyg ska tvéttas i minst
+60°C. Anvénd hellre papper. En enkel
16sning vid utomhusarrangemang &r att
hianga upp en hushallsrulle 1 snore.

Handskar (engangs) innebér inte battre
hygien dn handtvitt. Hela rena hidnder med
kortklippta naglar och inga smycken &r bra
nog. Om du skir dig eller redan har ett sar
ska du sétta pa plaster och handske. Byt
handsken lika ofta som du annars tvittar
eller skoljer handerna. Har du ett infekterat
sar ska du inte hantera oférpackad mat alls.

Handsprit som komplement till handtvétt
med tval och vatten vid toalettbesok ar ett
enkelt och billigt sitt att fa ett bra skydd
mot smitta.

Hembakat ir helt ok. Se till att det ar
farskt. Det finns ingenting 1 lagstiftningen
som forbjuder forsdljning av hembakta
bullar. Daremot dr alltid den som siljer
mat ansvarig for att den ar siker.

Hemlagat ar helt ok. Se till att inte gora
storre méngder dn ditt kok klarar av. Du
har faktiskt ett lagstadgat ansvar for att
maten dr hygieniskt sdker. Las mer 1
avsnitt 5 "Matservering pé olika sitt”

Hygienrutiner ir livsmedelsforetagets
rutiner for ’grundforutsattningarna”, till
exempel utbildning, rengdring och
temperaturer. Forslag till hygienrutiner f6r
foreningens servering finns som en del av
dessa branschriktlinjer.



Infektionsdos anger hur manga bakterier
av en viss sort som man maste fa 1 sig for
att man ska bli sjuk. Exempelvis har
Bacillus cereus en infektionsdos pa minst
hundratusen bakterier per gram mat som
man dter. EHEC har mycket lag
infektionsdos, tio stycken celler anses
rdcka for att infektera en ménniska.

Ingrediensforteckning ska finnas pa
alla konsumentforpackningar med mat.
Ingredienserna star i storleksordning med
den storsta forst.

Kemiska faror kan till exempel vara
mogelgifter eller metaller.

Konservburkar ir en mycket smart
forpackning dnda tills de 6ppnas. Da
kommer syre in och kan gora att tenn fran
burken fills ut i maten om den fér ligga
kvar i burken. Tennforgiftning ger
magbesvir.

Korv ir fardiglagad nér vi kdper den och
kan 1 princip étas kall. Det géller bade
grillkorv och kokkorv. Spara inte kokkorv
1 6ppnad konservburk, ldgg dver den 1
annat kérl.

Laktosintolerans ger magbesvir nir
man dricker mjolk eller dter mat med
laktos. laktos = mjolksocker. Mest laktos
finns 1 mesost och messmor. Bland
laktosintoleranta &r det stor variation pa
hur mycket laktos man tal. Det finns ett
stort utbud av laktosfria mjélkprodukter.
Hardost ar laktosfri.

Listeria ar en bakterie som kan vixa i
kylskapstemperatur och kan alltsa finnas i
mat som kylforvaras lange. Ténk pa att inte
spara paldagg for lange efter bast-fore-dag.
Folj forvaringsanvisningen pa
forpackningen.

Livsmedelshygien ir atgiarder som gor
maten séker.

Mikrobiologiska faror ir till exempel
sjukdomsframkallande bakterier och virus.

Mjolkprotein, som finns i stort sett alla
mjolkprodukter, dr ett hogviardigt protein
och en bra niringskalla. Den som é&r
allergisk mot mjolkprotein kan dédremot fa
allvarliga reaktioner och maste undvika all
mat med nagon mjolkkomponent
Ooverhuvudtaget. Bade laktosfria
mjolkprodukter och hérdost innehaller
mjolkprotein. Allergi mot mjolkprotein ska
inte forvixlas med laktosintolerans.

Markning ir till for att konsumenten ska
veta vad han/hon éter. Forpackade
livsmedel ska vara markta.

Mogel finns Gverallt i luften. Se till att
maten ni sdljer inte &r moglig.

Oforpackade livsmedel kan fororenas
fran omgivningen. Ha god handhygien och
se till att inte blanda révaror och
fardiglagad mat.

Parasiter stiller framst till problem via
vatten. Antingen genom att férorena
dricksvatten direkt eller genom att finnas 1
vatten som anvénds till att bevattna
gronsaksodlingar. Skolj frukt och
gronsaker.

Patogen = Sjukdomsframkallande

Pengar ir inte en sa stor smittrisk som
manga vill tro. Pa ytan av sedlar och mynt
finns helt enkelt inte tillrdckligt med néring
och fukt for bakterier att vixa. Om du
varvar servering och kassahantering: Se till
att anvinda redskap och papper sa att du
inte behover ta 1 maten. Det ar trevligast s
for dina kunder.

Personaltoalett for dem som hanterar
maten dr ett maste vid storre evenemang.
Ni kan aldrig veta om nagon besokare bér
pa en smitta. Denna toalett ska inte
upplétas at andra d4n matpersonalen. Har
bor finnas vatten, tval, papper att torka
hinderna p& samt handsprit.

Piercing ér inte ok nir du hanterar
oforpackad mat it andra i ett
livsmedelsforetag.

"God personlig renlighet kan t.ex.
innebdra att personer som hanterar



oforpackade livsmedel inte har smycken
fastsatta i nédsan, ldppar, 6gonbryn, éron
eller annan plats om det kan utgora en
livsmedelshygienisk risk.”
(Livsmedelsverkets vigledning om hygien)

Plaster maste sitta kvar ordentligt sé att
de inte hamnar 1 maten! Téank dig sjélv...
Om du har plaster pa handen ska du
anvinda engangshandskar. Byt handskar
lika ofta som du annars tvéttar eller skoljer
hénderna.

Reaktiv artrit 4r en inflammation som
kan drabba ryggraden, lederna, senféstena,
O0gonen och slemhinnorna. Den kan
komma som f6ljdsjukdom efter en
matforgiftning med Campylobacter,
Salmonella, Shigella eller Yersinia. Den
laker oftast efter nagra manader men kan
bli livslang.

Redlighet ir att inte lura konsumenten

Salmonella ir en bakterie som i vérsta
fall kan ge kroniska ledbesvir. Salmonella
tél inte upphettning. Se till att maten ar
genomstekt. Skolj bladgronsaker
ordentligt.

Sista forbrukningsdag ar den dag da
ett livsmedel senast ska forbrukas. Ni
maste frysa in, tillaga eller servera maten
senast detta datum, annars maéste den
tyvérr kasseras. Det r inte tillatet att sélja
livsmedel efter sista forbrukningsdag.

Skadedjur férebygger ni genom att se till
att hélla rent och inte ha mat eller avfall
atkomligt. Tata fonster och dorrar, nét i
ventiler. Vid matservering utomhus blir
detta extra viktigt. Skydda oforpackad mat
mot faglar och insekter (tak/lock dver)

Sporbildare kallas de bakterier som har
formaga att géra om sig till sporer for att
Overleva. Nir de dr i sin sporform
overlever de torka, hetta och kemikalier.

Sparbarhet ir centralt i
livsmedelslagstiftningen. Varje
livsmedelsforetag ansvarar for att veta
varifran och vart livsmedel har levererats.
Den som siljer direkt till konsument,
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exempelvis en servering, behover inte
kunna spara sina kunder.

Stafylokocker se sar

Sar pé hinderna ska tickas med plaster
och handske om du méste arbeta med
oforpackad mat. Avsta fran att hantera
oforpackad mat om du har ett infekterat sar
pa hinder eller ansikte. Sar kan 1att
infekteras med bakterier (ex
Stafylokocker) som producerar ett
varmetaligt gift om de hamnar i maten och
far chans att foroka sig. Detta gift orsakar
en av de snabbaste matforgiftningarna:
man kréks inom en timme.

Temperaturen spelar mycket stor roll i
livsmedelshanteringen. Bést for matens
kvalitet 4r om den ar ordentligt kall (under
+8°C) eller ordentligt varm (6ver +60°C).

Toxin (gift) bildas av vissa bakterier.
Detta kan ske 1 maten p.g.a. fel hantering.
Manga toxiner tal virme och ger en ganska
snabb reaktion vid matforgiftning. Toxiner
kan ocksé bildas av bakterier som man
redan fatt i sig via maten. Det giftigaste
toxinet bland “matforgiftarna” ar
botulinumtoxinet (forstors vid
upphettning) som kan ha en dodlig effekt.

Tval behovs for att fa bort smuts och fett
fran hinderna. Tval kan inte ersittas med
handsprit. Se till att ha tillrackligt med tval
for att fylla pa nar det tar slut.

Utbildning handlar om att du ska kénna
till och folja hygienrutinerna for den
mathantering du hjdlper till med. Las
igenom hygienrutinerna. De ska finnas
tillgédngliga for alla som arbetar med
serveringen. Ett forslag till hygienrutiner
for foreningens servering finns 1 avsnitt 4
av dessa branschriktlinjer.

Vatten som anvinds i livsmedelsforetag
ska halla dricksvattenkvalitet. Om ni inte
har tillgang till kommunalt kranvatten
direkt kan ett alternativ vara att fylla kallt
vatten 1 rena dunkar. Still dunkarna i
skuggan. Fyll pa nytt vatten varje dag. For
er som anvander vatten fran enskild brunn:
l4s mer om vatten 1 Livsmedelsverkets



foreskrifter om dricksvatten SLVFS
2001:30 och 1 Livsmedelsverkets rad om
dricksvatten.

Vinterkraksjuka smittar litt fran person
till person och via redskap, handtag,
toalett, direktkontakt men ocksa via mat
som hanterats av den sjuke. Den som
har/har haft vinterkréksjuka sjélv eller 1
familjen ska absolut inte servera mat &t
andra de ndrmaste tva dygnen.
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Virus kan inte foroka sig i mat. Men virus
kan f6lja med maten om nagon smittad
person hanterat den. Bevattning med
fororenat vatten kan overfora virus till
livsmedel.

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

Overlever i frystemperatur ir precis vad
de flesta bakterier gor
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Foreningens egen checklista for kok och servering

Bilaga 1

(*med "kO6k” menas har aven de andra utrymmen som nyttjas fér serveringens rakning, dvs kyl- frys-
och torrforrad, stadutrymme, toalett och ev omkladning for serveringspersonal, utrymme for disk)

Checklistan ar helt frivillig att félja men kan anvandas som stdd nar ni vill kontrollera er egen

verksamhet.

Féreningens namn:

Datum fér denna genomgang av checklistan:

Namn pa den /de som gér genomgangen:

Ar det latt for alla att stada och halla rent i vart _ | Kommentar/atgard:
. _Ja _Nej

kok?

Ar det |att for alla att hitta och halla ordning? _Ja _Nej

Diskar vi och lagar mat i samma rum samtidigt? | _Ja _ Nej

Har vi i sa fall (se ovan) tillrackligt med utrymme Ja Nei

sa att inte smutsig disk kan férorena maten? . - el

Récker arbetsytorna till nar vi lagar mat eller _Ja _Nej

forbereder servering?

Ar det tillrackligt med utrymme i kyl- frys- och _Ja _ Nej

torrforrad?

Har vi tillrackligt med bra férpackningar och karl | _ Ja _ Nej

till maten?

Kan vi vara sakra pa att maten vi kdper eller tar | _Ja _Nej

med hit alltid har bra kvalitet?

Forvarar vi andra saker tillsammans med maten | _Ja _Nej

i vara forrad?

Har vi koll pa att mat som blir gammal och dalig | _Ja _ Nej

kasseras?

Har vi glutenfritt eller andra "fri fran — varor” val _Ja _Nej

markta sa det inte sker forvaxlingar?

Kan skadedjur komma at maten i vara forrad? _Ja _Nej

Kan skadedjur komma at vara sopor? _Ja _Nej

Ar det enkelt att ta hand om soporna effektivt _Ja _Nej

och sker tdmning tillrackligt ofta?

Har vi ett bra stddschema som ar |att for alla att | _ Ja _Nej

folja?

Ar det stadat och rent? _Ja _Nej

-26 -




Har koket egna stadredskap? _Ja _Nej
Har vi tagit vattenprov och vet att det ar bra? _Ja _Nej
Ar det tillrackligt kallt i vara kylar och frysar? _Ja _ Nej
Finns det ett sarskilt stalle for handtvatt i koket? | _Ja _Nej
Finns tillgang till rena forkladen eller andra _Ja _Nej
skyddsklader till alla som hjalper till med

servering?

Kan den som hjalper till med maten hanga ifran | _Ja _Nej
sig sina privata klader utan att de blandas med

kokets skyddsklader?

Vet vi att alla som hjalper till i serveringen har _Ja _Nej
last igenom rutinerna som galler i kdket?

Har vi tillgang till recept och férpackningar sa att | _Ja _Nej
vi kan svara pa eventuella fragor om matens

innehall?

Har vi fatt nagra klagomal pa maten? _Ja _Nej
Har vi i sa fall foljt upp klagomal? _Ja _Nej

Vem ansvarar for att folja upp eventuella kommentarer och atgarder som vi antecknat nar vi gatt igenom

checklistan denna gang?

Namn:

Nar gar vi igenom den har listan nasta gang?

Datum:
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Bilaga 2
Forslag till hyresavtal — privat hyresgast

Hyresvard (namn pa féreningen), ansvarig kontaktperson (namn och telefon):

Hyresgast, ansvarig kontaktperson (namn och telefon):

Uthyrningstid:

fran kl. dagen den / 20

till kl. dagen den / 20

Tid och plats fér hamtning/utkvittering av nycklar:

Tid och plats for aterlamning/kvittering av nycklar:

Hyresgasten ansvarar for att lasa och félja:

_ Verksamhetens regler/policy for uthyrning

_ Hygienrutiner for kdket

_ Stadschema

_ Anvisningar fér nédutgangar och utrymning vid larm

_ Instruktioner och skétselrad fér maskiner och utrustning

_Annat:

Foljande lokaler och ytor ingar i hyran:

Foljande utrustning ingar i hyran:

Eventuellt extra ytor / utrustning ingar:

Till en kostnad av:

_ Stadning ingar INTE i hyran _ Stadning INGAR i hyran

Ort och datum:

Hyresgast, signatur och namnfoértydligande: | Hyresvard, signatur och namnfértydligande:
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Bilaga 3
Forslag till hyresavtal — verksamhet

Hyresvard, ansvarig kontaktperson (namn och telefon):

Hyresgast, ansvarig kontaktperson (namn, telefon, organisationsnummer):

Uthyrningstid (enstaka tillfalle) :

fran kl. dagen den / 20

till kl. dagen den / 20

Uthyrningstid (regelbundet eller periodvis) :

_ Varje vecka fdljande tid:
_ Varje manad féljande tid:

_ Annan period:

Hyra: kr per

Tid och plats fér hamtning/utkvittering av nycklar:

Tid och plats for aterlamning/kvittering av nycklar:

Hyresgasten ansvarar for att |asa och félja:

_ Verksamhetens regler/policy for uthyrning

_ Hygienrutiner for kdket

_ Stadschema

_ Anvisningar fér nédutgangar och utrymning vid larm

_ Instruktioner och skétselrad fér maskiner och utrustning

Annat:

Foljande lokaler och ytor ingar i hyran:

Foljande utrustning ingar i hyran:
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Eventuellt extra ytor / utrustning som ingar:

Till en kostnad av:

_ Hyresgasten ar férsakrad _ mot materiella skador belopp:
_ mot personskada belopp:
_ Hyresgasten ar ej férsakrad

Hyresgasten ansvarar for sin arbetsmiljé och tar I6pande upp eventuella synpunkter eller
behov med hyresvarden.

Hyresgasten ansvarar for de myndighetskrav som kan komma att stallas pa verksamheten.
Atgérder i lokalen bekostas av:

_hyresvard _ hyresgast _av hyresgast och hyresvard gemensamt

Atgérder i lokalen vidtas efter samrad mellan hyresvard och hyresgést.

_Vatten ingar i hyran
_ Vatten debiteras utdver hyran med en summa om kr per _ kubikmeter _ manad

Atgarder som kravs for att halla viss vattenkvalitet bekostas av _ hyresvérd _ hyresgast

_ Sophamtning ingar i hyran

_ Sophamtning debiteras utéver hyran med en summa om kr per

_ Forbrukningsvaror (papper for torkning, rengéringsmedel, diskmedel) ingar i hyran

_ Hyresgasten star for sina egna forbrukningsvaror

Stadning och anvandning av stadutrustning sker enligt schema uppsatt i stadutrymmet

Ort och datum:

Hyresgast, signatur och namnfértydligande: | Hyresvard, signatur och namnfértydligande:
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