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Inledning

Mat och fika ar viktig for turistféretagen i vart land. Utomhus kan serveras, allt
fran enkelt fika till hela tre-ratters maltider. Fardig mat och fika kan skickas fran
kok eller beredas ute. Vad som kan goras ute bestams av livsmedelssékerheten
och vad som ar praktiskt mojligt.

Denna branschriktlinje ska hjalpa foretagaren att skapa spannande maltider, kunna
gora fika och mat pa ett enkelt satt, tolka livsmedelslagstiftningen, ta bort onddiga
hinder. Riktlinjen ska ge stod till foretagarna. Den ska ge hjélp till att utveckla
foretagen. Den ska kunna avskaffa en del pappersarbeten. Den ska ge stdd i
kontakt med myndigheter och vara ett hjalpmedel for kontrollmyndigheterna.
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Om branschriktlinjen Utomhusmatlagning
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1. Malgrupp och syfte

Malgruppen for dessa branschriktlinjer ar féretag som lagar och serverar maltider
utomhus. Manga av dessa foretag ar sadana som jobbar med turister. Maltiden &r
en viktig del av dessa foretags verksamheter. Andra foretag dar branschriktlinjer-
na kan vara anvandbara &r restauranger, kaféer, som har verksamheter bade inom-
hus och utomhus. Andra aktuella féretag kan vara mathantverkare och smaskaliga
livsmedelsforadlare. Riktlinjerna kan &ven vara anvandbara for skolor, forskolor
och olika organisationer.

Syftet med denna branschriktlinje &r att tolka livsmedelslagstiftningen. Lagstift-
ningen &r séllan detaljerad, utan &r oftast bara generell och innehaller allmanna
regler. Det kan gora att tolkningen av lagstiftningen blir olika i olika delar av Sve-
rige. Branschriktlinjen &r till for att tolkningarna ska bli mer lika i hela landet och
gora det lattare for foretagare och myndigheter.

2. Branschorganisationerna

Huvudansvaret for denna branschriktlinje har Ekoturismféreningen med stod av
en radgivande grupp bestaende av Slow Food Sapmi, Friluftsframjandet, Progrez-
zum ekonomisk forening, Scouterna och Sveriges Fisketurismforetagare . Denna
radgivande grupp kan komma att forandras. Det ar Progrezzum ekonomisk fore-
ning som har tagit fram branschriktlinjen med ekonomiskt stod av Jordbruksver-
ket och i samrad med Livsmedelsverket. Livsmedelsverket har bedomt riktlinjen
som nationell branschriktlinje.

Arbetsgruppen och styrgruppen som har tagit fram denna branschriktlinje har be-
statt av:

Per Nilsson, Profox — skrivit riktlinjen

Urban Laurin, Progrezzum Ekonomisk férening
Maria Kallstrom, Ekoturismforeningen

Patrik Danielsson, Are Vildmarks Krog

Olle Forsell, Atur AB

Roger Rimpi, Samelandsresor

3. Om branschriktlinjer

Enligt EG-forordning 852/2004 har en branschorganisation moéjlighet att gora
branschriktlinjer. Branschriktlinjer ska hjalpa foretagarna att tolka de lagar som
finns. Tolkningen ska skapa god livsmedelshygien och hog livsmedelssékerhet
och hjélpa foretagarna att uppna dessa mal. Riktlinjerna ska ocksa underlatta for
foretagarna att bedriva sina verksamheter.

Branschriktlinjerna ska bedémas av Livsmedelsverket som nationella branschrikt-
linjer och ska sedan anmélas till EU. Beddmningen innebdr inte att Livsmedels-
verket godkanner denna branschriktlinje, utan att de granskar den for att se att
riktlinjen foljer de lagar som finns.



Branschriktlinjen &r endast en rekommendation som visar hur man kan uppna god
livsmedelshygien och hdg livsmedelssakerhet. Det kan finnas andra sétt att uppna
dessa mal. Om en foretagare véljer en annan vag, ska foretagaren kunna visa att
det ocksa ar ett bra satt att félja de lagar och regler som finns.

Denna branschriktlinje kommer inte att tdcka in allt som géller vid utomhusmat-
lagning. | produktbladen (Del 2) kommer det att saknas sétt att tillreda mat. Lagar
andras ocksa allt efter som tiden gar. Det innebér att denna branschriktlinje regel-
bundet beh6ver uppdateras. Branschriktlinjen bor uppdateras efter tva ar eller of-
tare &n sa, om lagar andras. Det kan ocksa bli aktuellt med uppdatering om nya
verksamheter kommer till. Ansvarig for uppdateringen ar Ekoturismféreningen i
samarbete med den radgivande gruppen.

4. Vad ar branschen for utomhusmatlagning?

Denna branschriktlinje ska kunna anvéndas vid all utomhusmatlagning, fran enkel
verksamhet, som fika med fikabrod till hela maltider. Manga olika foretag berors.
Dessa foretag kan vara turistforetag, som behdver servera mat utomhus eller ser-
vera i enklare lokaler, som saknar eget kok. Det kan handla om turistverksamheter
dar deltagarna sjalva tar med sig maten och lagar till den, kanske med hjalp av
livsmedelsforetagaren.

Riktlinjerna kan ocksa anvandas av restauranger som ordnar olika arrangemang
utomhus, antingen genom catering langt fran restaurangen eller strax utanfor.

Utomhusmatlagning kan vara att géra mat ute pa manga olika satt. Foretagaren
kanske bar har catering och all mat &r tillagad inomhus eller sa gors all mat ute.
Det kan vara grillning och kokning, men kan ocksa vara gravning eller att véxter,
bér och svampar plockas. FOretagaren kanske har en aktivitet att jaga, for att sedan
stycka och steka kottet ute.

Det mesta ar mojligt utomhus och fa begransningar finns. Det géaller bara att veta
vad och hur man ska gora.

Vintertid ar det enkelt med kyltemperaturer, men svarare med hygienen, da allting
fryser. Sommartid klaras hygienen enklare, men bakterierna vaxer mycket fortare
och temperaturerna blir viktigare.

5. Utbildning och kunskaper

For att kunna halla god livsmedelshygien och hog livsmedelssakerhet maste fore-
tagare ha kunskaper i hur man klarar detta. Dessa kunskaper kan man skaffa sig pa
flera olika satt genom erfarenhet, utbildning, internet, litteratur eller pa andra sétt.

Dessa branschriktlinjer &r en hjélp att skaffa sig mera kunskaper om utomhus-
matlagning och vad som é&r viktigt dér, nér det géller livsmedelshygien och livs-
medelssakerhet.
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6. Manual for branschriktlinjerna

Detta material ska vara ett hjalpmedel i din verksamhet. Har tas det upp om inkop
och lagring, forberedelser inomhus och beredning och tillagning av livsmedel ut-
omhus. For beredning inomhus ska detta ske i av kontrollmyndigheten registrerad
livsmedelslokal och i dessa riktlinjer finns bara ett mindre antal tolkningar med,
som handlar om inomhus. Anledningen till detta &r att det finns en branschrikt-
linje for restauranger.

Borja med att bladdra genom denna branschriktlinje, sa att du forstar vad den in-
nehaller. | borjan hittar du i del 1 allmant om branschriktlinjer och utomhusmat-
lagning.

L&s avsnittet om mikroorganismer i del 3, for att repetera dina kunskaper. Skaffa
dig mer kunskaper om hur mikroorganismer uppfér sig och vad de kan stalla till
med, for att undvika att gora misstag.

Har du inte startat ert livsmedelsforetag las avsnittet - Starta ett foretag med livs-
medel i del 3. Har far du hjalp och rad i hur du gor for att komma igang. Det finns
ocksa en bilaga med anmalningsblankett till kontrollmyndigheten. Fyll i den och
skicka den till myndigheten (miljé och hélsa) i din kommun eller anvénd den
blankett som finns pa kommunens hemsida.

Ta sedan ut det eller de produktblad som stdammer med den livsmedelsverksamhet
du ska ha. Plasta in dem. L&s igenom dem noga. Folj det som star dar. Det kan
finnas andra satt att uppna det som star i produktbladen och i dessa branschriktlin-
jer. Om du valjer en annan vég, ska du kunna visa att det ocksa &r ett bra satt att
folja de lagar och regler som finns.

Ta med dig produktbladen ut och anvand dem dar.

| del 3 hittar du ytterligare information om det som star i produktbladen.

Olika satt att laga mat utomhus

Eld

Om du anvander eld, vanta da till dess den har brunnit ner. Det &r kolen som var-
men kommer ifran. Lagor kan branna korv och svérta utrustningen. Brand korv &r
inte nyttig att ata och svartad utrustning ar svar att rengora.

Mat som ser fardig ut pa utsidan behdver inte innebara att den ar klar inuti. Kon-
trollera alltid maten inuti fore servering eller anvand termometer, for att kontrol-
lera ratt temperatur. Det géller framfor allt kottfars och fagel. Om den inte ar far-
dig inuti, sank temperaturen, sa blir maten ocksa jamnare tillagad.

Du kan testa temperaturen nar du gor pannkakor eller liknande. Droppa vatten pa
stekpannan. Om vattnet ligger dér och bubblar &r stekpannan for kall. Om droppen
hoppar, da ar det dags att borja steka. Om droppen stanker och forsvinner, da ar
stekpannan for varm. HOj pannan nagot, for att saénka temperaturen. Anvand bara
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stekpannan dver gasolspis eller éver glod. Den fungerar inte 6ver 6ppen eld.

Konsten vid matlagningen 6ver eld &r att hela tiden forsoka halla glédande kol.
Du kan kontrollera temperaturen med hjalp av din hand.

Hall din hand 6ver kolen, dér du ska ha stekpannan eller kastrullen och rakna se-
kunder. Detta hjalper dig att avgdra hur hog temperaturen ér.

e Om du maste ta bort handen efter 4 till 5 sekunder har du lag varme (ca

150°C).

e Om du maste ta bort handen efter 3 till 4 sekunder har du medelvarme (ca
180°C).

e Om du maste ta bort handen innan du har raknat till 3 sekunder, har du hdg
varme (ca 200°C).

Du kan hitta ratt temperatur nar du hojer eller sanker din hand éver gloden och da
vet du pa vilken hojd din utrustning ska sta.

Kokgrop

I en kokgrop anvéander du varma stenar som varmekaélla. Stenarna ska vara glod-
heta nar du anvander dem. Nar soten ramlar av stenarna har de en bra temperatur.
Maten ska packas in i lamplig forpackning som klarar varmen. Eventuella mikro-
organismer dor av den hoga varmen fran stenarna. Hur lang tid som olika matrat-
ter ska lagas till i, maste avgoras av erfarenhet.

Om du &ar oséker kan du méata temperaturen med termometer. Du bor undvika att
laga till fagel pa detta satt, eftersom det kan finnas skadliga mikroorganismer i fa-
gel. Lagar du till ndgon kéttfarsratt maste du kontrollera att kottfarsen ar helt ge-
nomstekt. Detta kan du géra med termometer (lagst +70°C) eller att du skar i pro-
dukten. Den ska da se helt genomstekt ut.

Gravning

Om du anvander vildfangad fisk, glom da inte att fisken maste ha varit fryst innan
du gravar den. Frysning maste ske till -20°C eller kallare i minst 1 dygn. Detta &r

ett lagkrav. Om du i stéllet anvander odlad fisk behover du inte frysa fisken innan
gravningen, om foretagaren kan visa att fiskarna har odlats pa sadant satt att de &r
sakra nar det galler parasiter. | annat fall maste de frysas.

Vid gravningen bor du halla temperaturen vid hogst +4°C. Den gravade fardiga
fisken bor sedan hallas vid hogst samma temperatur. Fisken bor atas upp inom 1
vecka.

Du kan ocksa grava utomhus och da ska du halla temperaturen vid hogst +4°C.
Det kan du gora genom forvaring i kallkélla eller vintertid nergrdvd i snon. Fisken
ska da vara val inpackad, sa att vatten inte kan komma in i forpackningen.

Glom inte att kontrollera att temperaturen inte dverstiger +4°C.

Rokning
Tillsammans med deltagarna och gasterna kan ni snabbroka kott. Ni kallroker da
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kottet i nagra fa timmar. Sedan delas kottet och steks i stekpanna. Kottet har du ti-
digare saltats in i din registrerade (anmalda) lokal eller pa annat lampligt stélle.
Kallrékningen kan ske utomhus enligt de gamla traditioner som finns. Roker ni
kottet under 2 — 3 timmar och att det sedan steks val, sa finns det inga faror nar det
géller skadliga mikroorganismer. Det kan dock finnas andra faror, ex PAH (se
vidare pa Livsmedelsverkets hemsida, www.slv.se).

Nar det galler kall- och varmrokning, tas dessa metoder inte upp héar. En bransch-
riktlinje for sadana produkter finns redan.

Andra tillagningsmetoder kan finnas. Dessa metoder kan du ocksa anvanda, om
du bara vet vad du gor. Du ska alltid veta vilka faror som finns d&ven med dessa
metoder.
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Del 2

Produktbladen
Om att laga mat utomhus
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7 Produktbladen

| produktbladen finns olika verksamheter beskrivna. Du kan kopiera, plasta in
dem och ha med dem som checklistor nar du jobbar ute. Produktbladen bestar av
ett flode som visar hur verksamheten gar till, en checklista som visar pa hur du
kan jobba for att skapa god livsmedelshygien och hdg livsmedelssékerhet. Till sist
finns farorna beskrivna. L&s igenom de verksamheter som &r aktuella for dig. Gor
de andringar i materialet som du behdver eller folj det som star har.

Produktbladen bestar av féljande verksamheter:

1.
2.

N GRA

9.

Fikabrdd och dryck

Smorgasar och dryck — smorgasar bereds i forvag av arrangoren inomhus
(ordet smorgasar kan bytas ut mot kall mat)

Smorgasar och dryck — smorgasar bereds av deltagarna utomhus (ordet
smorgasar kan bytas ut mot kall mat)

Smorgasar och dryck — smorgasar bereds av arrangéren utomhus

Kall mat och dryck — kall mat bereds av arrangtren inomhus och utomhus
Frukost — beredning av arrangéren utomhus

Korv och dryck — grillad och kokt korv bereds av arrangéren utomhus
Kolbullar och dryck — kolbullar bereds av arrang6ren utomhus (dven andra
ratter dar mjol och kylvaror anvands)

Hamburgare och dryck — hamburgare bereds av arrangéren utomhus

10. Varma och kalla ratter genom catering — arrangoren bereder fa livsmedel
11. Varm mat som soppa och wokad mat — mat bereds av arrangéren utomhus

(skulle &ven kunna vara gryta eller andra liknande rétter)

12. Varm mat och dryck — beredning av arrangéren inomhus
13. Varm mat och dryck med tillbehdr — arrang6ren bereder maten utomhus
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1 Fikabrod och dryck

| registrerad (anmald) lokal

4 Inkdp och lagring
e Inga sarskilda krav vid inkdp eller lagring.
5 Bakning
e Fikabrod koper du in eller bakar sjalv.
e Tank pa de som ér allergiska eller 6verkansliga vid egen bakning eller for
de livsmedel som du tar med dig ut!
6 Forberedning
e Fikabrod, som inte ar forpackade, kan packas i plast- eller papperspasar eller
i andra behallare med lock.
o Ovriga saker kan packas i backar eller pa annat sitt.
e Engangs- eller porslinsmuggar och glas kan anvéndas.
o Kaffe/te gor ni i registrerad (anmald) lokal eller kokas detta ute.

Transport

7 Transport
e Inga sarskilda krav

Utomhus

8 Beredning och servering ute

e Kaffe och vatten kan kokas utomhus. Endast dricksvatten far anvandas.

e Fikabréd som blir 6ver och varit framme for servering kastas.

e Arbetsplatsen lamnas inte sa lange fikabrod, som inte ar packade star
framme, pa grund av faglar och andra skadedjur.

e Fikabrod, som inte varit uppackat, kan sparas och anvéndas senare.

9 Personlig hygien

e Vatten till handtvétt behdvs om du ska ta i fikabrédet. Dunk med tappkran
kan anvandas tillsammans med flaska med flytande tval och papper att torka
handerna med. Vatten fran dunk kan ocksa héllas 6ver i ett handfat, som an-
vands for tvatt av hander. (For skotsel av dunkar, se avsnitt 16.4.3). Vatten
for handtvétt och rengoring behdver inte vara av dricksvattenskvalitet, men
ska vara rent (se avsnitt 16.2.1).

e Dricksvatten tas med fran registrerad (anmald) lokal och dar vattnet ocksa ar
kontrollerat.

e Vid frysgrader utomhus, da vattnet riskerar att frysa till is kan alkogel anvan-
das till handerna och engangshandskar kan vara ett alternativ.

e Inga sérskilda skyddskl&der behdver anvandas.

Transport tillbaka

10 Transport
e Avfall (fikabrod, servetter mm tas med till registrerad (anmald) lokal och
avfallsbehallare dar anvands.
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| registrerad (anmald) lokal

11 Diska och rengor
e Diskning kan ske utomhus, med dricksvatten eller vatten som bedéms som

rent.
e Diskning kan &ven ske i registrerad (anméld) lokal. Annan utrustning kan
ocksa diskas i denna lokal.

Egenkontroll och HACCP-plan for fikabrdd och dryck

e Egenkontroll behdvs och dessa branschriktlinjer kan anvandas. Kom ihag att
anpassa dessa rutiner, sa att de stammer 6verens med det du gér. Om du ska
ha journaler att fylla i bestimmer du sjéalv over.
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1 Faror med fikabréd och dryck

Faror

Atgarder

Allergener

Ta alltid reda pa om nagon av dina gaster ar allergisk eller
Overkanslig mot ett eller flera livsmedel. Se vidare under av-
snittet om allergener.

Uteslut helst de ravaror som gaster &r allergiska eller 6ver-
kansliga mot. Alternativet ar att annan mat gors till dem.

Om det behovs se till att fa ordentlig information fran leve-
rantoren avlivsmedlen.

Om det behdvs se till att information om allergener finns for
de livsmedel du koper in. FOrpacka de livsmedel ska vara
markta enligt de regler som finns. Koper du livsmedel som
inte ar forpackade och som bestar av flera ingredienser, fraga
da personalen noga om innehallet i livsmedlen. Kan de inte
svara, sa far du valja ndgot annat.

Om du bakar var medveten om allergenerna. Se vidare under
avsnittet 16.15 om allergener.

Magsjuka
hos perso-
nal

Baka inte sjalv om du har krdkningar och/eller diarréer. Har
du verksamhet hemma i ditt kok, baka inte heller om nagon
annan &r magsjuk hemma.

Jobba inte om du sjalv &r magsjuk.

For 6vrigt finns inga faror med fika och fikabrdd. Men gor alltid en egen
bedémning om det finns nagra fler faror.

Bakning

Andra livsmedel kan féro- | Bakning halls atskilt fran annan verksamhet
renas av mjol och andra vid beredningen, antingen pa separat arbetsyta
ingredienser som ingar vid | eller atskilt i tid med reng6ring mellan. Ren-

bakningen

goring sker sedan av arbetsytor, utrustning
och redskap.
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2 Smorgasar och dryck
Smorgasar bereds i registrerad lokal av arrangdren

| registrerad (anmald) lokal

4 Inkdp och lagring
e Inga sarskilda krav vid inkop eller lagring, mer an kontroll av temperatur pa
kylvaror, hogst +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningen. Frysvaror
bor halla hogst -18°C, men hdgre temperatur &r tillatet. Temperaturer vid
sjalva inkopet behover inte kontrolleras.
5 Bakning
e Brodet till smorgasarna koper du in eller bakar sjalv. Bakning kan ske pa
hall éver 6ppen eld, med gasol mm.
e Tank pa de som ér allergiska eller 6verkansliga vid egen bakning eller de
livsmedel som du tar med dig ut!
6 Forberedning
e Inga begransningar behdvs nar det géller palagget pa brodet. Valfria smorga-
sar.
e Smorgasarna packas in med plastfilm (nagon sarskild markning behovs
inte).
e Efter inplastning forvaras smorgasarna i kyla (hogst +8°C).
Alternativt kan smorgasarna packas utan inplastning och laggas i en storre
behallare med lock.
Ovriga saker kan packas i backar eller pd annat sétt.
Engangs- eller porslin (muggar, glas, tallrikar, bestick mm) kan anvéndas.
Kaffe/te gor du sjalva i registrerad (anméld) lokal eller kokas detta ute.
Smorgasar bereder du sjalv i registrerad (anméld) lokal.

Transport

7 Transport

e | lada eller back med lock och med kylklampar, savida inte temperaturen ute
understiger +8°C och att dven transportutrymmet haller en sadan lag tempe-
ratur.

e Transport som understiger tva timmar kan ske utan kyla, om smorgasarna
darefter ats upp. Om Gverblivna smorgasar ska sparas maste de transporteras
och forvaras i kyla, hogst +8°C, hela tiden.

Utomhus

8 Beredning ute

e Kaffe och vatten kan kokas utomhus. Endast dricksvatten far anvandas.

e Smorgasar som blir 6ver och varit framme for servering kastas.

e Arbetsplatsen lamnas inte sa lange livsmedel som inte &r packade star
framme, pa grund av faglar och andra skadedjur.

e Om smorgasarna har forvarats i kyla (hogst +8°C), sa kan dessa smorgasar
sparas.

9 Personlig hygien

e Inga sarskilda regler for handhygien behovs. Detta géller nar smorga-
sarna ar forpackade.

e Vatten till handtvatt behévs om du tar i smorgasarna med handerna. Dunk
med tappkran kan anvandas med flaska med flytande tval och papper att
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torka handerna med. Vatten fran dunk kan ocksa hallas 6ver i ett handfat,
som anvands for tvatt av hander. (For skotsel av dunkar, se avsnitt 16.4.3).
Vatten for handtvatt och reng6ring behdver inte vara av dricksvattenskvalitet,
men ska vara rent (se avsnitt 16.2.1).

e Dricksvatten tas med fran registrerad (anmald) lokal och dar vattnet ocksa ar
kontrollerat.

e Vid frysgrader utomhus, da vattnet riskerar att frysa till is kan alkogel anvan-
das till handerna och engangshandskar kan vara ett alternativ.

e Inga sérskilda skyddsklader behtéver anvandas.

Transport tillbaka

10 Transport tillbaka

e Avfall (smorgasar, servetter mm) tas med till registrerad (anméld) lokal och
avfallsbehallare dar anvands.

e Smorgasar som ska sparas transporteras i kyla vid hogst +8°C.

| registrerad (anmald) lokal

11 Diska och rengor

e Diskning kan ske utomhus, med dricksvatten eller vatten som bedéms som
rent.

e Diskning kan dven ske i registrerad (anmald) lokal. Annan utrustning kan
ocksa diskas i denna lokal.

Egenkontroll och HACCP-plan for smorgasar och dryck

e Egenkontroll behdvs och dessa branschriktlinjer kan anvandas. Kom ihag att
anpassa dessa rutiner, sa att de stammer 6verens med det du gér. Om du ska
ha journaler att fylla i bestimmer du sjélv over.

e Sarskild rutin for personlig hygien ar sarskilt viktig vid beredning av smorga-
sar.

e Kontroll av temperatur fran inkop till beredning till servering ar viktigt.
Hogsta temperatur ska vara +8°C eller lagre om det star sa pa férpackningarna
(se undantag pa detta under punkt 7). Termometer kan da behdvas. Journalfo-
ring ar inte nddvandig.
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2 Faror med smorgasar och dryck
Smorgasar bereds i registrerad lokal av arrangdren

Faror

Atgérder

Allergener

Ta alltid reda pa om nagon av dina gaster ar allergisk eller
overkanslig mot ett eller flera livsmedel. Se vidare under av-
snittet om allergener.

Uteslut helst de ravaror som gaster ar allergiska eller éver-
kansliga mot. Alternativet ar att annan mat gors till dem.

Om det behdvs se till att fa ordentlig information fran leve-
rantéren av livsmedlen.

Om det behdvs se till att information om allergener finns for
de livsmedel du koper in. Forpacka de livsmedel ska vara
markta enligt de regler som finns. Képer du livsmedel som
inte ar forpackade och som bestar av flera ingredienser, fraga
da personalen noga om innehallet i livsmedlen. Kan de inte
svara, sa far du valja nagot annat.

Om du bakar var medveten om allergenerna. Se vidare under
avsnittet 16.15 om allergener.

Magsjuka
hos perso-
nal

Hantera inte livsmedel sjalv om du har krédkningar och/eller
diarréer. Har du verksamhet hemma i ditt kok, hantera inte
livsmedel heller om nagon annan ar magsjuk hemma.

Jobba inte om du sjélv &r magsjuk.

Bakning

Andra livsmedel kan féro- | Bakning halls atskilt fran annan verksamhet
renas av mjol och andra vid beredningen, antingen pa separat arbetsyta
ingredienser som ingar vid | eller atskilt i tid med reng6ring mellan. Ren-

bakningen

goring sker sedan av arbetsytor, utrustning
och redskap.

Verksamhet ute

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer | Se avsnittet om hygienregler vid beredning i
kan tillforas fran personer | registrerad (anmald) lokal.

som bereder livsmedel,
fran en ravara till en an-
nan ravara

Skadedjur tillfor forore- Om livsmedel ligger framme far platsen inte

ningar

lamnas, sa att faglar eller andra djur kan
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| komma &t dessa livsmedel och férorena dem. |

Vid transporter och lagring

Faror Atgarder

Skadliga mikroorganismer | Temperaturen under transport och lagring &r
vaxer vid transporter och | hogst +8°C eller lagre om det star sa pa for-
lagring om temperaturen | packningen. Termometer finns med vid

ar for hog eller tiden ar transport och i kyl. Temperaturen kontrolleras
for lang regelbundet. I kyl, varje dag och i transport-
behallare vid varje aktivitet. Kontrollerna be-
hover inte journalféras. Se aven undantagen
for transporter.

Smorgasarna haller hogst 2 dagar vid hogst
+8°C.

Kolla alltid bast fore dag eller sista forbruk-
ningsdag pa de ravaror du képer. Aven om
detta datum inte har I6pt ut, lukta alltid pa
kansliga livsmedel. Kasta de livsmedel, som
inte luktar bra. Om bast fore dag har 16pt ut,
kan livsmedlet &nda anvandas. Du avgér om
du kan anvanda livsmedlet. Ar du oséker sa
kasta livsmedlet.

Gor alltid en egen bedémning om det finns nagra fler faror.
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3 Smorgasar och dryck
Smorgasar bereds av deltagarna utomhus

| registrerad (anmald) lokal
4 Inkop och lagring
e Inga sarskilda krav vid inkop eller lagring, mer an kontroll av temperatur pa
kylvaror, hogst +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningen. Frysvaror
bor halla hogst -18°C, men hdgre temperatur &r tillatet. Temperaturer vid
sjalva inkopet behover inte kontrolleras.
5 Bakning
e Brodet till smorgasarna koper du in eller bakar sjalv. Bakning kan ske pa
hall éver 6ppen eld, med gasol mm.
e Tank pa de som ér allergiska eller 6verkansliga vid egen bakning eller de
livsmedel som du tar med dig ut!
6 Beredning
e Inga begransningar behovs nar det géller palagget pa brodet. Valfria
ravaror till smorgasarna.
e Ravarorna forvaras i behallare med lock i kyla, om det behdvs, i hogst
+8°C, om det &r livsmedel som behdver forvaras i kyla.
Ovriga saker kan packas i backar eller pd annat sétt.

[}
e Engangs- eller porslin (muggar, glas, tallrikar, bestick mm) kan anvéandas.
o Kaffe/te gor du sjalv i registrerad (anméld) lokal eller kokas detta ute.
e Ravaror bereder du sjalv, om det behovs.
Transport

7 Transport

e | lada eller back med lock och med kylklampar, savida inte temperaturen ute
understiger +8°C och att aven transportutrymmet haller en sadan g tempe-
ratur.

e Transport som understiger tva timmar kan ske utan kyla, om kylvarorna dar-
efter bereds och anvands. Om 6verblivna kylvaror ska sparas maste de trans-
porteras och forvaras i kyla, hogst +8°C, hela tiden.

Utomhus - beredning av smorgasar och dryck ute av deltagarna

8 Beredning ute

e Kaffe och vatten kan kokas utomhus. Endast dricksvatten far anvandas.

e Ravaror som har statt framme och som blivit 6ver nar deltagarna har gjort
smorgasar kastas.

e Arbetsplatsen lamnas inte sa lange livsmedel som inte &r packade star
framme, pa grund av faglar och andra skadedjur.

e Raévaror, som inte har packats upp, sparas om temperaturen (hdgst +8°C) ar
och har varit lag.

e Brod och gronsaker kan skaras upp ute pa plats (skarbrada och kniv behgvs).

e Gafflar och skedar till ravarorna behéver inte vara av engangsmaterial.

9 Personlig hygien

e Vatten till handtvétt behdvs. Dunk med tappkran kan anvandas och flaska
med flytande tval och papper att torka handerna med. Vatten fran dunk kan
ocksa hallas over i ett handfat, som anvands for tvatt av hander. (For skotsel
av dunkar, se avsnitt 16.4.3). Vatten for handtvétt och rengoring behover inte
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vara av dricksvattenskvalitet, men ska vara rent (se avsnitt 16.2.1).

e Dricksvatten tas med fran registrerad (anméld) lokal och déar vattnet ocksa &r
kontrollerat.

e Vid frysgrader utomhus, da vattnet riskerar att frysa till is kan alkogel anvan-
das till handerna och engangshandskar kan vara ett alternativ.

e Nar livsmedel skars upp anvénds forklade eller andra lampliga skyddsklader.

Transport tillbaka

10 Transport tillbaka

e Avfall (rdvaror, servetter mm) tas med till registrerad (anmald) lokal och av-
fallsbehallare dar anvands.

e Ravaror till smorgasar som ska sparas transporteras i kyla vid hogst +8°C.

| registrerad (anmald) lokal

11 Diska och rengora

e Diskning kan ske utomhus, med dricksvatten eller vatten som bedéms som
rent.

e Diskning kan &ven ske i registrerad (anmaéld) lokal. Annan utrustning kan
ocksa diskas i denna lokal.

Egenkontroll och HACCP-plan for smorgasar och dryck

e Egenkontroll behdvs och dessa branschriktlinjer kan anvandas. Kom ihag att
anpassa dessa rutiner, sa att de stammer 6verens med det du gor. Om du ska
ha journaler att fylla i bestimmer du sjéalv over.

e Sarskild rutin for personlig hygien &r sarskilt viktig vid forberedning av rava-
ror.

e Kontroll av temperatur fran inkop till beredning till servering ar viktigt.
Hogsta temperatur ska vara +8°C eller lagre om det star sa pa férpackningarna
(se undantag pa detta under punkt 7). Termometer kan da behdvas. Journalfo-
ring ar inte nodvandig.

e Aven deltagarna bor folja hygienreglerna om handtvétt.
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3 Faror med smorgasar och dryck
Smorgasar bereds av deltagarna utomhus

Faror

Atgérder

Allergener

Ta alltid reda pa om nagon av dina gaster ar allergisk eller
overkanslig mot ett eller flera livsmedel. Se vidare under av-
snittet om allergener.

Uteslut helst de ravaror som gaster ar allergiska eller éver-
kansliga mot. Alternativet ar att annan mat gors till dem.

Om det behdvs se till att fa ordentlig information fran leve-
rantéren av livsmedlen.

Om det behdvs se till att information om allergener finns for
de livsmedel du koper in. Forpackat fikabrdd ska vara markta
enligt de regler som finns. Kdper du livsmedel som inte ar
forpackade och som bestar av flera ingredienser, fraga da per-
sonalen noga om innehallet i livsmedlen. Kan de inte svara, sa

far du vélja nagot annat.

Om du bakar var medveten om allergenerna. Se vidare under
avsnittet 16.15 om allergener.

Magsjuka
hos perso-
nal

Hantera inte livsmedel sjalv om du har krédkningar och/eller
diarréer. Har du verksamhet hemma i ditt kok, hantera inte
livsmedel heller om nagon annan ar magsjuk hemma.

Jobba inte om du sjélv &r magsjuk.

Bakning

Andra livsmedel kan foro-
renas av mjol och andra
ingredienser som ingar vid
bakningen

Bakning halls atskilt fran annan verksamhet
vid beredningen, antingen pa separat arbetsyta
eller atskilt i tid med reng6ring mellan. Ren-
goring sker sedan av arbetsytor, utrustning
och redskap.

Verksamhet ute

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
kan tillforas fran personer
som bereder livsmedel,
fran en ravara till en an-
nan ravara

Se avsnittet om hygienregler vid beredning i
registrerad (anmald) lokal.

Deltagarna bor ocksa folja dessa regler.

Skadedjur tillfor forore-
ningar

Om livsmedel ligger framme far platsen inte
lamnas, sa att faglar eller andra djur kan
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| komma &t dessa livsmedel och férorena dem.

Vid transporter och lagring

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
vaxer vid transporter och
lagring om temperaturen
ar for hog eller tiden &r
for lang

Temperaturen under transport och lagring ar
hogst +8°C eller lagre om det star sa pa for-
packningen. Termometer finns med transport
och i kyl. Denna temperatur kontrolleras re-
gelbundet. I kyl, varje dag och i transportbe-
hallare vid varje aktivitet. Kontrollerna beho-
ver inte journalforas.

Kolla alltid bast fore dag eller sista forbruk-
ningsdag pa de ravaror du képer. Aven om
detta datum inte har 6pt ut, lukta alltid pa
kansliga livsmedel. Kasta de livsmedel, som
inte luktar bra. Om bast fore dag har 16pt ut,
kan livsmedlet &nda anvandas. Du avgér om
du kan anvéanda livsmedlet. Ar du oséker sa
kasta livsmedlet.

Gor alltid en egen bedémning om det finns nagra fler faror.
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4 Smorgasar och dryck
Smorgasar bereds av arrangéren utomhus

| registrerad (anmald) lokal

4 Inkop och lagring
e Inga sarskilda krav vid inkop eller lagring, mer an kontroll av temperatur pa
kylvaror, hogst +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningen. Frysvaror
bor halla hogst -18°C, men hdgre temperatur &r tillatet. Temperaturer vid
sjalva inkopet behover inte kontrolleras.
5 Bakning
e Brodet till smorgasarna koper du in eller bakar sjalv. Bakning kan ske pa
hall éver 6ppen eld, med gasol mm.
e Tank pa de som ér allergiska eller 6verkansliga vid egen bakning eller de
livsmedel som du tar med dig ut!
6 Beredning
e Inga begransningar behovs nar det galler palagget pa brodet. Valfria smor-
gasar.
e Du forbereder ravaror i registrerad (anmald) lokal, om det behdvs. Gronsa-
ker, ost och rokta charkvaror och andra livsmedel kan skaras upp utomhus.
e Ravarorna packas i behallare med lock och forvaras i hogst +8°C, om det ar
livsmedel som behover forvaras i kyla.
e Ovriga saker kan packas i backar eller pa annat sétt.
e Engangs- eller porslin (muggar, glas, tallrikar, bestick mm) kan anvandas.
o Kaffe/te gor du sjalv i registrerad (anmald) lokal eller kokas detta ute.

Transport

7 Transport

o | lada eller back med lock och med kylklampar, savida inte temperaturen ute
understiger +8°C och att dven transportutrymmet haller en sadan lag tempe-
ratur.

e Transport som understiger tva timmar kan ske utan kyla, om kylvarorna dar-
efter bereds och anvéands. Om 6verblivna kylvaror ska sparas maste de trans-
porteras och forvaras i kyla, hdgst +8°C, hela tiden.

Utomhus - beredning av smorgasar och dryck ute

8 Beredning ute

e Kaffe och vatten kan kokas utomhus. Endast dricksvatten far anvandas.

e Kniv och skarbrédor behovs, en skédrbrada och kniv till grénsaker och en
skarbrada och kniv till charkvaror. Ytterligare en kniv och skarbréda kan be-
hovas till att skara upp brod. Alternativet &r att sk&rbrador och knivar diskas
mellan beredning av olika livsmedel.

e Plastduk eller liknande kan eventuellt behdvas for att Iagga pa bordet nar
olika livsmedel laggs upp och dven behallare eller fat till olika ravaror kan
behovas.

e Fardiga smorgasar plastas in eller laggs i behallare med lock.

e Arbetsplatsen lamnas inte sa lange livsmedel som inte &r packade star
framme, pa grund av faglar och andra skadedjur.

e Ravaror som blir 6ver sparas och tas tillbaka, sa lange temperatur pa kylvaror
kan halla hogst +8°C.
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9 Personlig hygien

e Vatten till handtvatt behdvs. Dunk med tappkran kan anvandas och flaska
med flytande tval och papper att torka handerna med. Vatten fran dunk kan
ocksa héllas over i ett handfat, som anvands for tvatt av hander. (For skotsel
av dunkar, se avsnitt 16.4.3). Vatten for handtvatt och rengdring behdver inte
vara av dricksvattenskvalitet, men ska vara rent (se avsnitt 16.2.1).

e Det kan vara lampligt att anvanda engangshandskar. Handskarna ska inte
anvandas till hantering av olika livsmedel, utan att bytas ut. Tvétta alltid h&n-
derna innan du tar pa dig handskarna.

e Dricksvatten tas med fran registrerad (anméld) lokal och dar vattnet ocksa &r
kontrollerat.

e Vid frysgrader utomhus, da vattnet riskerar att frysa till is kan alkogel anvan-
das till handerna och engangshandskar kan vara ett alternativ.

e Nar brdd och gronsaker skars upp anvands forklade och uppkavlade &rmar
eller andra skyddsklader, om det ar nodvéndigt.

Transport tillbaka

10 Transport tillbaka

e Avfall (rdvaror, smorgasar, servetter mm) tas med till registrerad (anmald)
lokal och avfallsbehallare dér anvands.

e Ravaror till smorgasar som ska sparas transporteras i kyla vid hogst +8°C.

| registrerad (anmald) lokal

11 Diska och rengor

e Diskning kan ske utomhus, med dricksvatten eller vatten som bedéms som
rent.

e Diskning kan dven ske i registrerad (anmald) lokal. Annan utrustning kan
ocksa diskas i denna lokal.

Egenkontroll och HACCP-plan for smorgasar och dryck

e Egenkontroll behdvs och dessa branschriktlinjer kan anvandas. Kom ihag att
anpassa dessa rutiner, sa att de stammer 6verens med det du gér. Om du ska
ha journaler att fylla i bestimmer du sjéalv over.

e Sarskild rutin for personlig hygien ar sarskild viktig vid beredning av smérga-
sar.

e Kontroll av temperatur fran inkdp till beredning till servering ar viktigt.
Hogsta temperatur ska vara +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningarna
(se undantag pa detta under punkt 7). Termometer kan da behdvas. Journalfo-
ring ar inte nddvandig.
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4 Faror med smorgasar och dryck
Smorgasar bereds av arrangéren utomhus

Faror

Atgérder

Allergener

Ta alltid reda pa om nagon av dina gaster ar allergisk eller
overkanslig mot ett eller flera livsmedel. Se vidare under av-
snittet om allergener.

Uteslut helst de ravaror som gaster ar allergiska eller éver-
kansliga mot. Alternativet ar att annan mat gors till dem.

Om det behdvs se till att fa ordentlig information fran leve-
rantéren av livsmedlen.

Om det behovs se till att information om allergener finns for
de livsmedel du koper in. Forpackat fikabrdd ska vara markta
enligt de regler som finns. Kdper du livsmedel som inte ar
forpackade och som bestar av flera ingredienser, fraga da per-
sonalen noga om innehallet i livsmedlen. Kan de inte svara, sa

far du vélja nagot annat.

Om du bakar var medveten om allergenerna. Se vidare under
avsnittet 16.15 om allergener.

Magsjuka
hos perso-
nal

Hantera inte livsmedel sjalv om du har krédkningar och/eller
diarréer. Har du verksamhet hemma i ditt kok, hantera inte
livsmedel heller om nagon annan ar magsjuk hemma.

Jobba inte om du sjélv &r magsjuk.

Bakning

Andra livsmedel kan foro-
renas av mjol och andra
ingredienser som ingar vid
bakningen

Bakning halls atskilt fran annan verksamhet
vid beredningen, antingen pa separat arbetsyta
eller atskilt i tid med reng6ring mellan. Ren-
goring sker sedan av arbetsytor, utrustning
och redskap.

Verksamhet ute

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
kan tillforas fran personer
som bereder livsmedel,
fran en ravara till en an-
nan ravara

Se i avsnittet om hygienregler vid beredning i
registrerad (anmald) lokal.

Vid beredning ute behdvs handtvatt.

Om samma knivar och skarbréaden anvénds
till olika livsmedel kan detta orsaka problem,
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framfor allt for de som ar allergiska eller
overkénsliga.

Skadliga mikroorganismer
kan tillvaxa alltfor mycket

Ravaror som inte kraver kylférvaring kan
sparas dven om de statt framme.

Skadedjur tillfor forore-
ningar

Om livsmedel ligger framme far platsen inte
lamnas, sa att faglar eller andra djur kan
komma at dessa livsmedel och férorena dem.

Vid transporter och lagring

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
vaxer vid transporter och
lagring om temperaturen
ar for hog eller tiden ar
for lang

Temperaturen under transport och lagring &r
hogst +8°C eller lagre om det star sa pa for-
packningen. Termometer finns med transport
och i kyl. Denna temperatur kontrolleras re-
gelbundet. I kyl, varje dag och i transportbe-
hallare vid varje aktivitet. Kontrollerna beho-
ver inte journalforas.

Kontrollera alltid bést fore dag eller sista for-
brukningsdag pé de ravaror ni koper. Aven
om detta datum inte har 16pt ut, lukta alltid pa
kansliga livsmedel. Kasta de livsmedel, som
inte luktar bra. Om bast fore dag har 16pt ut,
kan livsmedlet &nda anvandas. Du avgor att
du kan anvanda livsmedlet. Ar du oséker sa
kasta livsmedlet.

Gor alltid en egen bedémning om det finns nagra fler faror.
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5 Kall mat och dryck
Kall mat bereds av arrangdren inomhus och utomhus

| registrerad (anmald) lokal

4 Inkop och lagring

e Inga sarskilda krav vid inkop eller lagring, mer an kontroll av temperatur pa
kylvaror, hogst +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningen. Frysvaror
bor halla hogst -18°C, men hdgre temperatur &r tillatet. Temperaturer vid
sjalva inkopet behover inte kontrolleras.

e FOr fisk och skaldjur rekommenderas hdgst +2°C. For gravad och kallrokt
fisk samt kottfars rekommenderas hogst +4°C.

e Vild fisk som ska atas ra maste frysas i minst 1 dygn vid -20°C eller kallare
innan den far &tas. Detta galler dven fisk som ska gravas eller kallrokas. Od-
lad fisk behover inte frysas, om den som odlat fisken kan visa att den ar s&-
ker nar det géller parasiter. | annat fall ska dven den fisken frysas.

5 Bakning

e Brodet koper du in eller bakar sjalv. Bakning kan ske pa héll 6ver éppen eld,
med gasol mm,

e Tank pa de som ar allergiska eller dverkansliga vid egen bakning eller de
livsmedel som du tar med dig ut!

6 Beredning

e Inga begransningar behovs nér det géller kalla ratter. Valfri kall mat.

e Du forbereder ravaror i registrerad (anmald) lokal, om det behdvs. Gronsa-
ker, ost och rokta charkvaror och andra ravaror kan skaras upp ute.

e Ravarorna packas i behallare med lock och forvaras i hogst +8°C (se om
temperaturer under punkt 4), om det ar livsmedel som behdver forvaras i
kyla.

e Ovriga saker kan packas i backar eller pa annat stt.

e Engangs- eller porslin (muggar, glas, tallrikar, bestick mm) kan anvéndas.

e Kaffe/te gor du sjalv hemma eller annan lokal eller sa kokas detta ute.

Transport

7 Transport

e | lada eller back med lock och med kylklampar, savida inte temperaturen ute
understiger +8°C och att dven transportutrymmet haller en sadan lag tempe-
ratur.

e Transport som understiger tva timmar kan ske utan kyla, om kylvarorna dar-
efter laggs fram och sedan &ts upp. Om 6verblivna kylvaror ska sparas maste
de transporteras och forvaras i kyla, hogst +8°C, hela tiden. Se aven om tem-
peraturer under punkt 4.

Utomhus

8 Beredning

e Kaffe och vatten kan kokas utomhus. Endast dricksvatten far anvandas.

e Kniv och skarbrédor behdvs, en skéarbrada och kniv till gronsaker och en
skarbrada och kniv till charkvaror. Ytterligare en kniv och skérbréda kan be-
hovas till att skara upp brod. Alternativet &r att sk&rbrador och knivar diskas
mellan beredning av olika livsmedel.

e Plastduk eller liknande kan eventuellt behévas ndr olika livsmedel 1aggs upp
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och dven behallare eller fat till olika ravaror kan behgvas.

e Arbetsplatsen lamnas inte sa lange livsmedel som inte &r packade star
framme, pa grund av faglar och andra skadedjur.

e Ravaror som blir 6ver sparas och tas tillbaka, sa lange temperatur pa kylvaror
haller hogst +8°C. Se dven om temperaturer under punkt 4.

e Den kalla maten kan serveras som en buffé och denna behdver inte kylas,
men 6verblivna livsmedel kan da behdva kastas.

9 Personlig hygien

e Vatten till handtvatt behdvs. Dunk med tappkran kan anvandas och flaska
med flytande tval och papper att torka handerna med. Vatten fran dunk kan
ocksa héllas over i ett handfat, som anvands for tvatt av hander. (For skotsel
av dunkar, se avsnitt 16.4.3). Vatten for handtvatt och rengdring behdver inte
vara av dricksvattenskvalitet, men ska vara rent (se avsnitt 16.2.1).

e Det kan vara lampligt att anvanda engangshandskar. Handskarna ska inte
anvéndas till hantering av olika livsmedel, utan att bytas ut. Tvétta alltid han-
derna innan du tar pa dig handskarna.

e Dricksvatten tas med fran registrerad (anmald) lokal och dar vattnet ocksa ar
kontrollerat.

e Vid frysgrader utomhus, da vattnet riskerar att frysa till is kan alkogel anvan-
das till handerna och engangshandskar kan vara ett alternativ.

e Nar brod och gronsaker och andra livsmedel skérs upp anvands forklade och
uppkavlade armar eller andra skyddsklader, om det ar nédvandigt.

Transport tillbaka

10 Transport tillbaka

e Avfall (rdvaror, servetter mm) tas med till registrerad (anmald) lokal och av-
fallsbehallare dar anvands.

e Ravaror som ska sparas transporteras i kyla vid hogst +8°C. Se dven om tem-
peraturer under punkt 4.

| registrerad (anmald) lokal

11 Diska och rengor
e Diskning kan ske utomhus, med dricksvatten eller vatten som bedéms som
rent.

e Diskning kan dven ske i registrerad (anmald) lokal. Annan utrustning kan
ocksa diskas i denna lokal.

Egenkontroll och HACCP-plan for kall mat och dryck

e Egenkontroll behdvs och dessa branschriktlinjer kan anvandas. Kom ihag att
anpassa dessa rutiner, sa att de stammer 6verens med det du gér. Om du ska
ha journaler att fylla i bestimmer du sjéalv over.

e En faroanalys enligt HACCP-systemet kan behdvas, se vidare i nésta avsnitt
om faror.

e Sarskild rutin for personlig hygien ar viktig vid beredning av olika ravaror.

e Kontroll av temperatur fran inkdp till beredning till servering ar viktigt.
Haogsta temperatur ska vara +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningarna
(se undantag pa detta under punkterna 7 och 8, men aven punkt 4). Termome-
ter kan da behodvas. Journalforing ar inte nodvandig.
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5 Faror med kall mat och dryck
Kall mat bereds av arrangdren inomhus och utomhus

Faror

Atgérder

Allergener

Ta alltid reda pa om nagon av dina gaster ar allergisk eller
overkanslig mot ett eller flera livsmedel. Se vidare under av-
snittet om allergener.

Uteslut helst de ravaror som gaster ar allergiska eller éver-
kansliga mot. Alternativet ar att annan mat gors till dem.

Om det behdvs se till att fa ordentlig information fran leve-
rantéren av livsmedlen.

Om det behovs se till att information om allergener finns for
de livsmedel du koper in. Forpackat fikabrdd ska vara markta
enligt de regler som finns. Kdper du livsmedel som inte ar
forpackade och som bestar av flera ingredienser, fraga da per-
sonalen noga om innehallet i livsmedlen. Kan de inte svara, sa

far du vélja nagot annat.

Om du bakar var medveten om allergenerna. Se vidare under
avsnittet 16.15 om allergener.

Magsjuka
hos perso-
nal

Hantera inte livsmedel sjalv om du har krédkningar och/eller
diarréer. Har du verksamhet hemma i ditt kok, hantera inte
livsmedel heller om nagon annan ar magsjuk hemma.

Jobba inte om du sjélv &r magsjuk.

Bakning

Andra livsmedel kan foro-
renas av mjol och andra
ingredienser som ingar vid
bakningen

Bakning halls atskilt fran annan verksamhet
vid beredningen, antingen pa separat arbetsyta
eller atskilt i tid med reng6ring mellan. Ren-
goring sker sedan av arbetsytor, utrustning
och redskap.

Verksamhet ute

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
tillfors livsmedlen fran
personer som skar och
fran de révaror som an-
vands till den kalla maten

Se i avsnittet om hygienregler vid beredning i
registrerad (anmald) lokal.

Vid beredning ute behdvs handtvatt.

Om samma knivar och skarbréaden anvénds
till olika livsmedel kan detta orsaka problem
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till de som ar allergiska eller 6verkansliga.

Skadliga parasiter, som
kan forekomma i fisk,
overlever

Vild fisk ska frysas minst 1 dygn i -20°C eller
kallare innan den far konsumeras. Anvands
odlad fisk behdver den inte frysas, om fiskod-
laren kan visa att fiskarna ar fria fran parasi-
ter. Detta galler konsumtion av ra fisk, gravad
fisk och kallrokt fisk.

Skadliga mikroorganismer
kan tillvaxa alltfor mycket

Ravaror som inte kraver kylforvaring kan
sparas dven om de statt framme.

Skadedjur kan tillfora
mikroorganismer

Om livsmedel ligger framme far platsen inte
lamnas, sa att faglar eller andra djur kan
komma at dessa livsmedel och fororena dem.

Vid transporter och lagring

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
vaxer vid transporter och
lagring om temperaturen
ar for hog eller tiden ar
for lang

Temperaturen under transport och lagring ar
hogst +8°C eller lagre om det star sa pa for-
packningen (se &ven om temperaturer under
punkt 4 ovan). Termometer finns med trans-
port och i kyl. Denna temperatur kontrolleras
regelbundet. | kyl, varje dag och i transport-
behallare vid varje aktivitet. Kontrollerna
behdver inte journalforas.

Kolla alltid bast fore dag eller sista forbruk-
ningsdag pa de ravaror ni koper. Aven om
detta datum inte har 6pt ut, lukta alltid pa
kansliga livsmedel. Kasta de livsmedel, som
inte luktar bra. Om bast fore dag har 16pt ut,
kan livsmedlet &nda anvandas. Du avgor att
du kan anvanda livsmedlet. Ar du oséker sa
kasta livsmedlet.

Gor alltid en egen bedémning om det finns nagra fler faror.
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6 Frukost
Bereds av arrangdren utomhus

| registrerad (anmald) lokal

4 Inkop och lagring

e Inga sarskilda krav vid inkop eller lagring, mer an kontroll av temperatur pa
kylvaror, hogst +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningen. Frysvaror
bor halla hogst -18°C, men hdgre temperatur &r tillatet. Temperaturer vid
sjalva inkopet behover inte kontrolleras.

5 Bakning

e Brodet till koper du in eller bakar sjéalv. Bakning kan ske pa hall 6ver dppen
eld, med gasol mm.

e Tank pa de som ér allergiska eller 6verkansliga vid egen bakning eller de
livsmedel som du tar med dig ut!

6 Beredning

e Inga begransningar behdvs nér det géller frukosten.

e Du forbereder ravaror i registrerad (anmald) lokal, om det behdvs.
Gronsaker, ost och rokta charkvaror och andra ravaror kan skaras upp
utomhus.

e Ravarorna packas i behallare med lock och férvaras i hdgst +8°C (se

aven om temperaturer under punkt 4).

Ovriga saker kan packas i backar eller pd annat sétt.

Engangs- eller porslin (muggar, glas, tallrikar, bestick mm) kan anvéndas.
Kaffe/te gor du sjalv i registrerad (anméld) lokal eller kokas detta ute.
Beredning av grot och dgg kan kokas i gryta eller stekas i panna eller pa an-
nat sétt over eld, gasol mm.

Transport

7 Transport

e | lada eller back med lock och med kylklampar, savida inte temperaturen ute
understiger +8°C och att aven transportutrymmet haller en sadan lag tempe-
ratur.

e Transport som understiger tva timmar kan ske utan kyla, om kylvaror darefter
bereds och sedan ats upp. Om dverblivna kylvaror ska sparas maste de trans-
porteras och forvaras i kyla, hdgst +8°C, hela tiden. Se &ven om temperaturer
under punkt 4.

Utomhus

8 Beredning

e Kaffe och vatten kan kokas utomhus. Endast dricksvatten far anvandas.

e Kniv och skarbréador behdvs, en skdrbrada och kniv till grénsaker och
en skarbréda och kniv till charkvaror. Ytterligare en kniv och skérbréda
kan behdvas till att skara upp brdd. Alternativet &r att skarbrador och
knivar diskas mellan beredning av olika livsmedel.

e Baér kan plockas ute och sylt kan goras, som sedan anvands till grot eller
annat.

e Plastduk eller liknande kan eventuellt behévas nar olika livsmedel 1aggs
upp och aven behallare eller fat till olika ravaror kan behovas.

e Arbetsplatsen lamnas inte sa lange livsmedel som inte &r packade star
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framme, pa grund av faglar och andra skadedjur.

e Ravaror som blir 6ver sparas och tas tillbaka, sa lange temperatur pa
kylvaror kan halla hogst +8°C. Se dven om temperaturer under punkt 4.

9 Tillagning (upphettning)

e Grot kan kokas utomhus.

e Agg kan kokas eller stekas ute. Dessa agg kan tas frn egna hons.

Andra agg ska tas fran godkant packeri, fran livsmedelsbutik eller gros-
sist.

10 Personlig hygien

e Vatten till handtvatt behdvs. Dunk med tappkran kan anvandas och
flaska med flytande tval och papper att torka handerna med. Vatten fran
dunk kan ocksa héllas 6ver i ett handfat, som anvands for tvatt av han-
der. (For skotsel av dunkar, se avsnitt 16.4.3). Vatten for handtvétt och
rengoring behover inte vara av dricksvattenskvalitet, men ska vara rent
(se avsnitt 16.2.1).

e Det kan vara lampligt att anvanda engangshandskar. Handskarna ska inte
anvéndas till hantering av olika livsmedel, utan att bytas ut. Tvétta alltid han-
derna innan du tar pa dig handskarna.

e Dricksvatten tas med fran registrerad (anmald) lokal och dar vattnet ocksa ar
kontrollerat.

e Vid frysgrader utomhus, da vattnet riskerar att frysa till is kan alkogel anvan-
das till handerna och engangshandskar kan vara ett alternativ.

e Nar brod och gronsaker skars upp anvands forklade och uppkavlade &rmar
eller andra skyddsklader, om det ar n6dvandigt.

Transport tillbaka

11 Transport tillbaka

e Avfall (rdvaror och servetter) tas med till registrerad (anméld) lokal och av-
fallsbehallare dar anvénds.

e Livsmedel som ska sparas transporteras i kyla vid hogst +8°C. Se dven om
temperaturer under punkt 4.

| registrerad (anmald) lokal

12 Diska och rengor

e Diskning kan ske utomhus, med dricksvatten eller vatten som bedéms som
rent.

e Diskning kan dven ske i registrerad (anmald) lokal. Annan utrustning kan
ocksa diskas i denna lokal.

Egenkontroll och HACCP-plan for frukost

e Egenkontroll behdvs och dessa branschriktlinjer kan anvandas Kom ihag att
anpassa dessa rutiner, sa att de stammer éverens med det du gér. Om du ska
ha journaler att fylla i bestimmer du sjéalv over.

e En faroanalys enligt HACCP-systemet kan behdvas, se vidare i nésta avsnitt
om faror.

e Sdrskild rutin for personlig hygien &r sarskilt viktig vid beredning av olika
ravaror.

e Kontroll av temperatur fran inkop till beredning till servering ar viktigt.
Hogsta temperatur ska vara +8°C eller lagre om det star sa pa férpackningarna
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(se undantag pa detta under punkt 7, men dven under punkt 4). Termometer
kan da behdvas. Journalféring ar inte nédvandig.
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6 Faror med frukost
Bereds av arrangdren utomhus

Faror

Atgérder

Allergener

Ta alltid reda pa om nagon av dina gaster ar allergisk eller
overkanslig mot ett eller flera livsmedel. Se vidare under av-
snittet om allergener.

Uteslut helst de ravaror som gaster ar allergiska eller éver-
kansliga mot. Alternativet ar att annan mat gors till dem.

Om det behdvs se till att fa ordentlig information fran leve-
rantéren av livsmedlen.

Om det behovs se till att information om allergener finns for
de livsmedel du koper in. Forpackat fikabrdd ska vara markta
enligt de regler som finns. Kdper du livsmedel som inte ar
forpackade och som bestar av flera ingredienser, fraga da per-
sonalen noga om innehallet i livsmedlen. Kan de inte svara, sa

far du vélja nagot annat.

Om du bakar var medveten om allergenerna. Se vidare under
avsnittet 16.15 om allergener.

Magsjuka
hos perso-
nal

Hantera inte livsmedel sjalv om du har krédkningar och/eller
diarréer. Har du verksamhet hemma i ditt kok, hantera inte
livsmedel heller om nagon annan ar magsjuk hemma.

Jobba inte om du sjélv &r magsjuk.

Bakning

Andra livsmedel kan foro-
renas av mjol och andra
ingredienser som ingar vid
bakningen

Bakning halls atskilt fran annan verksamhet
vid beredningen, antingen pa separat arbetsyta
eller atskilt i tid med reng6ring mellan. Ren-
goring sker sedan av arbetsytor, utrustning
och redskap.

Verksamhet ute

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
kan tillforas fran personer
som bereder livsmedel,
fran en ravara till en an-
nan ravara

Se i avsnittet om hygienregler vid beredning i
registrerad (anmald) lokal.

Vid beredning ute behdvs handtvatt.

Om samma knivar och skarbréaden anvénds
till olika livsmedel kan detta orsaka problem
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till de som ar allergiska eller 6verkansliga.

Skadliga mikroorganismer
kan tillvaxa alltfor mycket

Ravaror som inte kraver kylforvaring kan
sparas daven om de statt framme.

Skadedjur tillfor forore-
ningar

Om livsmedel ligger framme far platsen inte
lamnas, sa att faglar eller andra djur kan
komma at dessa livsmedel och férorena dem.

Vid transporter och lagring

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
vaxer vid transporter och
lagring om temperaturen
ar for hog eller tiden ar
for lang

Temperaturen under transport och lagring &r
hogst +8°C eller lagre om det star sa pa for-
packningen. Se &ven om temperaturer under
punkt 4. Termometer finns med transport och
i kyl. Denna temperatur kontrolleras regel-
bundet. I kyl, varje dag och i transportbehal-
lare vid varje aktivitet. Kontrollerna behover
inte journalforas.

Kolla alltid bast fore dag eller sista forbruk-
ningsdag pa de ravaror ni koper. Aven om
detta datum inte har 6pt ut, lukta alltid pa
kansliga livsmedel. Kasta de livsmedel, som
inte luktar bra. Om bast fore dag har 16pt ut,
kan livsmedlet &nda anvandas. Du avgor att
du kan anvanda livsmedlet. Ar du oséker sa
kasta livsmedlet.

Gor alltid en egen bedémning om det finns nagra fler faror.
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7 Korv och dryck
Grillad och kokt korv bereds av arrangdren utomhus

| registrerad (anmald) lokal

4 Inkop och lagring
e Inga sarskilda krav vid inkop eller lagring, mer an kontroll av temperatur pa
kylvaror, hogst +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningen. Frysvaror
bor halla hogst -18°C, men hdgre temperatur &r tillatet. Temperaturer vid
sjalva inkopet behover inte kontrolleras.
5 Bakning
e Korvbrodet bakar du sjalv eller kdper in fardigt.
e Tank pa de som éar allergiska eller 6verkansliga vid egen bakning eller de
livsmedel som du tar med dig ut!
6 Beredning
e Kylvarorna packas i behallare med lock i kyla, om det behovs, helst i +8°C.
Ovriga saker kan packas i backar eller pa annat sitt.
Engangs- eller porslin (muggar, glas mm) kan anvandas.
Kaffe/te gor du sjélv i registrerad (anméld) lokal eller kokas detta ute.

Transport

7 Transport

e | lada eller back med lock och med kylklampar, savida inte temperaturen ute
understiger +8°C och att aven transportutrymmet haller en sadan g tempe-
ratur.

e Om korvarna &r frysta kan de tina under transport och da anvandas som kyl-
klampar.

e Transport som understiger tva timmar kan ske utan kyla. Om dverblivna kyl-
varor ska sparas maste de transporteras och forvaras i kyla, hogst +8°C, hela
tiden.

Utomhus - Beredning av korv och dryck av arrangoren

8 Beredning ute

e Kaffe och vatten kan kokas utomhus. Endast dricksvatten far anvandas.

e Ravaror som har statt framme och som blivit 6ver kastas.

e Korvar, som inte har packats upp, sparas om temperaturen (hogst +8°C) ar
och har varit 1ag. Bréd kan sparas.

e Brod och kan skaras ute pa plats (skarbrada och kniv behdvs).

e Tillbehor som senap och ketchup kan sta framme och anvéndas, for att sedan
sparas.

e Arbetsplatsen lamnas inte s lange livsmedel som inte &r packade star
framme, pa grund av faglar och andra skadedjur.

e Ravaror, typ 1ok och annat som éts kallt, kan skéras ute. Overblivna
sadana livsmedel kastas.

9 Grillning och kokning

e Grillning kan ske dver glod, kokas i gryta eller stekas i panna eller lik-
nande dver eld, gasol mm.

e Korv kan ocksa packas i aluminiumfolie eller annan lamplig forpack-
ning och laggas i glod.
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10 Personlig hygien

Vatten till handtvatt behdvs. Dunk med tappkran kan anvandas och flaska
med flytande tval och papper att torka handerna med. Vatten fran dunk kan
ocksa héllas over i ett handfat, som anvands for tvatt av hander. (For skotsel
av dunkar, se avsnitt 16.4.3). Vatten for handtvatt och rengdring behdver inte
vara av dricksvattenskvalitet, men ska vara rent (se avsnitt 16.2.1).

Det kan vara lampligt att anvanda engangshandskar. Handskarna ska inte
anvandas till hantering av olika livsmedel, utan att bytas ut. Tvétta alltid h&n-
derna innan du tar pa dig handskarna.

Dricksvatten tas med fran registrerad (anméld) lokal och dar vattnet ocksa &r
kontrollerat.

Vid frysgrader utomhus, da vattnet riskerar att frysa till is kan alkogel anvan-
das till handerna och engangshandskar kan vara ett alternativ.

Nér livsmedel hanteras och bereds anvands forklade och uppkavlade &rmar
eller andra skyddsklader, om det ar nodvéndigt.

Transport tillbaka

11 Transport tillbaka

Avfall (ravaror och servetter) tas till registrerad (anmald) lokal och avfallsbe-
hallare dar anvands.
Korv som ska sparas transporteras i kyla vid hogst +8°C.

| registrerad (anmald) lokal

12 Diska och rengor

Diskning kan ske utomhus, med dricksvatten eller vatten som bedéms som
rent.

Diskning kan &ven ske i registrerad (anméld) lokal. Annan utrustning kan
ocksa diskas i denna lokal.

Egenkontroll och HACCP-plan for korv och dryck

Egenkontroll behovs och dessa branschriktlinjer kan anvandas. Kom ihag att
anpassa dessa rutiner, sa att de stammer 6verens med det du gér. Om du ska
ha journaler att fylla i bestimmer du sjélv 6ver.

En faroanalys enligt HACCP-systemet kan behdvas, se vidare i ndsta avsnitt
om faror.

Sarskild rutin for personlig hygien ar séarskilt viktig vid grillning och kokning
av korv.

Kontroll av temperatur fran inkop till beredning till servering ar viktigt.
Hogsta temperatur ska vara +8°C eller lagre om det star sa pa férpackningarna
(se undantag pa detta under punkt 7). Termometer kan da behdvas. Journalfo-
ring ar inte nddvandig.
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7 Faror med korv och dryck
Grillad och kokt korv bereds av arrangoren utomhus

Faror

Atgérder

Allergener

Ta alltid reda pa om nagon av dina gaster ar allergisk eller
overkanslig mot ett eller flera livsmedel. Se vidare under av-
snittet om allergener.

Uteslut helst de ravaror som gaster ar allergiska eller 6ver-
kansliga mot. Alternativet ar att annan mat gors till dem.

Om det behdvs se till att fa ordentlig information fran leve-
rantéren av livsmedlen.

Om det behdvs se till att information om allergener finns for
de livsmedel du koper in. Forpackat fikabrdd ska vara markta
enligt de regler som finns. Kdper du livsmedel som inte ar
forpackade och som bestar av flera ingredienser, fraga da per-
sonalen noga om innehallet i livsmedlen. Kan de inte svara, sa

far du valja nagot annat.

Om du bakar var medveten om allergenerna. Se vidare under
avsnittet 16.15 om allergener.

Magsjuka | Hantera inte livsmedel sjalv om du har krékningar och/eller
hos perso- | diarréer. Har du verksamhet hemma i ditt kok, hantera inte
nal livsmedel heller om ndgon annan &r magsjuk hemma.

Jobba inte om du sjélv &r magsjuk.

Bakning

Andra livsmedel kan foro-
renas av mjol och andra
ingredienser som ingar vid
bakningen

Bakning halls atskilt fran annan verksamhet
vid beredningen, antingen pa separat arbetsyta
eller atskilt i tid med reng6ring mellan. Ren-
goring sker sedan av arbetsytor, utrustning
och redskap.

Verksamhet ute

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
kan tillforas fran personer
som bereder livsmedel,
fran en ravara till en an-
nan ravara

Se i avsnittet om hygienregler vid beredning i
registrerad (anmald) lokal.

Vid beredning ute behdvs handtvétt.

Skadliga mikroorganismer

Ravaror som inte kraver kylforvaring kan
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| kan tillvaxa alltfor mycket |

sparas dven om de statt framme.

Vid transporter och lagring

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
vaxer vid transporter och
lagring om temperaturen
ar for hog eller tiden &r
for lang

Temperaturen under transport och lagring ar
hogst +8°C eller lagre om det star sa pa for-
packningen. Termometer finns med transport
och i kyl. Denna temperatur kontrolleras re-
gelbundet. I kyl, varje dag och i transportbe-
hallare vid varje aktivitet. Kontrollerna beho-
ver inte journalforas.

Kolla alltid bast fore dag eller sista forbruk-
ningsdag pé de ravaror ni képer. Aven om
detta datum inte har 6pt ut, lukta alltid pa
kansliga livsmedel. Kasta de livsmedel, som
inte luktar bra. Om bast fore dag har 16pt ut,
kan livsmedlet &nda anvandas. Du avgor att
du kan anvéanda livsmedlet. Ar du oséker sa
kasta livsmedlet.

Gor alltid en egen bedémning om det finns nagra fler faror.
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8 Kolbullar och dryck och liknande ratter
Kolbullar bereds av arrangéren utomhus

| registrerad (anmald) lokal
4 Inkop och lagring
e Inga sarskilda krav vid inkop eller lagring, mer an kontroll av temperatur pa
kylvaror, hogst +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningen. Frysvaror
bor halla hogst -18°C, men hdgre temperatur &r tillatet. Temperaturer vid
sjalva inkopet behover inte kontrolleras.
5 bakning
e Brod bakar du sjalv eller koper in fardigt. Bakning kan ske pa hall 6ver 6p-
pen eld, med gasol mm.
e Tank pa de som ér allergiska eller 6verkansliga vid egen bakning eller de
livsmedel som du tar med dig ut!
6 Beredning
Kylvarorna packas i behdllare med lock i kyla, om det behovs, helst i +8°C.
Saltat flask anvands.
Ovriga saker kan packas i backar eller pd annat sétt.
Engangs- eller porslin (muggar, glas, tallrikar, bestick mm) kan anvandas.
Kaffe/te gor du sjalv i registrerad (anmald) lokal eller kokas detta ute.

Transport

7 Transport

e | lada eller back med lock och med kylklampar, savida inte temperaturen ute
understiger +8°C och att dven transportutrymmet haller en sadan lag tempe-
ratur.

e Om flasket ar fryst kan det tina under transport.

e Transport som understiger tva timmar kan ske utan kyla. Om 6verblivna kyl-
varor ska sparas maste de transporteras och forvaras i kyla, hogst +8°C, hela

tiden.

Utomhus - beredning av kolbullar av arrangoren

8 Beredning

e Kaffe och vatten kan kokas utomhus. Endast dricksvatten far anvandas.

e Ravaror som har statt framme och som blivit 6ver kastas.

e Fl&sk, som inte har packats upp, sparas om temperaturen (hdgst +8°C) ar och
har varit 1g. Brod kan sparas.

e Arbetsplatsen lamnas inte sa lange livsmedel som inte &r packade star
framme, pa grund av faglar och andra skadedjur.

e Flask kan skaras ute pa plats (skarbrada och kniv behovs).

e Smeten kan blandas ute.

9 Stekning

e Stekning kan ske 6ver eld, gasol eller pa annat sétt.

10 Personlig hygien

e Vatten till handtvétt behdvs. Dunk med tappkran kan anvandas och flaska
med flytande tval och papper att torka handerna med. Vatten fran dunk kan
ocksa hallas dver i ett handfat, som anvénds for tvatt av hander. (For skotsel
av dunkar, se avsnitt 16.4.3). Vatten for handtvétt och rengdring behdver inte
vara av dricksvattenskvalitet, men ska vara rent (se avsnitt 16.2.1).
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e Det kan vara lampligt att anvanda engangshandskar. Handskarna ska inte
anvandas till hantering av olika livsmedel, utan att bytas ut. Tvétta alltid han-
derna innan du tar pa dig handskarna.

e Dricksvatten tas med fran registrerad (anmald) lokal och dér vattnet ocksa ar
kontrollerat.

e Vid frysgrader utomhus, da vattnet riskerar att frysa till is kan alkogel anvan-
das till handerna och engangshandskar kan vara ett alternativ.

e Nar livsmedel hanteras och bereds anvands forklade och uppkavlade armar
eller andra skyddsklader, om det dr nédvéndigt.

Transport tillbaka

11 Transport tillbaka

e Avfall (rdvaror och servetter) tas till registrerad lokal och avfallsbehallare
anvands dar.

e Fl&sk som ska sparas transporteras tillbaka i hogst +8°C.

| registrerad (anmald) lokal

12 Diska och rengor

e Diskning kan ske utomhus, med dricksvatten eller vatten som bedéms som
rent.

e Diskning kan &ven ske i registrerad (anmaéld) lokal. Annan utrustning kan
ocksa diskas i denna lokal.

Egenkontroll och HACCP-plan for kolbullar och dryck

e Egenkontroll behdvs och dessa branschriktlinjer kan anvandas. Kom ihag att
anpassa dessa rutiner, sa att de stammer 6verens med det du gér. Om du ska
ha journaler att fylla i bestimmer du sjéalv over.

e En faroanalys enligt HACCP-systemet kan behdvas, se vidare i nésta avsnitt
om faror.

e Sérskild rutin for personlig hygien ar sarskilt viktig vid beredning av kolbul-
lar.

e Kontroll av temperatur fran inkdp till beredning till servering ar viktigt.
Hogsta temperatur ska vara +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningarna
(se undantag pa detta under punkt 7). Termometer behdvs. Journalforing &r
inte nddvandig.

e Aven deltagarna bor félja hygienreglerna om handtvitt.
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8 Faror med kolbullar och dryck och liknande réatter
Kolbullar bereds av arrangéren utomhus

Faror Atgérder

Allergener | Taalltid reda pa om nagon av dina gaster &r allergisk eller
overkanslig mot ett eller flera livsmedel. Se vidare under av-
snittet om allergener.

Uteslut helst de ravaror som gaster ar allergiska eller éver-
kansliga mot. Alternativet ar att annan mat gors till dem.

Om det behdvs se till att fa ordentlig information fran leve-
rantéren av livsmedlen.

Om det behovs se till att information om allergener finns for
de livsmedel du koper in. Forpackat fikabrdd ska vara markta
enligt de regler som finns. Kdper du livsmedel som inte ar
forpackade och som bestar av flera ingredienser, fraga da per-
sonalen noga om innehallet i livsmedlen. Kan de inte svara, sa
far du vélja nagot annat.

Om du bakar var medveten om allergenerna. Se vidare under
avsnittet 16.15 om allergener.

Magsjuka | Hantera inte livsmedel sjalv om du har krédkningar och/eller
hos perso- | diarréer. Har du verksamhet hemma i ditt kok, hantera inte
nal livsmedel heller om nagon annan &r magsjuk hemma.

Jobba inte om du sjélv &r magsjuk.

Bakning

Andra livsmedel kan féro- | Bakning halls atskilt fran annan verksamhet
renas av mjol och andra vid beredningen, antingen pa separat arbetsyta
ingredienser som ingar vid | eller atskilt i tid med reng6ring mellan. Ren-
bakningen goring sker sedan av arbetsytor, utrustning
och redskap.

Verksamhet ute

Faror Atgarder

Skadliga mikroorganismer | Se i avsnittet om hygienregler vid beredning i
kan tillforas fran personer | registrerad (anmald) lokal.
som bereder livsmedel,

fran en ravara till en an- Vid beredning ute behdvs handtvatt.
nan ravara
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Vid beredning av flask, som inte &r upphettat,
ska detta hallas atskilt fran andra livsmedel.
Sarskild kniv och skérbréda ska anvéndas och
handerna ska tvattas efter beredningen. Alter-
nativt anvands engangshandskar. Handskar-
na ska inte anvandas till hantering av olika
livsmedel, utan att bytas ut. Tvétta alltid hén-
derna innan du tar pa handskarna.

Skadliga mikroorganismer
kan tillvaxa alltfor mycket

Ravaror, som har blivit 6ver och varit framme
sparas inte. Det galler flask, men inte andra
livsmedel, som inte &r kylvaror.

Skadedjur tillfor forore-
ningar

Om livsmedel ligger framme far platsen inte
lamnas, sa att faglar eller andra djur kan
komma at dessa livsmedel och fororena dem.

Vid transporter och lagring

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
vaxer vid transporter och
lagring om temperaturen
ar for hog eller tiden ar
for lang

Temperaturen under transport och lagring ar
hogst +8°C eller lagre om det star s& pa for-
packningen. Termometer finns med transport
och i kyl. Denna temperatur kontrolleras re-
gelbundet. I kyl, varje dag och i transportbe-
hallare vid varje aktivitet. Kontrollerna beho-
ver inte journalforas.

Kolla alltid bast fore dag eller sista forbruk-
ningsdag pa de ravaror ni koper. Aven om
detta datum inte har 6pt ut, lukta alltid pa
kansliga livsmedel. Kasta de livsmedel, som
inte luktar bra. Om bast fore dag har 16pt ut,
kan livsmedlet &nda anvandas. Du avgor att
du kan anvanda livsmedlet. Ar du oséker sa
kasta livsmedlet.

Gor alltid en egen bedémning om det finns nagra fler faror.
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9 Hamburgare och dryck
Hamburgare bereds av arrangdren utomhus

| registrerad (anmald) lokal

4 Inkop och lagring

Inga sérskilda krav vid inkop eller lagring, mer an kontroll av temperatur pa
kylvaror, hogst +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningen. Frysvaror
bor halla hogst -18°C, men hdgre temperatur &r tillatet. Temperaturer vid
sjalva inkopet behover inte kontrolleras.

For kottfars rekommenderas lagring i hogst +4°C.

5 Bakning

Hamburgerbrddet bakar du sjalv eller kdper in fardigt.
Tank pa de som ar allergiska eller 6verkansliga vid egen bakning eller de
livsmedel som du tar med dig ut!

6 Beredning

Ravarorna forvaras i behallare med lock i kyla, om det behdvs, helst i +8°C.
Se dven om temperaturer under punkt 4.

Ovriga saker kan packas i backar eller pd annat sétt.

Engangs- eller porslin (muggar, glas, tallrikar, bestick mm) kan anvandas.
Kaffe/te gor du sjalv i registrerad (anmald) lokal eller kokas detta ute.

Transport

7 Transport

| 1ada eller back med lock och med kylklampar, savida inte temperaturen ute
understiger +8°C och att dven transportutrymmet haller en sadan lag tempe-
ratur.

Om hamburgarna &r frysta kan de tina under transport och da anvandas som
kylklampar.

Transport som understiger tva timmar kan ske utan kyla. Om 6éverblivna kyl-
varor ska sparas maste de transporteras och forvaras i kyla, hogst +8°C, hela
tiden. Se aven om temperaturer under punkt 4.

Utomhus - Beredning av hamburgarna av arrangoren

8 Beredning ute

Kaffe och vatten kan kokas utomhus. Endast dricksvatten far anvandas.
Ravaror som har statt framme och som blivit Gver kastas.

Hamburgare och kottfarsblandning, som inte har packats upp, sparas om tem-
peraturen har varit hogst +8°C. Se dven om temperaturer under punkt 4. Brod
kan sparas.

Arbetsplatsen lamnas inte sa lange livsmedel som inte &r packade star
framme, pa grund av faglar och andra skadedjur.

Brod kan skéaras ute pa plats (skarbrada och kniv behovs).

L6k kan skdras upp utomhus.

Dressing kan blandas av ravaror utomhus, men 6verbliven dressing ska da
kastas. Ravarorna, som ar kvar i sina forpackningar kan sparas, om tempera-
turen inte Gverstigit +8°C pa de ravaror, som &r beroende av forvaring i kyla.
Se dven om temperaturer under punkt 4.

Kottfars med 16k och kryddor kan blandas utomhus. Sérskild behallare och
sarskilda redskap ska anvéndas, som inte anvénds till andra livsmedel.
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e Hall isdr beredning av kottfars fran andra livsmedel, sarskild arbetsplats, red-
skap och annan utrustning. Tank pa att tvatta handerna noggrant efter bered-
ning av kottfars. Alternativt kan engangshandskar anvéandas. De ska da an-
vandas pa ratt satt.

e Tillbeh6r som senap och ketchup, som anvands, kan sparas.

9 Grillning eller stekning

e Grillning eller stekning kan ske 6ver eld, gasol eller pa annat satt.

e Vid grillningen eller stekningen ska temperaturen dverstiga +70°C och/eller
att hamburgarna ser genomstekta inuti. Detta kan testas genom att trycka pa
hamburgarna. Kottsaften ska da se klar ut.

10 Personlig hygien

e Engangshandskar bor anvandas nar hamburgare gors av kottfars utomhus.
Handskarna ska da anvéandas pa ratt satt. Handskarna ska inte anvandas till
hantering av olika livsmedel, utan att bytas ut. Tvétta alltid hdnderna innan
du tar pa dig handskarna.

e Vatten till handtvétt behdvs. Dunk med tappkran kan anvandas och flaska
med flytande tval och papper att torka handerna med. Vatten fran dunk kan
ocksa hallas odver i ett handfat, som anvénds for tvatt av hander. (For skotsel
av dunkar, se avsnitt 16.4.3). Vatten for handtvatt och rengéring behdver inte
vara av dricksvattenskvalitet, men ska vara rent (se avsnitt 16.2.1).

e Dricksvatten tas med fran registrerad (anmald) lokal och dar vattnet ocksa ar
kontrollerat.

e Vid frysgrader utomhus, da vattnet riskerar att frysa till is kan alkogel anvan-
das till handerna och engangshandskar kan vara ett alternativ.

e Nar livsmedel hanteras och bereds anvands forklade och uppkavlade armar
eller andra skyddsklader, om det ar nddvéndigt.

Transport tillbaka

11 Transport

e Avfall (ravaror, servetter mm) tas till (anmald) registrerad lokal och avfalls-
behallare dér anvands.

e Livsmedel som ska sparas, transporteras tillbaka i htgst +8°C.

| registrerad (anmald) lokal

12 Diska och rengor

e Diskning kan ske utomhus, med dricksvatten eller vatten som bedéms som
rent.

e Diskning kan dven ske i registrerad (anmald) lokal. Annan utrustning kan
ocksa diskas i denna lokal.

Egenkontroll och HACCP-plan for hamburgare och dryck

e Egenkontroll behdvs och dessa branschriktlinjer kan anvandas. Kom ihag att
anpassa dessa rutiner, sa att de stammer 6verens med det du gér. Om du ska
ha journaler att fylla i bestammer du sjalv dver.

e En faroanalys enligt HACCP-systemet kan behdvas, se vidare i ndsta avsnitt
om faror.

e Sdrskild rutin for personlig hygien &r sarskilt viktig vid grillning av hambur-
gare.

e Kontroll av temperatur fran inkop till beredning till servering ar viktigt.
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Hogsta temperatur ska vara +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningarna
(se undantag pa detta under punkt 7, men dven under punkt 4). Termometer
kan da behovas. Journalforing &r inte nodvandig.

Kontroll av temperatur ska ske av att minst +70°C har natts vid grillning eller
stekning och/eller att hamburgarna ser genomstekta inuti, enligt det som star
ovan.
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9 Faror med hamburgare och dryck
Hamburgare bereds av arrangdren utomhus

Faror

Atgérder

Allergener

Ta alltid reda pa om nagon av dina gaster ar allergisk eller
overkanslig mot ett eller flera livsmedel. Se vidare under av-
snittet om allergener.

Uteslut helst de ravaror som gaster ar allergiska eller 6ver-
kansliga mot. Alternativet ar att annan mat gors till dem.

Om det behdvs se till att fa ordentlig information fran leve-
rantéren av livsmedlen.

Om det behovs se till att information om allergener finns for
de livsmedel du koper in. Forpackat fikabrdd ska vara markta
enligt de regler som finns. Kdper du livsmedel som inte ar
forpackade och som bestar av flera ingredienser, fraga da per-
sonalen noga om innehallet i livsmedlen. Kan de inte svara, sa
far du valja ndgot annat.

Om du bakar var medveten om allergenerna. Se vidare under
avsnittet 16.15 om allergener.

Magsjuka
hos perso-
nal

Hantera inte livsmedel sjalv om du har krédkningar och/eller
diarréer. Har du verksamhet hemma i ditt kok, hantera inte
livsmedel heller om nagon annan ar magsjuk hemma.

Jobba inte om du sjélv &r magsjuk.

Bakning

Andra livsmedel kan foro-
renas av mjol och andra
ingredienser som ingar vid
bakningen

Bakning halls atskilt fran annan verksamhet
vid beredningen, antingen pa separat arbetsyta
eller atskilt i tid med reng6ring mellan. Ren-
goring sker sedan av arbetsytor, utrustning
och redskap.

Verksamhet ute

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
kan tillforas fran personer
som bereder livsmedel,
fran en ravara till en an-
nan ravara. Livsmedlen
kan fororenas av andra
livsmedel, exempelvis att
ra kottfars fororenar sal-
lad

Se i avsnittet om hygienregler vid beredning i
registrerad (anmald) lokal.

Vid beredning ute behdvs handtvatt.

Samtliga ravaror, som anvands och som inte
hettas upp innan den &ts upp, kan &tas som de
ar utan fara med undantag av kottfars. Vid
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beredning av kottfars, som inte ar upphettat,
ska kottfarsen hallas val atskilt fran andra
livsmedel. Sarskild kniv och skarbrada till
kottfarsen ska anvandas och hénderna ska
tvattas efter beredningen. Alternativt anvénds
engangshandskar. Handskarna ska inte an-
vandas till hantering av andra livsmedel, utan
att bytas ut. Tvétta alltid hdnderna innan du
tar pa handskarna.

Skadliga mikroorganismer
kan tillvaxa alltfor mycket

Ravaror, som har blivit 6ver och varit framme
sparas inte. Det galler kottfars och hambur-
gare, men inte andra livsmedel, som inte &r
kylvaror.

Skadliga mikroorganismer
kan dverleva grillningen
eller stekningen

Vid grillningen eller stekningen ska tempera-
turen Overstiga +70°C och/eller att den ser
genomstekt inuti, for att mikroorganismerna
ska kunna elimineras.

Skadedjur tillfor forore-
ningar

Om livsmedel ligger framme far platsen inte
lamnas, sa att faglar eller andra djur kan
komma &t dessa livsmedel och fororena dem.

Vid transporter och lagring

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
vaxer vid transporter och
lagring om temperaturen
ar for hog eller tiden ar
for lang

Temperaturen under transport och lagring ar
hogst +8°C eller lagre om det star s& pa for-
packningen. Se &ven om temperaturer under
punkt 4. Termometer finns med transport och
i kyl. Denna temperatur kontrolleras regel-
bundet. I kyl, varje dag och i transportbehal-
lare vid varje aktivitet. Kontrollerna behover
inte journalfdras.

Kolla alltid bast fore dag eller sista forbruk-
ningsdag pé de ravaror ni koper. Aven om
detta datum inte har 6pt ut, lukta alltid pa
kansliga livsmedel. Kasta de livsmedel, som
inte luktar bra. Om bast fore dag har 16pt ut,
kan livsmedlet &nda anvandas. Du avgor att
du kan anvéanda livsmedlet. Ar du oséker sa
kasta livsmedlet.

Gor alltid en egen bedémning om det finns nagra fler faror.
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10 Varma och kalla ratter genom catering
Arrangoren bereder fa livsmedel

| registrerad (anmald) lokal

4 Inkop och lagring
e Inga sarskilda krav vid inkop eller lagring, mer an kontroll av temperatur pa

kylvaror, hogst +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningen. Frysvaror
bor halla hogst -18°C, men hdgre temperatur &r tillatet. Temperaturer vid
sjalva inkopet behover inte kontrolleras.

e FOr fisk och skaldjur rekommenderas hdgst +2°C. For gravad och kallrokt
fisk samt kottfars rekommenderas hogst +4°C.

5 Bakning

e Brodet bakar du sjalv eller koper in fardigt. Bakning kan ske pa hall éver 6p-
pen eld, med gasol mm.

e Tank pa de som ar allergiska eller 6verkansliga vid egen bakning eller de
livsmedel som du tar med dig ut! Se till att du far ratt information fran ca-
teringsforetaget.

6 Beredning
e Ravarorna forvaras i behallare med lock i kyla, om det behdvs, helst i hogst

+8°C. Se &ven om temperaturer under punkt 4.
e Ovriga saker kan packas i backar eller pa annat sitt.
e Engangs- eller porslin (muggar, glas, tallrikar, bestick mm) kan anvandas.
o Kaffe/te gor du sjalv i registrerad (anmald) lokal eller kokas detta ute.

Transport

7 Transport
e | lada eller back med lock och med kylklampar, savida inte temperaturen ute

understiger +8°C och att aven transportutrymmet haller en sadan 1ag tempe-
ratur.

e Varm mat bor halla lagst +60°C, men inte under +55°C.

e Transport som understiger tva timmar kan ske utan kyla. Om 6verblivna kyl-
varor ska sparas maste de transporteras och forvaras i kyla, hogst +8°C, hela
tiden. Se aven om temperaturer under punkt 4.

Utomhus

8 Beredning ute
e Kaffe och vatten kan kokas utomhus. Endast dricksvatten far anvandas.

e Ravaror och varm och kall mat som har statt framme och som blivit 6ver kas-
tas. Brod kan sparas.

e Arbetsplatsen lamnas inte sa lange livsmedel som inte &r packade star
framme, pa grund av faglar och andra skadedjur.

e Varm mat kan halla under +55°C i hdgst tva timmar och darefter ska denna
mat kastas.

e Brod och andra ravaror, som ska dtas kalla, kan skéras ute pa plats (skarbrada
och kniv behovs).

e Ravarorna, som ar kvar i sina forpackningar eller behallare kan sparas, om
temperaturen inte dverstigit +8°C pa de ravaror, som &r beroende av forvaring

i kyla. Se dven om temperaturer under punkt 4.
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9 Personlig hygien

e Vatten till handtvatt behdvs. Dunk med tappkran kan anvandas och flaska
med flytande tval och papper att torka handerna med. Vatten fran dunk kan
ocksa héllas over i ett handfat, som anvands for tvatt av hander. (For skotsel
av dunkar, se avsnitt 16.4.3). Vatten for handtvatt och rengdring behdver inte
vara av dricksvattenskvalitet, men ska vara rent (se avsnitt 16.2.1).

e Det kan vara lampligt att anvanda engangshandskar. Handskarna ska inte
anvandas till hantering av olika livsmedel, utan att bytas ut. Tvétta alltid han-
derna innan du tar pa dig handskarna.

e Dricksvatten tas med fran registrerad (anméld) lokal och déar vattnet ocksa &r
kontrollerat.

e Vid frysgrader utomhus, da vattnet riskerar att frysa till is kan alkogel anvan-
das till handerna och engangshandskar kan vara ett alternativ.

e Nar livsmedel hanteras och bereds anvands forklade och uppkavlade armar
eller andra skyddsklader, om det ar nodvéndigt.

Transport tillbaka

10 Transport

e Avfall (rdvaror, servetter mm) tas till (anmald) registrerad lokal och avfalls-
behallare dér anvands.

e Livsmedel som ska sparas transporteras tillbaka i hogst +8°C. Se &ven om
temperaturer under punkt 4.

| registrerad (anmald) lokal

11 Diska och rengor

e Diskning kan ske utomhus, med dricksvatten eller vatten som bedéms som
rent.

e Diskning kan &ven ske i registrerad (anmaéld) lokal. Annan utrustning kan
ocksa diskas i denna lokal.

Egenkontroll och HACCP-plan for varma och kalla ratter genom catering

e Egenkontroll behdvs och dessa branschriktlinjer kan anvandas. Kom ihag att
anpassa dessa rutiner, sa att de stammer 6verens med det du gor. Om du ska
ha journaler att fylla i bestimmer du sjéalv over.

e En faroanalys enligt HACCP-systemet kan behdvas, se vidare i nésta avsnitt
om faror.

e Sdrskild rutin for personlig hygien ar sérskilt viktig vid catering.

e Kontroll av temperatur fran inkop till beredning till servering ar viktigt.
Hogsta temperatur ska vara +8°C eller lagre om det star sa pa férpackningarna
(se undantag pa detta under punkt 7, men dven under punkt 4). Termometer
kan da behovas. Journalforing &r inte nddvandig.

e Kontroll av temperatur ska ske av att varm inte understiger +55°C i mer &n
tva timmar.

e Aven deltagarna bor folja hygienreglerna om handtvétt.
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10 Faror med varma och kalla ratter vid catering
Arrangdren bereder fa livsmedel

Faror

Atgarder

Allergener

Ta alltid reda pa om nagon av dina gaster ar allergisk eller
Overkanslig mot ett eller flera livsmedel. Se vidare under av-
snittet om allergener.

Uteslut helst de ravaror som gaster &r allergiska eller 6ver-
kansliga mot. Alternativet ar att annan mat gors till dem.

Om det behovs se till att fa ordentlig information fran leve-
rantéren av livsmedlen.

Om det behdvs se till att information om allergener finns for
de livsmedel du koper in. FOorpackat fikabrod ska vara markta
enligt de regler som finns. Kdper du livsmedel som inte ar
forpackade och som bestar av flera ingredienser, fraga da per-
sonalen noga om innehallet i livsmedlen. Kan de inte svara, sa
far du valja nagot annat.

Om du bakar var medveten om allergenerna. Se vidare under
avsnittet 16.15 om allergener.

Magsjuka
hos perso-
nal

Hantera inte livsmedel sjalv om du har krakningar och/eller
diarréer. Har du verksamhet hemma i ditt kok, hantera inte
livsmedel heller om nagon annan ar magsjuk hemma.

Jobba inte om du sjalv &r magsjuk.

Bakning

bakningen

Andra livsmedel kan foro- | Bakning halls atskilt fran annan verksamhet
renas av mjol och andra vid beredningen, antingen pa separat arbetsyta
ingredienser som ingar vid | eller atskilt i tid med reng6ring mellan. Ren-

goring sker sedan av arbetsytor, utrustning
och redskap.

Verksamhet ute

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer | Se i avsnittet om hygienregler vid beredning i
kan tillforas fran personer | registrerad (anméld) lokal.
som bereder livsmedel,

fran en ravaratillen an- | Vid beredning ute beh6vs handtvatt.
nan ravara. Livsmedlen
kan férorenas av andra
livsmedel, exempelvis att
ra kottfars fororenar sal-
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Skadliga mikroorganismer
kan tillvaxa alltfor mycket

Ravaror som inte kraver kylforvaring kan
sparas dven om de statt framme.

Vid varmhallningen ska temperaturen inte
understiga +55°C i mer &n tva timmar, for om
denna tid blir alltfor Iang kan skadliga mikro-
organismer véxa och det kan finnas risk for
matforgiftning. Sadan mat ska kastas.

Skadedjur tillfor forore-
ningar

Om livsmedel ligger framme far platsen inte
lamnas, sa att faglar eller andra djur kan
komma at dessa livsmedel och fororena dem.

Vid transporter och lagring

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
vaxer vid transporter och
lagring om temperaturen
ar for hog (vid varmhall-
ning for 1ag) eller tiden ar
for lang

Temperaturen under transport och lagring ar
hogst +8°C eller lagre om det star sa pa for-
packningen. Se &ven om temperaturer under
punkt 4. Termometer finns med transport och
i kyl. Denna temperatur kontrolleras regel-
bundet. I kyl, varje dag och i transportbehal-
lare vid varje aktivitet. Kontrollerna behéver
inte journalforas.

Temperaturen for varm mat under transport
bor vara lagst +60°C, men inte under +55°C.
Om temperaturen anda understiger +55°C, sa
ska maten kastas efter tva timmar under
denna temperatur.

Kolla alltid bast fore dag eller sista forbruk-
ningsdag pé de ravaror ni koper. Aven om
detta datum inte har 6pt ut, lukta alltid pa
kansliga livsmedel. Kasta de livsmedel, som
inte luktar bra. Om bast fore dag har 16pt ut,
kan livsmedlet &nda anvandas. Du avgor att
du kan anvéanda livsmedlet. Ar du oséker sa
kasta livsmedlet.

Gor alltid en egen bedémning om det finns nagra fler faror.
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11 Varm mat som soppa och wokad mat
Maten bereds av arrangéren utomhus

| registrerad (anmald) lokal
4 Inkop och lagring
e Inga sarskilda krav vid inkop eller lagring, mer an kontroll av temperatur pa
kylvaror, hogst +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningen. Frysvaror
bor halla hogst -18°C, men hdgre temperatur &r tillatet. Temperaturer vid
sjalva inkopet behover inte kontrolleras.
e FOr fisk och skaldjur rekommenderas hdgst +2°C. For gravad och kallrokt
fisk samt kottfars rekommenderas hogst +4°C.
5 Bakning
e Brodet bakar du sjalv eller koper in fardigt. Bakning kan ske pa héll éver 6p-
pen eld, med gasol mm.
e Tank pa de som ar allergiska eller 6verkansliga vid egen bakning eller de
livsmedel som du tar med dig ut!

6 Beredning
e Ravarorna forvaras i behallare med lock i kyla, om det behdvs, helst i hogst

+8°C. Se dven om temperaturer under punkt 4.

e Beredning kan ske i forvag och alla dessa ravaror kan packas i lampliga be-
hallare. Olika livsmedel som kétt och grénsaker ska packas var for sig.
Samma sak galler skaldjur och fisk.

e Ovriga saker kan packas i backar eller pa annat satt.

e Engangs- eller porslin (muggar, glas, tallrikar, bestick mm) kan anvéandas.

o Kaffe/te gor du sjalv i registrerad (anméld) lokal eller kokas detta ute.

Transport

7 Transport

e | lada eller back med lock och med kylklampar, savida inte temperaturen ute
understiger +8°C och att aven transportutrymmet haller en sadan 1ag tempe-
ratur.

e Transport som understiger tva timmar kan ske utan kyla. Om 6verblivna kyl-
varor ska sparas maste de transporteras och forvaras i kyla, hogst +8°C, hela
tiden. Se &ven om temperaturer under punkt 4.

Utomhus

8 Beredning ute
e Kaffe och vatten kan kokas utomhus. Endast dricksvatten far anvandas.

e Ravaror och varm och kall mat som har statt framme och som blivit 6ver kas-
tas. Brod kan sparas.

e Arbetsplatsen lamnas inte s lange livsmedel som inte &r packade star
framme, pa grund av faglar och andra skadedjur.

e Varm mat kan halla under +55°C i hogst tva timmar och darefter ska denna
mat kastas.

e Brod och andra ravaror som éts kalla kan skaras ute pa plats (skarbrada och
kniv behdvs) och bor hallas atskilt fran andra livsmedel, som ska hettas upp.

e Ravarorna, som ar kvar i sina foérpackningar eller behallare kan sparas, om
temperaturen inte 6verstigit +8°C pa de ravaror, som ar beroende av forvaring
i kyla. Se &ven om temperaturer under punkt 4.
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9 Upphettning

e Ravaror till den wokade maten kan forberedas ute och nagon atskillnad mel-
lan olika livsmedel behdvs inte, eftersom allt ska wokas i samma wokpanna.
Samma sak galler dven for soppan, eftersom alla ravaror ska inga dar.

10 Personlig hygien

e Vatten till handtvétt behdvs. Dunk med tappkran kan anvandas och flaska
med flytande tval och papper att torka handerna med. Vatten fran dunk kan
ocksa héllas over i ett handfat, som anvands for tvatt av hander. (For skotsel
av dunkar, se avsnitt 16.4.3). Vatten for handtvatt och rengdéring behdver inte
vara av dricksvattenskvalitet, men ska vara rent (se avsnitt 16.2.1).

e Det kan vara lampligt att anvanda engangshandskar. Handskarna ska inte
anvandas till hantering av olika livsmedel, utan att bytas ut. Tvétta alltid hén-
derna innan du tar pa dig handskarna.

e Dricksvatten tas med fran registrerad (anmald) lokal och dar vattnet ocksa ar
kontrollerat.

e Vid frysgrader utomhus, da vattnet riskerar att frysa till is kan alkogel anvan-
das till handerna och engangshandskar kan vara ett alternativ.

e Nar livsmedel hanteras och bereds anvands forklade och uppkavlade armar
eller andra skyddsklader, om det dr nédvéndigt.

Transport tillbaka

11 transport
e Avfall (rdvaror, 6verblivna livsmedel, servetter mm) tas med hem och av-
fallsbehallare hemma anvands.

e Livsmedel som ska sparas transporteras tillbaka i htgst +8°C.

| registrerad (anmald) lokal

12 Diska och rengor
e Diskning kan ske utomhus, med dricksvatten eller vatten som bedéms som
rent.

e Diskning kan &ven ske i registrerad (anmaéld) lokal. Annan utrustning kan
ocksa diskas i denna lokal.

Egenkontroll och HACCP-plan fér varm mat som soppa och wokad mat

e Egenkontroll behdvs och dessa branschriktlinjer kan anvandas. Kom ihag att
anpassa dessa rutiner, sa att de stammer 6verens med det du gér. Om du ska
ha journaler att fylla i bestimmer du sjéalv over.

e En faroanalys enligt HACCP-systemet kan behdvas, se vidare i ndsta avsnitt
om faror.

e Sérskild rutin for personlig hygien ar sarskilt viktig vid beredning av soppa
och wokad mat.

e Kontroll av temperatur fran inkop till beredning till servering ar viktigt.
Haogsta temperatur ska vara +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningarna
(se undantag pa detta under punkt 7, men aven under punkt 4). Termometer
kan da behovas. Journalforing ar inte nddvandig.

e Kontroll av temperatur ska ske av att varm mat inte understiger +55°C i mer
an tva timmar.
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11 Faror med soppa och wokad mat
Maten bereds av arrangéren utomhus

Faror

Atgérder

Allergener

Ta alltid reda pa om nagon av dina gaster ar allergisk eller
overkanslig mot ett eller flera livsmedel. Se vidare under av-
snittet om allergener.

Uteslut helst de ravaror som gaster ar allergiska eller éver-
kansliga mot. Alternativet ar att annan mat gors till dem.

Om det behdvs se till att fa ordentlig information fran leve-
rantéren av livsmedlen.

Om det behovs se till att information om allergener finns for
de livsmedel du koper in. Forpackat fikabrdd ska vara markta
enligt de regler som finns. Kdéper du livsmedel som inte &r
forpackade och som bestar av flera ingredienser, fraga da per-
sonalen noga om innehallet i livsmedlen. Kan de inte svara, sa
far du vélja nagot annat.

Om du bakar var medveten om allergenerna. Se vidare under
avsnittet 16.15 om allergener.

Magsjuka
hos perso-
nal

Hantera inte livsmedel sjalv om du har krédkningar och/eller
diarréer. Har du verksamhet hemma i ditt kok, hantera inte
livsmedel heller om nagon annan ar magsjuk hemma.

Jobba inte om du sjélv &r magsjuk.

Bakning

Andra livsmedel kan féro- | Bakning halls atskilt fran annan verksamhet
renas av mjol och andra vid beredningen, antingen pa separat arbetsyta
ingredienser som ingar vid | eller atskilt i tid med reng6ring mellan. Ren-

bakningen

goring sker sedan av arbetsytor, utrustning
och redskap.

Verksamhet ute

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer | Se i avsnittet om hygienregler vid beredning i
kan tillforas fran personer | registrerad (anmald) lokal.

som bereder livsmedel,

fran en ravara till en an- Vid beredning ute behdvs handtvatt.

nan ravara. Livsmedlen
kan fororenas av andra
livsmedel, exempelvis att
ra kottfars fororenar sal-

lad
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Skadliga mikroorganismer
kan tillvaxa alltfor mycket

Ravaror som inte kraver kylforvaring kan
sparas dven om de statt framme.

Skadliga mikroorganismer
kan overleva

Samtliga ingredienser som ingar i soppa och
wokad mat ska vara ordentligt upphettade.

Skadedjur tillfor forore-
ningar

Om livsmedel ligger framme far platsen inte
lamnas, sa att faglar eller andra djur kan
komma at dessa livsmedel och fororena dem.

Vid transporter och lagring

Skadliga mikroorganismer
vaxer vid transporter och
lagring om temperaturen
ar for hog eller tiden ar
for lang

Temperaturen under transport och lagring &r
hogst +8°C eller lagre om det star sa pa for-
packningen. Se &ven om temperaturer under
punkt 4. Termometer finns med transport och
i kyl. Denna temperatur kontrolleras regel-
bundet. I kyl, varje dag och i transportbehal-
lare vid varje aktivitet. Kontrollerna behover
inte journalforas.

Kolla alltid bast fore dag eller sista forbruk-
ningsdag pé de ravaror ni képer. Aven om
detta datum inte har 6pt ut, lukta alltid pa
kansliga livsmedel. Kasta de livsmedel, som
inte luktar bra. Om bast fore dag har 16pt ut,
kan livsmedlet &nda anvandas. Du avgor att
du kan anvéanda livsmedlet. Ar du oséker sa
kasta livsmedlet.

Gor alltid en egen bedémning om det finns nagra fler faror.
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12 Varm mat och dryck
Arrangdren bereder maten inomhus

| registrerad (anmald) lokal

4 Inkop och lagring

e Inga sarskilda krav vid inkop eller lagring, mer an kontroll av temperatur pa
kylvaror, hogst +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningen. Frysvaror
bor halla hogst -18°C, men hdgre temperatur &r tillatet. Temperaturer vid
sjalva inkopet behover inte kontrolleras.

e FOr fisk och skaldjur rekommenderas hdgst +2°C. For gravad och kallrokt
fisk samt kottfars rekommenderas hogst +4°C.

5 Bakning

e Brodet koper du in eller bakar sjélv. Bakning kan ske pa hall 6ver éppen eld,
med gasol mm,

e Tank pa de som éar allergiska eller 6verkansliga vid egen bakning eller de
livsmedel som du tar med dig ut!

6 Tillagning/ varma upp
e Endel mat kan lagas till (hettas upp) i forvag.
7 Kylning

e Denna mat kan varmhallas eller kylas ner, for att senare serveras kall eller
hettas upp pa nytt utomhus. Kylning bor ske fran +60°C ner till +8°C pa
hogst 4 timmar.

8 Beredning

e Du forbereder ravaror i registrerad (anmald) lokal, om det behovs.

e Potatis och andra rotfrukter kan du skala i den registrerade (anmélda) loka-
len. Tank pa att gora detta skilt i tid fran annan hantering av livsmedel och
att rengora mellan.

e Livsmedel packas i behallare med lock och férvaras i hogst +8°C. Se dven
om temperaturer under punkt 4.

e Beredning kan ske i forvag och alla dessa livsmedel kan packas i lampliga
behallare. Olika livsmedel som kott och gronsaker ska packas var for sig.
Samma sak galler skaldjur och fisk.

o Ovriga saker kan packas i backar eller pa annat sitt.

e Engangs- eller porslin (muggar, glas, tallrikar, bestick mm) kan anvéndas.

o Kaffe/te gor du i den registrerade (anmalda) lokalen eller kokas detta ute.

Transport

9 Transport

e | lada eller back med lock och med kylklampar, savida inte temperaturen ute
understiger +8°C och att aven transportutrymmet haller en sadan lag tempe-
ratur.

e Varm mat bor halla lagst +60°C, men inte under +55°C.

e Upptining kan ske under transport.

e Transport som understiger tva timmar kan ske utan kyla, om kylvarorna dar-
efter laggs fram och sedan &ts upp. Om 6verblivna kylvaror ska sparas maste
de transporteras och forvaras i kyla, hogst +8°C, hela tiden. Se dven om tem-
peraturer under punkt 4.
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Utomhus

10 Beredning ute

Kaffe och vatten kan kokas utomhus. Endast dricksvatten far anvandas.

Kniv och skérbrador behovs, en skarbréda och kniv till gronsaker och rotfruk-
ter anvands och flera skarbrédor och knivar till andra livsmedel. Ytterligare
en kniv och skarbrada kan behdvas till att skdra upp brod. Tank pa att du inte
skéar olika typer av livsmedel, sa att livsmedel fororenar varandra. Hink med
varmt vatten kan behdvas for rengoring av knivar och skéarbraden. Dessa red-
skap skoljs med rinnande vatten fran dunk med kran. Knivar och skarbrador,
som anvands till livsmedel som ats kalla, anvands inte till livsmedel som ska
hettas upp. Tank pa att knivar och skarbrador kan fora over allergener till
livsmedel som inte innehaller dessa allergener.

Potatis och andra rotfrukter kan skalas utomhus.

Plastduk eller liknande kan behdvas nar olika livsmedel 1aggs upp och &ven
behallare eller fat till olika ravaror.

Arbetsplatsen lamnas inte sa lange livsmedel som inte ar packade star
framme, pa grund av faglar och andra skadedjur.

Ravaror som blir 6ver sparas och tas tillbaka, s lange temperatur pa kylvaror
kan halla hogst +8°C. Se aven om temperaturer under punkt 4.

Mat kan serveras som buffe.

Buffén behover inte hallas under kyla, men dverblivna livsmedel kan behova
kastas.

Varm mat kan halla lagre temperatur an +55°C, om denna tid inte Gverstiger
tva timmar.

11 Upphettning/ tillagning

Livsmedel kan lagas till 6ver 6ppen eld, gasol och liknande.
Livsmedel kan lagas till i kokgrop. Dessa livsmedel packas da in i folie eller
pa annat lampligt satt.

12 Personlig hygien

Vatten till handtvatt behdvs. Dunk med tappkran kan anvandas och flaska
med flytande tval och papper att torka handerna med. Vatten fran dunk kan
ocksa héllas over i ett handfat, som anvands for tvatt av hander (for skotsel
av dunkar, se avsnitt 16.4.3). Vatten for handtvatt och rengdring behdver inte
vara av dricksvattenskvalitet, men ska vara rent (se avsnitt 16.2.1).

Det kan vara lampligt att anvanda engangshandskar. Handskarna ska inte
anvandas till hantering av olika livsmedel, utan att bytas ut. Tvétta alltid han-
derna innan du tar pa dig handskarna.

Dricksvatten tas med fran registrerad (anméld) lokal och dar vattnet ocksa ar
kontrollerat.

Vid frysgrader utomhus, da vattnet riskerar att frysa till is kan alkogel anvan-
das till handerna och engangshandskar kan vara ett alternativt.

Nar olika livsmedel skars, hanteras och hettas upp anvénds férklade och upp-
kavlade armar eller andra skyddsklader. Harskydd bor anvéandas.

Transport tillbaka

13 Transport

Avfall tas till registrerad (anméld) lokal och avfallsbehallare dar anvands.
Livsmedel som ska sparas transporteras tillbaka i hdgst +8°C. Se dven om
temperaturer under punkt 4.
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registrerad (anmald) lokal

14 Diska och rengor

Diskning kan ske utomhus, med dricksvatten eller vatten som beddms som
rent.

Diskning kan dven ske i registrerad (anmald) lokal. Annan utrustning kan
ocksa diskas i denna lokal.

Egenkontroll och HACCP-plan fér varm mat och dryck

Egenkontroll behdvs och dessa branschriktlinjer kan anvandas. Kom ihag att
anpassa dessa rutiner, sa att de stammer 6verens med det du gér. Om du ska
ha journaler att fylla i bestimmer du sjéalv over.

En HACCP-plan kan behgvas, se vidare om HACCP. Om du har en CCP ska
den alltid journalforas.

Sarskild rutin for personlig hygien ar sérskilt viktig vid beredning av olika
ravaror.

Kontroll av temperatur ska ske av att varm mat inte understiger +55°C i mer
an tva timmar.

Kontroll av temperatur fran inkdp till beredning till servering ar viktigt.
Hogsta temperatur ska vara +8°C for kylvaror eller lagre om det star sa pa
forpackningarna (se undantag pa detta under punkt 9, men aven under punkt
4). Frysta varor kan tinas under transport. Vissa livsmedel ska hettas upp till
minst +70°C. Kylning av varma livsmedel bor inte ta mer an 4 timmar ner till
+8°C. Termometer kan da behoévas. Journalféring ar inte nodvandig.
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12 Faror med varm mat och dryck
Arrangdren bereder maten inomhus

Faror

Atgérder

Allergener

Ta alltid reda pa om nagon av dina gaster ar allergisk eller
overkanslig mot ett eller flera livsmedel. Se vidare under av-
snittet om allergener.

Uteslut helst de ravaror som gaster ar allergiska eller éver-
kansliga mot. Alternativet ar att annan mat gors till dem.

Om det behdvs se till att fa ordentlig information fran leve-
rantéren av livsmedlen.

Om det behovs se till att information om allergener finns for
de livsmedel du koper in. Forpackat fikabrdd ska vara markta
enligt de regler som finns. Kdper du livsmedel som inte ar
forpackade och som bestar av flera ingredienser, fraga da per-
sonalen noga om innehallet i livsmedlen. Kan de inte svara, sa
far du vélja nagot annat.

Om du bakar var medveten om allergenerna. Se vidare under
avsnittet 16.15 om allergener.

Magsjuka
hos perso-
nal

Hantera inte livsmedel sjalv om du har krédkningar och/eller
diarréer. Har du verksamhet hemma i ditt kok, hantera inte
livsmedel heller om nagon annan ar magsjuk hemma.

Jobba inte om du sjélv &r magsjuk.

4 Inkop och lagring

Faror Atgarder

Livsmedel kan innehalla Inkop sker fran kanda leverantorer.

skadliga mikroorganismer

och andra fororeningar

Tillvaxt av skadliga Forvaring av kylvaror i hogst +8°C eller lagre
mikroorganismer om sa star pa forpackningarna. Se dven om

temperaturer under punkt 4.

Kolla alltid bast fore dag eller sista forbruk-
ningsdag pé de ravaror ni koper. Aven om
detta datum inte har 16pt ut, lukta alltid pa
kansliga livsmedel. Kasta de livsmedel, som
inte luktar bra. Om bést fore dag har 16pt ut,
kan livsmedlet &nda anvandas. Du avgor att
du kan anvianda livsmedlet. Ar du oséker sa
kasta livsmedlet.

Olika livsmedel kan foro- | Livsmedel lagras packade eller om lagring
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rena varandra

sker av livsmedel som inte ar packade, halls
olika livsmedel atskilda.

5 Bakning

Andra livsmedel kan foro-
renas av mjol och andra
ingredienser som ingar vid
bakningen

Bakning halls atskilt fran annan verksamhet
vid beredningen, antingen pa separat arbetsyta
eller atskilt i tid med rengdring mellan. Ren-
goring sker sedan av arbetsytor, utrustning
och redskap.

6 Tillagning — varma upp

Skadliga mikroorganismer
overlever

Upphettning sker till minst +70°C. Detta kon-
trolleras med termometer eller genom att kott-
farsratter och kyckling upphettas sa att de ser

genomstekta ut och att kottsaften fran dem ar

Klar.

7 Kylning

Skadliga mikroorganismer
vaxer till vid for langsam
kylning

Kylning av upphettade livsmedel sker fran
+60°C ner till +8°C inom hogst 4 timmar.

8 Beredning

Skadliga mikroorganismer
kan tillféras fran en ra-
vara till en annan ravara,
fran redskap och utrust-
ning

Olika livsmedel halls isér vid beredningen.
Detta kan ske i olika rum, vid olika arbetsytor
eller pa samma arbetsytor skilt at i tid med
rengoring mellan. Redskap, utrustning och
hander behover ocksa rengoras.

9 Transport

Skadliga mikroorganismer
vaxer till under transport
om temperatur pa kylva-
ror har varit for hdg och
for varmhallna livsmedel,
for lag samtidigt som tiden
har varit alltfor lang

Kylvaror transporteras i hogst +8°C. Undan-
taget ar om temperaturen har varit hdgre an
sd, under hogst tva timmar och livsmedlen
darefter konsumeras och inte sparas efterat.
Se &ven om temperaturer under punkt 4.

Termometer finns med vid transport. Denna
temperatur kontrolleras regelbundet. | kyl i
transportbehallare. Kontrollerna behover inte
journalforas.

Varmhallning sker i temperatur vid lagst
+55°C, men kan vara under denna temperatur
i hogst tva timmar enligt ovan och pa samma
sétt som for kylvaror.
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10 Beredning ute

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
kan tillféras fran en ra-
vara till en annan ravara,
fran redskap och utrust-
ning

Vid beredning av kottfars och kyckling ska
dessa beredas och hallas val atskilda fran
varandra och fran andra livsmedel. Detta gal-
ler arbetsplatser, skarbréaden och redskap.
Livsmedel skall hallas isér sa att allergener
inte kan 6verforas fran ett livsmedel till ett
annat.

Tillvaxt av skadliga
mikroorganismer

Ravaror som inte kraver kylforvaring kan
sparas dven om de statt framme.

Skadedjur tillfor forore-
ningar

Om livsmedel ligger framme far platsen inte
lamnas, sa att faglar eller andra djur kan
komma at dessa livsmedel.

11 Upphettning/tillagning

Skadliga mikroorganismer
kan overleva

Upphettning av kéttfars och fagel ska vara
lagst +70°C. Kontrollera genom métning med
termometer eller genom att skara igenom
kottet. Kottet ska se helt genomstekt ut och
kottsaften ska vara Klar.

12 Personlig hygien

Skadliga mikroorganismer
kan tillforas fran personer
som bereder livsmedel

Se i avsnittet om hygienregler vid beredning i
registrerad (anmald) lokal.

Vid beredning ute behdvs handtvatt.

Noggrann handtvétt ar viktig och aven
skyddsklader kan bli fororenade. Skyddskla-
der ska da kunna bytas. Ombyte ska finnas.
Engangshandskar &r en fordel att anvanda.
Handskar ska inte anvandas till hantering av
olika livsmedel, utan att bytas ut. Tvétta alltid
handerna innan du tar pa handskarna.

13 Transport tillbaka

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
vaxer till under transport
om temperatur pa kylva-
ror har varit for hég och
tiden har varit alltfér lang

Temperaturen under transport och lagring &r
hogst +8°C eller lagre om det star sa pa for-
packningen. Se under 9 Transport. Se ocksa
om temperaturer under punkt 4.

Livsmedel, som har haft foér h6g temperatur
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vid verksamheten ute sparas inte.

Skadliga mikroorganismer
kan tillforas fran avfall till
livsmedel

De livsmedel som ska sparas halls val at-
skilda fran avfall under transport.

14 Diska och rengor

Skadliga mikroorganismer
kan véaxa och tillféras
andra livsmedel i lokalen
dar rengdring och disk-
ning sker

Diskning och rengoring av utrustning och
redskap fran utomhusmatlagningen sker skilt
at i tid fran annan verksamhet. Detta kan ske i
samma utrymme déar beredning sker med ren-
goring, efter att dessa lokaler har anvants.

Gor alltid en egen beddmning om det finns nagra fler faror.
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13 Varm mat och dryck med tillbeh6r
Arrangdren bereder maten utomhus

| registrerad (anmald) lokal

4 Inkop och lagring

e Inga sarskilda krav vid inkop eller lagring, mer an kontroll av temperatur pa
kylvaror, hogst +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningen. Frysvaror
bor halla hogst -18°C, men hdgre temperatur &r tillatet. Temperaturer vid
sjalva inkopet behover inte kontrolleras.

e FOr fisk och skaldjur rekommenderas hdgst +2°C. For gravad och kallrokt
fisk samt kottfars rekommenderas hogst +4°C.

5 Bakning

e Brodet bakar ni sjalv eller képer in fardigt. Bakning kan ske pa hall dver ép-
pen eld, med gasol mm.

e Tank pa de som ar allergiska eller 6verkansliga vid egen bakning eller de
livsmedel som du tar med dig ut! Ha garna med dig en lista pa vilken mat
som matgasterna ar allergiska eller verkéansliga emot (inget krav).

6 Beredning

e Du forbereder ravaror i registrerad (anmald) lokal, om det behdvs.

e Rotfrukter bor dock lagras separat, om de inte lagras i tata férpackningar el-
ler behallare.

e Potatis och andra rotfrukter kan du skala i den registrerade (anmélda) loka-
len. Tank pa att gora detta skilt i tid fran annan hantering av livsmedel och
att rengdra mellan.

e Livsmedel forvaras i behallare med lock i kyla, om det behovs, helst i hogst
+8°C.

e Beredning kan ske i forvag och alla dessa livsmedel kan packas i lampliga
behallare. Olika livsmedel som kott och gronsaker ska packas var for sig.
Samma sak galler skaldjur och fisk.

e Beredning av dessa livsmedel ska ske skilt at pa olika platser for beredning
eller atskilt i tid med reng6ring mellan i samma lokal.

e Ovriga saker kan packas i backar eller pa annat stt.

e Engangsmaterial eller (porslin, glass, tallrikar, bestick mm) kan anvéndas.

o Kaffe/te gor du sjalv i registrerad (anméld) lokal eller kokas detta ute.

Transport

7 Transport

e | lada eller back med lock och med kylklampar, savida inte temperaturen ute
understiger +8°C och att dven transportutrymmet haller en sadan lag tempe-
ratur. Alternativt kan kylbil anvandas.

e Upptining kan ske under transport.

e Transport som understiger tva timmar kan ske utan kyla. Om 6verblivna kyl-
varor ska sparas maste de transporteras och forvaras i kyla, hogst +8°C, hela
tiden.

Utomhus

8 Beredning ute
e Kaffe och vatten kan kokas utomhus. Endast dricksvatten far anvandas.
e Plastduk eller liknande behovs eventuellt ndr olika livsmedel laggs upp och
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aven behallare eller fat till olika ravaror.

e Arbetsplatsen lamnas inte sa lange livsmedel som inte &r packade star
framme, pa grund av faglar och andra skadedjur.

e Potatis och andra rotfrukter kan skalas utomhus.

e Tank pa att du inte skar olika typer av livsmedel, sa att dessa livsmedel for-
orenar varandra. Hink med varmt vatten behdvs foér rengéring av knivar och
skarbraden. Dessa redskap skoljs med rinnande vatten fran dunk med kran.
Knivar och skérbrador, som anvénds till livsmedel som éts kalla, anvénds inte
till livsmedel som ska hettas upp.

e Révaror till de kalla ratterna kan skaras upp ute. Atskillnad behévs endast for
livsmedel, som innehaller olika allergener. Sadana ravaror bor forberedas in-
omhus i forvag.

e OBS! Upphettning far inte ske av livsmedel utomhus, som sedan kyls ner for
att darefter serveras kallt.

e Ravaror till de varma ratterna ska hallas ordentligt atskilda fran ravaror till de
kalla réatterna. Olika arbetsplatser, skarbréden, redskap och annan utrustning
ska anvandas. Fisk och kott ska hallas isar och beredas atskilt. Kyckling bor
undvikas utomhus. OBS! Ravaror som efter beredning och servering som har
blivit Over ska kastas. Det géller inte de ravaror, som finns kvar i sina for-
packningar och haller rétt temperatur, om de forvaras i kyla. Tank pa att kni-
var och skarbrador kan fora over allergener till livsmedel som inte inne-
haller dessa allergener.

e Mat kan serveras som buffé.

e Buffén behover inte hallas under kyla, men éverblivna livsmedel kan da be-
hdva kastas.

e OBS! Kalla och varma ratter och andra kansliga livsmedel, som har blivit
over, efter serveringen ska kastas. Brod kan sparas.

e Ravarorna, som ar kvar i sina forpackningar eller behallare kan sparas, om
temperaturen inte dverstigit +8°C pa de ravaror, som &r beroende av forvaring
i kyla.

9 Upphettning/tillagning

e Livsmedel kan lagas till 6ver 6ppen eld, gasol och liknande.

e Livsmedel kan lagas till i kokgrop. Dessa livsmedel packas da in i folie eller
pa annat lampligt satt.

e Om kottfars anvands ska denna vara vél genomstekt, minst +70°C. Om fagel
(aven kyckling) lagas till ska den ocksa vara vél genomstekt, minst +70°C.

e Varm mat kan vara under +55°C i hogst tva timmar och darefter ska denna
mat kastas.

10 Personlig hygien

e Vatten till handtvétt behdvs. Dunk med tappkran kan anvandas och flaska
med flytande tval och papper att torka handerna med. Vatten fran dunk kan
ocksa hallas over i ett handfat, som anvands for tvatt av hander. (For skotsel
av dunkar, se avsnitt 16.4.3). Vatten for handtvatt och rengdring behdver inte
vara av dricksvattenskvalitet, men ska vara rent (se avsnitt 16.2.1).

e Det kan vara lampligt att anvanda engangshandskar. Handskarna ska inte
anvéndas till hantering av olika livsmedel, utan att bytas ut. Tvétta alltid han-
derna innan du tar pa dig handskarna.

e Sdrskilt forklade, om man anvénder kortarmat, ska anvandas vid beredning
och servering av maten. Langarmade skyddsklader kan ocksa anvandas. Har-
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skydd bor anvandas.

e Dricksvatten tas med fran registrerad (anmald) lokal och dar vattnet ocksa &r
kontrollerat.

e Vid frysgrader utomhus, da vattnet riskerar att frysa till is kan alkogel anvan-
das till handerna och engangshandskar kan vara ett alternativt.

Transport tillbaka

11 Transport
e Avfall tas till registrerad (anmald) lokal och avfallshehallare dér anvénds.
e Livsmedel som ska sparas transporteras tillbaka i htgst +8°C.

| registrerad (anmald) lokal

12 Diska och rengor

e Diskning kan ske utomhus, med dricksvatten eller vatten som bedéms som
rent.

e Diskning kan dven ske i registrerad (anmald) lokal. Annan utrustning kan
ocksa diskas i denna lokal.

Egenkontroll och HACCP-plan for varm och dryck med tillbehor

e Egenkontroll behdvs och dessa branschriktlinjer kan anvandas. Kom ihag att
anpassa dessa rutiner, sa att de stammer 6verens med det du gér. Om du ska
ha journaler att fylla i bestimmer du sjéalv over.

e Sdrskild faroanalys behdvs och det ska beddmas vilka de kritiska styrpunk-
terna (CCP) &r och hur dessa 6vervakas.

e Sérskild rutin for personlig hygien ar sarskilt viktig vid matlagningen.

e Kontroll av temperatur fran inkop till beredning till servering &r viktigt.
Hogsta temperatur ska vara +8°C eller lagre om det star sa pa férpackningarna
(se undantag pa detta under punkterna 7 och 8). Termometer kan da behovas.
Journalféring ar inte nédvandig.

e Kontroll av temperatur ska ske av att varm mat inte understiger +55°C i mer
an tva timmar.

e Temperaturen i kottfarsen ska 6verstiga +70°C och detta kontrolleras genom
termometer eller genom att skara itu kéttfarsen och da ska den se helt genom-
stekt ut. Samma sak géller om fagel anvands.

e Aven deltagarna bor folja hygienreglerna om handtvatt.
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13 Faror med varm mat och dryck med tillbehor
Arrangdren bereder maten utomhus

Faror

Atgarder

Allergener

Ta alltid reda pa om nagon av dina gaster ar allergisk eller
Overkanslig mot ett eller flera livsmedel. Se vidare under av-
snittet om allergener.

Uteslut helst de ravaror som gaster &r allergiska eller 6ver-
kansliga mot. Alternativet ar att annan mat gors till dem.

Om det behdvs se till att fa ordentlig information fran leve-
rantéren av livsmedlen.

Om det behdvs se till att information om allergener finns for
de livsmedel du koper in. Forpackat fikabrdd ska vara markta
enligt de regler som finns. Kdper du livsmedel som inte ar
forpackade och som bestar av flera ingredienser, fraga da per-
sonalen noga om innehallet i livsmedlen. Kan de inte svara, sa
far du vélja nagot annat.

Om du bakar var medveten om allergenerna. Se vidare under
avsnittet 16.15 om allergener.

Magsjuka
hos perso-
nal

Hantera inte livsmedel sjalv om du har krakningar och/eller
diarréer. Har du verksamhet hemma i ditt kok, hantera inte
livsmedel heller om nagon annan ar magsjuk hemma.

Jobba inte om du sjalv &r magsjuk.

4 Inkop och lagring

Faror Atgarder

Livsmedel kan innehalla Inkop sker fran kanda leverantorer.

skadliga mikroorganismer

och andra féroreningar

Tillvaxt av skadliga Forvaring av kylvaror i hogst +8°C eller lagre
mikroorganismer om sa star pa forpackningarna.

Kolla alltid bast fore dag eller sista forbruk-
ningsdag pa de ravaror ni koper. Aven om
detta datum inte har I6pt ut, lukta alltid pa
kénsliga livsmedel. Kasta de livsmedel, som
inte luktar bra. Om bast fore dag har 16pt ut,
kan livsmedlet dnda anvandas. Du avgor att
du kan anvanda livsmedlet. Ar du oséker sa
kasta livsmedlet.
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Olika livsmedel kan foro-
rena varandra

Livsmedel lagras packade eller om lagring
sker av livsmedel som inte dr packade, halls
olika livsmedel atskilda.

5 Bakning

Andra livsmedel kan foro-
renas av mjol och andra
ingredienser som ingar vid
bakningen

Bakning halls atskilt fran annan verksamhet
vid beredningen, antingen pa separat arbetsyta
eller atskilt i tid med reng6ring mellan. Ren-
goring sker sedan av arbetsytor, utrustning
och redskap.

6 Beredning

Skadliga mikroorganismer
kan tillforas fran en ra-
vara till en annan ravara,
fran redskap och utrust-
ning

Olika livsmedel halls isér vid beredningen.
Detta kan ske i olika rum, vid olika arbetsytor
eller pa samma arbetsytor skilt at i tid med
rengoring mellan. Redskap, utrustning och
hander behdver ocksa rengoras.

7 Transport

Skadliga mikroorganismer
vaxer till under transport
om temperatur pa kylva-
ror har varit for hég sam-
tidigt som tiden har varit
alltfor lang

Kylvaror transporteras i hogst +8°C. Undan-
taget ar om temperaturen har varit hdgre an
sd, under hogst tva timmar och livsmedlen
darefter konsumeras och inte sparas efterat.

Termometer finns med vid transport. Denna
temperatur kontrolleras regelbundet. | kyl i
transportbehallare. Kontrollerna behover inte
journalforas.

8 Beredning ute

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
kan tillforas fran en ra-
vara till en annan ravara,
fran redskap och utrust-
ning

Vid beredning av koéttféars och kyckling ska
dessa beredas och hallas val atskilda fran
varandra och fran andra livsmedel. Detta gél-
ler arbetsplatser, skarbréaden och redskap.
Livsmedel skall hallas isér sa att allergener
inte kan Overforas fran ett livsmedel till ett
annat.

Tillvaxt av skadliga
mikroorganismer

Ravaror som inte kraver kylforvaring kan
sparas dven om de statt framme.

Skadedjur tillfor forore-
ningar

Om livsmedel ligger framme far platsen inte
lamnas, sa att faglar eller andra djur kan
komma at dessa livsmedel.
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9 Upphettning/tillagning

Skadliga mikroorganismer
kan overleva

Upphettning av kéttfars och fagel ska vara
lagst +70°C. Kontrollera genom métning med
termometer eller genom att skara igenom
kottet. Kottet ska se helt genomstekt ut och
kottsaften ska vara Klar.

12 Personlig hygien

Skadliga mikroorganismer
kan tillforas fran personer
som bereder livsmedel

Se i avsnittet om hygienregler vid beredning i
registrerad (anmald) lokal.

Vid beredning ute behdvs handtvétt.

Noggrann handtvétt &r viktig och aven
skyddsklader kan bli fororenade. Skyddskla-
der ska da kunna bytas. Ombyte ska finnas.
Det kan vara lampligt att anvanda engangs-
handskar. Handskarna ska inte anvéandas till
hantering av olika livsmedel, utan att bytas
ut. Tvatta alltid handerna innan du tar pa
handskarna.

13 Transport tillbaka

Faror

Atgarder

Skadliga mikroorganismer
vaxer till under transport
om temperatur pa kylva-
ror har varit fér hog och
tiden har varit alltfor lang

Temperaturen under transport och lagring ar
hogst +8°C eller lagre om det star sa pa for-
packningen. Se under 9 Transport.

Livsmedel, som har haft fér hdg temperatur
vid verksamheten ute sparas inte.

Skadliga mikroorganismer
kan tillforas fran avfall till
livsmedel

De livsmedel som ska sparas halls val atskilt
fran avfall under transport.

14 Diska och reng0r

Skadliga mikroorganismer
kan vaxa och tillféras
andra livsmedel i lokalen
dar rengdring och disk-
ning sker

Diskning och rengdring av utrustning och
redskap fran utomhusmatlagningen sker skilt
at i tid fran annan verksamhet. Detta kan ske i
samma utrymme ddr beredning sker med ren-
goring, efter att dessa lokaler har anvants.

Gor alltid en egen bedomning om det finns nagra fler faror.
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Del 3

Anmalan till myndigheten, eget kok hemma, olika
goda hygieniska rutiner, lagstiftning

©Foto: Per Nilsson, Profox






8 Allmant om livsmedelssakerhet

HOg livsmedelssdkerhet innebdr i forsta hand att manniskor inte blir sjuka eller
skadade av den mat de &ter. God livsmedelssikerhet kan man skapa bade inomhus
eller utomhus. Sékerheten handlar om vilka faror som finns och hur dessa kontrol-
leras.

Farorna kan vara skadliga mikroorganismer, kemiska amnen, skadliga foremal el-
ler allergener. Du hittar mera information om mikroorganismer i avsnitt 10, i de
olika rutinerna, i avsnitt 17 Egenkontroll och HACCP och pa Livsmedelsverkets
hemsida (www.slv.se).

God livsmedelssakerhet handlar ocksa om redlighet. Med redlighet menas att du
inte lurar dina deltagare eller gaster. Detta kan man gora medvetet eller omedve-
tet. Du kan alltsa gora fel omedvetet pa grund av att du saknar kunskaper. Var dar-
for alltid palast.

Du maste veta vilka faror du har nar du jobbar med livsmedel. Las vidare i detta
material och du kommer att hitta mera kunskaper om faror materialet. Skaffa dig
ocksa mera kunskaper pa annat hall om saker hantering av livsmedel. Det kan
vara genom utbildning, internet eller litteratur.

9 Allméant om livsmedelshygien

God livsmedelshygien far du genom goda hygieniska rutiner och hog livsmedels-
sakerhet. Men du vill ocksa att de livsmedel du serverar smakar bra (att det inte
har vuxit for manga mikroorganismer, som gor att livsmedlen smakar och luktar
illa). Mera om god livsmedelshygien hittar du i avsnitt 7 Produktbladen och av-
snitt 15 Goda hygieniska rutiner.

10 Kort om mikroorganismer

Det finns en del viktigt att kdnna till om mikroorganismer och framfor allt om
bakterier och virus. Det finns bade goda och skadliga bakterier. De goda finns till
exempel i filmjolk, syrad korv, i ostar och i andra livsmedel. Dessa bakterier kar
hallbarheten och livsmedelssakerheten pa dessa produkter. Kom ihag att dven da-
liga bakterier kan vaxa i dessa livsmedel.

De skadliga bakterierna kan orsaka forskdmning eller matférgiftning. Forskam-
ningsbakterier blir man inte sjuk av, men de gor att livsmedel smakar och luktar
illa. De som orsakar matforgiftning kan man oftast inte k&nna sjalv nr man &ter
livsmedel. En del luktar eller smakar inte illa.

10.1 Farliga bakterier

Det finns manga olika farliga bakterier och vilka de &r, hur de fungerar, vaxer och
vad man gor &t dem kan du lara dig pa olika kurser. Aven i produktbladen och i de
olika rutinerna hittar du lite mera information om hur du kontrollerar dem.
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10.2 Bakterier som bildar gift i maten

Nagra fa saker om bakterier behdver du i alla fall kunna. Det finns de som bildar
ett gift (toxin) i livsmedlet och det ar giftet som man blir magsjuk av. Det gar fort.
Redan efter nagon eller nagra timmar blir man magsjuk. Giftet forstors inte av
varme, sa har giftet bildats i livsmedlet, maste du kasta detta livsmedel. Dessa
bakterier kan finnas i infekterade sar och i hals och nasa hos manniskor, men dven
i livsmedel. Om du anvénder plaster och engangshandskar och inte hostar 6ver
maten, sa skyddar du livsmedlen bra. Undvik att provsmaka med fingret eller flera
ganger med samma sked. Kom ihag att alltid tvatta hander &ven om du anvander
handskar.

Giftet bildas bara nar temperaturen &r 6ver +10°C. Det finns dven de bakterier
som bildar gifter redan vid strax 6ver +8°C.

Alltsa god personlig hygien och Iaga temperaturer gor att denna bakterie inte
vaxer och bildar gift. Du kan darfor med enkla medel hindra den fran att vaxa i de
livsmedel som du jobbar med.

10.3 Bakterier dor vid upphettning

Alla bakterier, &ven de skadliga, dor vid upphettning. Vid utomhusmatlagning kan
de finnas, framfor allt i kott. Dessa bakterier dor vid upphettning till +70°C eller
mer. Faran géller framst for fagel (kyckling) och kottfarsprodukter. For helt kott
(galler inte kyckling) racker det med att hetta upp ytan val pa kéttet. Da dor de
bakterier som finns dar och det &r mojligt att ata kottet blodigt. Det géller notkott
och viltkott, men kan &ven gélla griskott och vildsvinskétt, om kottet har kontrol-
lerats for trikiner. Det rekommenderas anda att kott av gris och vildsvin &r val ge-
nomstekt.

10.4 Virus

Viruset, som orsakar vinterkraksjuka, orsakar flertal matforgiftningar varje ar.
Detta virus smittar fran manniska till livsmedel och sedan till manniska alternativt
genom direktkontakt mellan manniskor. Virus vaxer inte i livsmedel och smittdo-
sen for att man ska bli magsjuk &r 1ag. Det tar minst 12 timmar efter man atit till
dess man blir magsjuk. Man kan smitta en tid innan man blir magsjuk och en tid
efter man blivit frisk. Hur lange vet man inte.

Har en person berett livsmedel strax innan den personen blir magsjuk bér man
kasta dessa livsmedel. Faran att manniskor blir magsjuka ar alltfor stor. Personer
som drabbats av Norovirus eller Rotavirus ska avvakta i tva dagar efter att sym-
tomen upphort innan arbete med oférpackade livsmedel upptas.

Var noga med att skapa regler kring detta virus och informera din personal vél, sa
att de forstar vad som kan handa. Det finns fall dédr en enda person har orsakat att
600 personer har blivit magsjuka.

10.5 Bakterier som bildar sporer

En del bakterier kan bilda ndgot som kallas sporer. Man kan séga att dessa bakte-
rier “kapslar in sig i ett hért skal”. Dér 6verlever de torka och upphettning. Dessa
bakterier &r jordbakterier. VVanliga bakterier dor vid upphettning, medan sporerna
fran bakterierna 6verlever. Nar temperaturen sedan sjunker ner till +55°C och
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lagre borjar de véxa. Darfor ska du varmhalla mat 6ver +55°C. Kyla ner varm mat
ska ocksa ga snabbt, men du bor undvika att kyla varm mat utomhus. Maste du
anda kyla ner mat, sa stall ner maten i kallt vatten.

Om temperaturen gar ner till +55°C eller lagre &n sa, da ska maten &tas inom
hogst tva timmar. Det som blir dver maste sedan kastas.

11 Starta ett foretag med livsmedel

Bestam alltid forst vad du vill gora. Fraga dig inte vad som gar eller vad du tror att
du kan fa gora. Det galler de maltider som du ska ha, vilken mat du ska laga och
servera och hur du ska gora det. Skapa alltsa forst en hallbar affarsidé. Bransch-
riktlinjen hjélper dig sedan att avgora vad som gar eller vad som inte gar att gora.

Gor darefter en anmaélan till kontrollmyndigheten (miljé och hélsa). Vissa verk-
samheter ar dock undantagna fran att behdva géra anmalan.

Det behdvs inte langre nagot godkannande utan for de flesta livsmedelsverksam-
heter récker det med en anmélan om registrering.

11.1 Anmala eller inte anmala
Du kan ha nagot av foljande foretag eller blandning av dessa verksamheter

e FOretag, som inte behéver gora anmalan for sin verksamhet

e Foretag, som behdver gora anmélan endast for en del av sin verksamhet
och dar deltagarna sjalva gor en del av maten

e Foretag, som behdver géra anmélan dar foretagaren gor alla maltider

11.2 Foretag som inte behdver géra anmalan

Om ett foretag endast gor mat och hanterar livsmedel ett fatal ganger per ar be-
hovs det inte géras nagon anmélan till myndigheten. Det kallas att man inte har
viss kontinuitet.

Du kan inte i foretaget ha ndgon annan livsmedelsverksamhet, exempelvis nagon
beredningslokal, for da galler inte detta. Vilka undantag som finns kan du hitta i

Livsmedelsverkets vagledning — Godk&nnande och registrering av livsmedelsan-
laggningar.

11.3 Gora mat och hantera andra livsmedel tillsammans med gésterna
Anmalan till myndigheten behdvs inte for den hantering av livsmedel som delta-
garna gor sjélva. Du kan hjalpa deltagarna med denna hantering, om ni goér maten
tillsammans.

Exempel fisk

Du har en verksamhet dar deltagarna fiskar och sedan rensar fiskarna. Dessa fiskar
kan sedan tillagas (halstra, steka mm). Gor ni allt detta tillsammans behéver du
inte géra nagon anmalan.
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Exempel naturravaror
Ni plockar bar, véxter, svampar, rétter mm och sedan gor ni nagon eller nagra rat-
ter av detta tillsammans. Da behdvs inte ndgon anmalan.

Exempel kott

Ni jagar tillsammans. Djuren kan ni sedan ta ur, avpalsa och stycka. Detta kan ni
gora utomhus. Nagon anmalan behdvs inte da du gor detta tillsammans med del-
tagarna.

Det kan finnas andra exempel pa vad ni kan gora utan att behdva gora anmalan.

Om du koper in och lagrar livsmedel, sa ar du livsmedelsforetagare for detta och
ska da gora anmalan, for inkdp och lagring till myndigheten.

11.4 Foretag som behdver gora anmalan endast for en del av sin verksam-
het och dar deltagarna sjalva gor en del av maten

Om du, som livsmedelsforetagare koper in, lagrar och/eller forbereder de livsme-
dels du ska anvanda, da ska du géra anmalan om detta till kontrolimyndigheten
(miljé och halsa). Det gor du i den kommun dar du har din verksamhet. Det ar oft-
ast din hemkommun. Du kan sedan &ven ha denna verksamhet i andra kommuner.
Ar du oséker sa fraga kontrollmyndigheten.

Det finns inga direkta begrénsningar 6ver vad du kan gora tillsammans med delta-
garna. Tank dock pa att &ven denna mat ska vara saker, d&ven om deltagarna sjélva
har detta ansvar.

11.5 Foretag som behdver gora anmélan dar foretagaren gor alla malti-
der

Detta kan galla enkla maltider, som kaffe och bullar, men dven tre-ratters malti-
der. Du ska géra anmaélan till myndigheten innan du startar din verksamhet. Du
anvander kommunens egen blankett eller den blankett som finns som bilaga till
denna branschriktlinje. 14 dagar efter att blanketten har kommit in till myndighet-
en kan du starta din verksamhet. Nagot besked fran myndigheten att du far starta
behdver du inte fa. For mobil verksamhet (din verksamhet utomhus) ska du ha ett
bevis fran myndigheten att verksamheten ar registrerad. Du kan starta din verk-
samhet innan 14 dagar har gatt, om myndigheten gar med pa det. Se vidare avsnitt
12 Anmalan till myndigheten.

12 Anmaélan till myndigheten

En livsmedelsforetagare som ska géra mat i utomhusmatlagning ska géra anmaélan
om registrering av livsmedelsanldggningen till kontrollmyndigheten (milj6 och
hélsa). Du, som ar féretagare, kan ha verksamhet inomhus med en beredningslo-
kal och verksamhet utomhus. For dessa bada verksamheter gor du en anmalan, ef-
tersom de &r beroende av varandra. Anmalan gor du till myndigheten i den kom-
mun dar du har din verksamhet. Denna anmalan galler sedan i hela Sverige och
aven andra EU-lander.

| anmélan ska du gora detta:
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Vad ni ska gora

Kommentar

Ga in pa kommunens hemsida i den
kommun du bor i och sk efter blankett
for anmaélan

Skriv girna in ordet ’blankett” i sokrutan
pa kommunens hemsida. Blanketten heter
anmalan om registrering av livsmedelsan-
laggning (hittar du inte eller om du inte
kan soka, sa ring och be myndigheten
skicka en)

Alternativt, anvand den blankett som finns
I denna branschriktlinje ndr du ska gora en
anmalan

Ta reda pa adressen till myndigheten ge-
nom att se efter pA kommunens hemsida.
Miljokontoren heter olika i olika kommu-
ner. Ring och fradga om du inte hittar.

Fyll i blanketten

Kom ihag att du inte behdver fylla i allt.
Blanketten galler for alla typer av verk-
samheter och en del rutor pa blanketten ar
inte aktuellt for dig att fylla i.

Fyll i blanketten — fyll i uppgifterna

Om du har verksamhet i beredningslokal
och utomhus, gor bara en anmalan och
skriv alla verksamheter pa samma blankett.

Skriv hur manga ni &r som jobbar. Rakna
om till heltidstjanster for hela aret (arsar-
betskrafter).

Platsen for verksamheten ute ska inte vara
begransad geografiskt, utan det racker med
utomhus.

Fyll i vad du ska gora i din verksamhet

Se vidare i nésta avsnitt 7 Produktbladen
om vilken typ av verksamhet du ska ha.
Gor en kort och tydlig beskrivning av
denna.

Skriv under och skicka in

Anmadlan géller inte utan underskrift. Be-
horig firmatecknare ska skriva under.

Fran myndigheten

Du ska fa ett bevis fran kommunen om an-
malan (helst en for alla dessa verksamhe-
ter).

Beviset fran myndigheten

Kopia pa beviset ska du alltid ha med dig
ute (plasta garna in detta).

Starta verksamheten

14 dagar efter att anmélan har kommit in
till myndigheten kan du starta verksamhe-
ten. Aven om du inte har hort nagot fran
myndigheten. Myndigheten kan senare ha
synpunkter pa din verksamhet.

Egenkontroll och HACCP*

Du ska rutiner for hygien, livsmedelsséker-
het mm fran den férsta dagen du bérjar din
verksamhet. Dessa rutiner kan vara munt-
liga eller nedskrivna. Du kanske ocksa be-
hover en faroanalys, déar du dven Overvakar
vissa faror. Se mer om detta i avsnitt 17.

"HACCP = Hazard Analysis Critical Control Point (Faroanalys med kritiska styrpunkter)
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Skriv in allt som du ska gora i din verksamhet i anméalan om registrering. Det gél-
ler bade det som du ska gora inomhus och utomhus och skriv det i samma anmaé-
lan.

13 Beredningslokal — registrerad (anmald) lokal

Né&r du jobbar med utomhusmatlagning behovs det ibland en lokal dar du kan be-
reda olika livsmedel. Det kan vara beredning av kalla ratter, exempelvis sallader,
men det kan ocksa vara kott som marineras eller annan beredning. Du kan ocksa
hetta upp livsmedel, som sedan varmhalls under transport eller varm mat som du
kyler ner. | denna branschriktlinje ingar privat kok som beredningskok. For dvriga
beredningslokaler finns det andra branschriktlinjer, exempelvis restauranger, sko-
lor.

14 Eget kok hemma i bostaden eller i annat enkelt kok

14.1 Vad sager lagstiftningen?

Eget kok i bostaden kan ibland anvandas for livsmedelsverksamhet. De regler som
galler da finns i EG-férordning 852/2004 Bilaga Il Kapitel I11. | férordningen star
det inte hur denna verksamhet ska ga till. GI6m inte att livsmedelsverksamhet i
eget kok ska anmalas till kontrollmyndigheten (miljo och hélsa).

14.2 Vad kan ske i koket?

Vid utomhusmatlagning behéver mat och livsmedel ibland forberedas. Det kan
vara att gora ordning frukost med brdd, smor, spannmal till grét mm. Men det lika
val galla att forbereda mjolk, korv till palagg osv. Ravaror och ingredienser kan
behova skdaras mm. Mat kan behdva lagas till och varmas upp. Koket kan anvén-
das med verksamhet fran ett enkelt bredningsutrymme till tillagning av varm mat
och beredning av kalla réatter.

14.3 Planering

Det forsta som behdver goras ar planering av det som ska ske. Tank darfér igenom
noga, vad som ska goras i koket och hur det ska ga till. Skriv garna en beskriv-
ning. Det ar inte nédvandigt, men kan vara bra att ha.

e Gor en beskrivning av verksamheten. Skriv den kort!

14.4 Anmalan till myndigheten

Gor anmélan till myndigheten och tala om vad du ska géra. Se hur du gor i be-
skrivningen av olika verksamheter i produktbladen. Kom ihag att 14 dagar efter
att anmalan har kommit in till myndigheten kan du starta din verksamhet. Aven
om du inte hort nagot fran myndigheten.

Ta med allt du ska gora i anmalan, vad du ska gora i eget kok, vad du ska gora ut-
omhus, transporter osv. Du behodver inte rékna upp enskilda livsmedel.
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14.5 Egna inkop i butik eller liknande

Handla det du ska ha pa vanligt satt i livsmedelsbutiken eller bestall fran
direktleverantor.

Ak direkt hem efter att du har handlat i butiken. Gor eventuella andra &ren-
den fore du handlar livsmedel.

Ta garna med dig kylvaskor med kylklampar fér de kylvaror du koper.

Se till att livsmedlen haller den temperatur som star pa forpackningarna.
Du behover inte méta temperaturen i butiken.

14.6 Krav pa dig sjalv hemma i koket
Det mesta handlar om god hygien och bra temperaturer.

14.6.1 Lagring
Du behdver lagra livsmedel till din verksamhet avskilt fran dina privata livsmedel.

Lagra dina livsmedel i sarskilt skap med bara livsmedel for din verksamhet
eller

Lagra livsmedel i forrad pa sarskild hyllplats val avskilt fran privata livs-
medel. Privata livsmedel kan lagras i samma forrad.

Lagra kylvaror till din verksamhet helst i sarskilt kylskap. Olika typer av
livsmedel kan lagras i samma Kkylskap. De ska da vara forpackade i be-
hallare med lock, i plastpase eller packade i plastfilm. Gronsaker kan dock
lagras opackade. Packa kott och kyckling mycket val, sa att kottsaft inte
kan lacka till andra livsmedel. Plastfilm kan da vara olampligt.

Lagring kan ske i samma frysutrymme, bade for privata livsmedel och
livsmedel som tillhor din verksamhet. Livsmedel till din verksamhet ska
vara markta med vilken typ av livsmedel det &r, infrysningsdatum eller
packningsdatum och att det ar livsmedel som tillhor din verksamhet. Frys-
utrymme behover inte finnas i eller i anslutning till kdket, utan kan finnas
pa annan lamplig plats.

14.6.2 Verksamheten i koket

Din verksamhet i koket ska ske skilt i tid fran din privata verksamhet.
Bada verksamheter kan ske samma dag.

Husdjur far inte finnas i koket nar din verksamhet pagar, men far finnas i
hushallet. Tank pa att katter kan ha gatt pa de arbetsytor du ska anvéanda.
Bankar, bord och utrustning ska rengdras noga innan verksamheten borjar.
Detta sker med lampligt rengéringsmedel. Desinfektionsmedel ska inte
behdvas.

Golvet svabbas eller sopas innan verksamheten borjar och andra ytor kan
ocksa behova rengoras. Bedémning sker i det enskilda fallet av vad som
behdvs.

Sarskilda arbetsklader anvands. Det kan till exempel vara byxa och t-shirt,
som endast anvands till verksamheten. Om det behdvs, anvéands forklade.
Keps eller annat harskydd ska anvandas.

Hander tvattas i diskbanken. Har ska finnas flaska med flytande tval och
papper att torka sig med. Hander ska tvéttas mellan beredning av olika ty-
per av livsmedel.

Olika livsmedel bereds pa olika arbetsytor eller om samma arbetsyta an-
vands sker detta skilt at i tid med nédvandig rengoring mellan.
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e Samma skérbrédor, som anvands privat, kan anvdndas om de bedéms som
rena.

e Samma skérbrador, kan anvandas till olika livsmedel om noggrann rengo6-
ring sker mellan. Direkt efter anvandning ska dessa forst skoljas med
ljummet vatten och sedan rengéras med handdiskmedel, varmt vatten och
diskborste. Skarbrédor ska noggrant skrubbas med diskborsten och déref-
ter skoljas noggrant. Sedan ska skarbradorna stéllas i diskstéll.

o Skarbrador kan ocksa diskas i diskmaskin.

e Potatis och andra rotfrukter kan skalas i koket. Detta sker skilt i tid fran
annan verksamhet och med rengdring mellan.

e Livsmedel tillagas pa spis (kokas och steks) eller i ugn. For kyckling och
andra fagelprodukter och kottfars ar det extra viktigt att kontrollera tillag-
ningstemperaturen. Dessa livsmedel ska hettas upp till minst +70°C. Stek-
termometer bor inte anvéndas for att kontrollera detta. En termometer med
béattre noggrannhet bor i stallet anvéndas. Se aven kontrollmetoder i pro-
duktbladen.

e Varma livsmedel kan behdva kylas ner, for att senare anvandas.

e Kylningen bor ske till +8°C inom fyra timmar. Bakterier véxer inte 6ver
+55°C, sa kylning kan forst med fordel ske i rumstemperatur till denna
temperatur. Du kan dock kyla livsmedlen snabbare om du sétter ner dessa,
direkt efter tillagningen, i kallt vatten. Vattnet varms snabbt upp, sa byt
vatten sa ofta som du behdver. Kylning kan darefter ske i kylskap.

e Kom ihdg att aldrig stoppa in storre mangder varma livsmedel direkt i kyl-
skap efter tillagningen. Lat livsmedel forst kallna av enligt ovan.

e Mindre méngder livsmedel kan kylas i rumstemperatur och sedan i kyl-
skap, om den sammanlagda tiden inte dverstiger 4 timmar.

e Fardiga livsmedel packas i behallare med lock, i plastpase eller med plast-
film.
e Frysta livsmedel kan tinas under transport i utrymme som inte ar kylt.

Dessa regler kan ocksa anvandas i andra enklare kok, t.ex. hembygdsgardar eller
liknande.

15 Goda hygieniska rutiner

15.1 Temperaturer

Ratt temperatur vid utomhusmatlagning ar viktig. Det kan galla lagring, transpor-
ter, upphettning (tillagning), varmhallning och kylning av varma livsmedel. Det
som du behover veta &r nar mikroorganismer kan véxa, nar de dor och hur du
skapar sakra livsmedel. En bra termometer kan vara bra att ha. Enkla termometrar
finns som du kan anvénda for att méta temperatur under lagring och transport.

15.1.1 Kylar

Temperaturen i kylar bor vara hogst +8°C eller lagre om det star sa pa forpack-
ningen. Har du annu lagre temperatur, haller sig livsmedlen langre. Ha helst ter-
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mometrar i kylarna, sa att du latt kan se vad temperaturen &r. Fisk och skaldjur
haller sig kort tid i kylen, men du forbéttrar hallbarhetstiden om du kan forvara
dessa livsmedel néra 0°C. Rekommendationen for fisk och skaldjur &r hogst +2°.
For gravad och kallrokt fisk samt kottfars rekommenderas hdgst +4°C.

15.1.2 Frysar

Frysta livsmedel bor lagras vid hogst -18°C. Men livsmedelslagen tillater hogre
temperatur dn sa, alltsa hogre temperatur n -18°C. Se dock till att livsmedel halls
frysta. Upptining av frysta livsmedel kan ske under transport och kan vara ett bra
satt att halla ovriga livsmedel kylda. Var da noga med att frysta livsmedel inte
fororenar andra livsmedel under transporten. Skadliga mikroorganismer vaxer inte
i frystemperatur, men dverlever dar. De kan da borja vaxa igen nar livsmedlet har
tinats upp.

15.1.3 Transporter

Kortare transporter kan ske utan kyla aven om temperaturen overstiger +8°C.
Denna transport ska inte vara langre &n tva timmar. Tank pa att om temperaturen
ar hogre an den rekommenderade, forkortas hallbarheten pa livsmedlet. Nar du
koper in kylvaror, sa bor du transporteras dessa i kyla (kylvaska med kylklampar,
kyllada eller kylbil). I tiden tva timmar maste aven raknas in tiden som gar nar du
kommer fram och innan maten &ts upp.

Livsmedel som blir éver kan du inte spara om temperaturen har varit 6ver +8°C.
Detta galler inte om utetemperaturen understiger +8°C. Da behdver du ingen extra
kyla.

Kom alltid ihag att skydda kyllador och liknande fran solsken. Lyser solen pa dina
behallare kan temperaturen i ladan stiga 6ver den kyltemperatur som du ska halla.

15.1.4 Transporter av varm mat

Nér du har catering kan du behéva transportera varm mat. Om temperaturen &ar
over +55°C vaxer inga skadliga bakterier. Forsok alltid att ha varm mat, helst 6ver
+65°C. Maten smakar oftast bast da. Om temperaturen understiger +55°C ska du
se till att maten ats upp inom tva timmar. Sadan varm mat dar temperaturen har
varit under +55°C ska du aldrig spara pa. Den ska kastas.

15.1.5 Tillagning — upphettning

Kottfarsratter (bland annat, hamburgare), fagel (kyckling) och griskétt (aven vild-
svinskott) ska hettas upp till 1agst +70°C och det galler inuti livsmedlet. Kottsaf-
ten fran sadana livsmedel ska vara klar och skar du i livsmedlet ska det se helt ge-
nomstekt inuti. Du kan ocksa mata med termometer.

Notkott och viltkott kan hettas upp till lagre temperatur &n +70°C, om ytan pa Kot-
tet ar valstekt. Detta galler inte fisk, som kan atas ra, om den har varit fryst minst
ett dygn i -20°C eller kallare eller odlats pa sadant stt att det inte finns risk for
parasiter.
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15.1.6 Varmhallning vid utomhusmatlagning

Nar du lagar mat utomhus kan du behdva varmhalla en del av maten (Gver eld el-
ler stélla at sidan pa ndgon varm plats). Se vidare om tider och temperaturer under
“Transporter av varm mat”.

15.1.7 Aterupphettning

Du kanske forbereder en del mat inomhus, som kyler ner, for att senare upphettas.
Denna mat transporterar du sedan ut och utomhus hettar du upp den och serverar
den varm.

Den mat som du hettar upp ska vara ofarlig att &ven &ta kall, forutsatt att hygien
och kylforvaring skotts pa ratt satt. Nagra halsofaror uppstar inte vid aterupphett-
ningen, men upphettning till +70°C minskar risken for matforgiftning om nagot
gatt fel tidigare.

En del matratter ska inte hettas upp sa mycket. Ska du exempelvis ha smalandsk
ostkaka behdver du inte hetta upp den sa mycket. Det racker att ljumma upp den.

15.1.8 Diskning

Om du diskar utomhus bor du hetta upp det diskvatten som du anvénder. Vattnet
bor vara sa varmt som mojligt utan att du branner dig nar du diskar. Diskningen

kan sedan ske med vanligt diskmedel och diskborste. Ha garna med dig ett disk-
stall. Nagon fara finns inte med diskningen.

15.1.9 Lagstiftningen

I livsmedelslagen finns det inte nagra specifika temperaturgranser for utomhus-
matlagning. Du bestammer sjalv om vilka granser som ska gélla, men du maste
veta vad du gor, for att kunna halla hog livsmedelssakerhet. Lar dig om hallbarhet
i olika temperatur och f6lj det som star om temperaturer i denna branschriktlinje.

15.2 Personlig hygien

Den personliga hygienen &r mycket viktig i utomhusmatlagningen. Det galler att
inte fora fororeningar vidare med hénder och skyddskl&der. Mat som bereds ute
ska atas inom nagon eller nagra fa timmar. De skadliga mikroorganismerna hinner
da inte vaxa till. Mat som blir dver kan sallan sparas, pa grund av de eventuellt har
fororenats och att det kan ha skett en viss tillvéaxt av skadliga mikroorganismer.

For att kunna halla god personlig hygien behovs en del hygienregler och andra
goda rutiner. Foljande rutiner géller for verksamhet ute.

15.2.1 Handtvatt

e Tamed dig vatten i dunk. Garna med tappkran. (FOr skotsel, se avsnitt
15.4.3).

e Anvand garna handfat eller plastbalja vid tvéttning av hander. Hall upp
vatten och tom ut detta vatten ndr du &r klar med handtvatten. Tém inte ut
detta vatten i sjoar eller vattendrag.

e Anvand gdrna vatten fran sjo eller vattendrag, som ser rent ut.

e Vatten for handtvatt bor halla vanlig rumstemperatur eller hogre.
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e Ha med dig flaska med flytande tval och pappersrulle, for torkning av han-
der.

e Vintertid kan det vara svart med vatten (frysrisk). Anvand da handdesin-
fektionsmedel. Sadant medel kan alltid vara bra att ha med sig som ett
komplement till handtvattningen.

e Anvand garna da engangshandskar. Samma handskar ska inte anvandas till
hantering av olika livsmedel, utan byt handskarna.

e Tvétta alltid h&dnderna innan du tar i livsmedel, som inte ar férpackade.

e Anvand gdrna engangshandskar. Kom ihag att alltid tvatta handerna innan
du anvéander handskar.

e Anvénd papper att torka hdnderna med.

15.2.2 Toalettbesok
e Tvétta alltid h&nderna efter toalettbesok utomhus och anvand darefter helst
engangshandskar. Samma handskar ska inte anvandas till hantering av
olika livsmedel, utan byt handskarna. Tvétta alltid hdnderna innan du tar
pa handskarna.

15.2.3 Skyddsklader och smycken
e Anvand rena skyddsklader vid beredning av livsmedel. Det racker oftast
med ett forklade. Anvand helst kortarmat.
e Har du langarmat pa dig, ska det vara skyddsklader.
e Anvand mossa eller annat harskydd.
e Hainte pa dig ringar och smycken runt handleden och armbandsur.

15.2.4 Rokning och snusning
e ROk inte vid beredning av livsmedel och se till att andra inte réker precis i
narheten dar du bereder livsmedel.
e Undvik helst att snusa. Om du &nda gor det, var noggrann med handhygie-
nen.

15.2.5 Sar och sjukdomar

e Om sar pa hander &r infekterade eller om man kan anta det, anvand plaster
och engangshandskar nar du bereder livsmedel.

e Om du ar magsjuk med diarréer, krakningar och andra magproblem ska du
inte hantera oférpackade livsmedel eller utfora sadant arbete som kan foro-
rena maten.

e Om du ar kraftigt forkyld ska du inte heller hantera oférpackade livsmedel
eller utfora sadant arbete som kan fororena maten.

e Om du blir magsjuk i vinterkraksjuka (eller om du kan misstanka det)
samma dag efter beredning av livsmedel eller dagen efterat, sa bor du
kasta alla livsmedel du har jobbat med.

e Om du har haft vinterkraksjuka (eller om ni misstanker det) bor du inte
jobba de tva forsta dagarna efter att du har blivit av med symtomen pa
sjukdomen. Faran att du smittar ner andra méanniskor &r alltfor stor.

15.2.6 Resor utomlands
e  Om du aker utomlands och blir sjuk i magproblem, men ocksa om du blir
magsjuk tva veckor efter att du har kommit hem, bor du genast lamna in
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avforingsprov for analys. Till dess du far provsvaret bor du undvika att
jobba med livsmedel, som inte ar férpackade.

e Aven om du inte har varit magsjuk, kan du ha fatt i dig skadliga bakterier,
nar du varit utomlands och du bor bestimma om du aven da ska lamna in
avforingsprov for analys.

Det finns inga direkta regler om resor utomlands, utan du bestdmmer sjélv. Resor
i vissa lander behover inte medféra provtagning.

15.3 Transporter
En del transporter skoter du sjalva och en del varor far du levererat till dig.

15.3.1 Transporter fran leverantor till den registrerade lokalen

De transporter som kan vara aktuella, ar transport fran leverantor till berednings-
lokal. Dessa varor kan komma fran grossist eller fran livsmedelsbutik. Olika livs-
medel kan behova skyddas under transporten. Ar livsmedlen férpackade ar de re-
dan skyddade i sin forpackning. Livsmedel, som inte ar skyddade, ar oftast gron-
saker och frukt.

De bilar som anvands for att transportera livsmedel i, bade privata bilar och trans-
portbilar, ska vara rena inuti. Hundar eller andra djur far inte finnas i bilen under
transport av livsmedel.

Kyl- och frysvaror bér transporteras i kyla i hogst +8°C eller lagre om det star sa
pa forpackningarna. Sarskild kylbil behdvs inte, om livsmedlen transporteras i
lada, som haller ratt temperatur. Kylladan kan ha kylklampar for att halla ratt kyla.
Om temperaturen ar hogre an den rekommenderade kan hallbarheten pa livsmedel
forkortas.

Tips! PET-flaskor med infruset vatten, kan anvandas som kylklampar.

Se till att frysvarorna halls frysta. Kann med handen att de ar frysta. Ska kannas
harda. Undvik helst transport utan kyla under varma dagar.

Né&r du kommer till den registrerade (anmélda) lokalen, lagg in kylvarorna i kylar-
na och frysvarorna i frysarna. Temperaturen i dessa kylar bor ligga pa hogst +8°C
och temperaturen i frysarna bor ligga pa hogst -18°C. Detta ar inga lagkrav, utan
lampliga temperaturer for lagring.

Om du transporterar kemikalier hall dessa val avskilda fran livsmedel. Livsmedel
far inte fororenas.

15.3.2 Transport till verksamheten ute

Las hela texten om transporter. Det som star under egna transporter, géller dven
under denna transport. Om 6verblivna livsmedel ska sparas, maste kylkedjan hela
tiden hallas obruten. Temperaturen far vara dver +8°C under hogst tva timmar, in-
klusive serveringstiden. Livsmedel som blir 6ver efter detta, ska kastas.
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Se dven till att mat som beretts i beredningslokalen, packas val. Om detta sker i
lador och behallare ar det inget problem. Om livsmedel finns pa serveringsfat pla-
cera aven dessa i behallare. Gar inte detta, plasta in dessa val.

Hall olika livsmedel atskilda under transport, sa att de inte kan fororena varandra.
Det géller exempelvis kétt och gronsaker, framfor allt, om du anvéander ra kyck-
ling. Tank dven pa faran for de som ar allergiska och dverkansliga. Sadana livs-
medel far aldrig férorena varandra.

15.3.3 Transport tillbaka till den registrerade lokalen
Las hela texten om transporter. Det som star i texten ovan galler &ven under denna
transport.

Skilj livsmedel som ska kastas fran livsmedel som ska sparas under transporten
tillbaka till beredningslokalen. Hall avfall val skilt fran livsmedel.

Livsmedel, som ska sparas ska ha hallit hogst +8°C under verksamheten ute och
under transporten tillbaka. | annat fall, ska dessa livsmedel kastas. Upptinade
livsmedel kan ocksa sparas om de hallit under +8°C.

Du gor en egen bedémning om 6verblivna livsmedel kan frysas in nar du kommer
tillbaka till din registrerade (anmalda) lokal.

15.4 Vatten och dricksvatten

15.4.1 Kommunalt vatten

Vatten av bra kvalitet ar viktig. Dalig kvalitet pa vatten kan i samsta fall orsaka att
maéanniskor blir magsjuka. Anvénder du kommunalt vatten &r detta vatten kontroll-
lerat av kommunen. Nagon sérskild analys av det kommunala vattnet behover du
inte gora. Du behdver inte heller skaffa fram nagra analysresultat fran kommunen.

15.4.2 Egen vattentakt

Om du far vatten till din registrerade (anmélda) lokal fran en egen vattentékt eller
fran en vattentakt som nagon annan ansvarar for, maste detta vatten kontrolleras
och uppfylla kraven i Livsmedelsverkets féreskrifter om dricksvatten (LIVSFS
2001:30). Vad som géller for detta tas inte upp i denna branschriktlinje.

15.4.3 Vatten att ta med sig ut
Om du anvander kontrollerat dricksvatten kan du ta med vattnet i dunk eller lik-
nande till din utomhusmatlagning.

e Setill att dunkarna &r avsedda att forvara dricksvatten i (de kan vara
markta med att de kan vandas till livsmedel eller sa kan det finns intyg for
detta)

e FOrvara dunkarna upp och ner utan skruvlock, nar de inte anvands

e Forvara inte dunkarna fyllda med vatten

e Skolj ur och rengor dunkarna ordentligt innan du fyller pa med nytt
dricksvatten

e Fyll pa dunkarna med dricksvatten strax innan du ska ut med dina géaster

e Rengodr dunkarna bade inuti och utanpa direkt efter anvandning

e Dricksvattnet i dunkarna behdver inte analyseras
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15.4.4 Skillnad pa vatten och dricksvatten

Enligt Livsmedelsverket r det en skillnad pa vatten och dricksvatten. Vatten ar
det vatten som anvands till rengdring av lokaler, disk, och tvéttning av hander.
Dricksvatten ar vatten som dricks, anvéands i livsmedel eller i kontakt med livs-
medel.

15.4.5 Vatten ute

Till tvatt av hander och diskning utomhus kan du anvénda vatten som inte &r kon-
trollerat. Du kan anvanda vatten fran vattendrag eller sjo. Detta vatten ska da se
rent ut.

15.5 Skilt at i rum eller tid

Faran med att inte skilja livsmedel at ar att olika livsmedel (t ex kott och grénsa-
ker) kan fororena varandra. Detta galler framfor allt livsmedel som sedan inte het-
tas upp innan det ats upp. Om livsmedel férorenar varandra kan detta orsaka mat-
forgiftning. Atskillnad kan ske pd olika sitt.

15.5.1 Skilja at pa olika arbetsytor

Olika arbetsytor, utrustning och redskap bor anvéndas till olika typer av livsme-
del. Till kétt bor anvandas en sarskild skarbréada och en sarskild kniv. Till gronsa-
ker en annan skarbréda och en kniv. Samma sak galler for en del andra livsmedel.
Tank har pa att det ar mycket viktigt med atskillnad mellan livsmedel for delta-
gare och gaster som é&r allergiska eller 6verkansliga mot vissa livsmedel. GIé6m
inte att tvatta handerna mellan hantering av olika livsmedel. Handerna kan ocksa
fora fororeningar mellan olika livsmedel.

Det &r inga problem att bereda rotfrukter utomhus, d&ven om de ar jordiga. Bered
dem skilt at fran andra livsmedel, om det behovs.

Fisk kan ocksa fangas, tas ur och rensas om detta sker skilt at fran andra livsme-
del.

15.6 Skadedjur
Skadedjur och skadeinsekter kan vara rattor, moss, faglar, krypande och flygande
insekter. En del av dessa kan fora med sig skadliga mikroorganismer.

15.6.1 Den registrerade (anmalda) lokalen

e Kontrollera alltid de livsmedel som du tar emot om det finns spar efter
skadedjur och skadeinsekter. Detta kan vara gnagarbett, muslort eller fore-
komst av skadeinsekter. Undvik att anvanda sadana livsmedel.

e Se till att skadedjur inte kan tas sig in i din beredningslokal, hégst 5 mm
springa och hogst storlek som en blyertspenna for en mus.

e Hall rent runt byggnaden minst 3 meter utanfor vaggarna. Stall inte olika
foremal dar. Hall graset kortklippt, om detta gar att losa.

e Om det behdvs, sa sétt upp betesstationer eller fallor utomhus.

e Om det behdvs, satt upp indikatorstationer och féllor inomhus.

e Om det behdvs, satts upp klisterremsor eller ljusfallor for flygande insek-
ter inomhus.
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e Vid forekomst, stada bort insekter och forsok ta reda pa varifran de kom-
mer.

Om ni inte Kklarar av att 16sa problemet sjdlva anlita ett skadedjursforetag.

15.6.2 Verksamhet ute

e Ldamna aldrig livsmedel oskyddade ute men om du maste gora det, sa
packa ner livsmedlen i behallare med lock eller tack 6ver pa annat lampligt
satt.

e Ha helst lock pa alla behallare med livsmedel &ven om du finns dar.

e Ha helst lock pa avfallsbehallare.

e Kontrollera alltid livsmedel som du tar med dig tillbaka, sa att du inte far
med dig insekter.

e  Om det kommer fagelspillning pa livsmedel ska dessa livsmedel kastas.

e  Om det kommer fagelspillning pa utrustning och redskap plockas dessa
bort och tas med tillbaka till den registrerade (anmélda) lokalen for rengo-
ring.

Kom ihag att faglar kan féra med sig salmonella. Om faglar har atit av nagra
livsmedel, sa kasta dessa livsmedel.

Gor en beddmning om du behéver ha tak éver den plats dér du hanterar livsmedel.
Det kanske inte behdvs, men tank till i forvég.

15.7 Inkdp och lagring

Se till att ha bra information om de livsmedel du kdper in. Det galler framst vad
livsmedlen innehaller. Ar denna markning otydlig, vélj da bort detta livsmedel.
Koper du livsmedel, som inte ar forpackade, var da noga med innehallet, om det
behdvs. Detta ar viktigt om nagon av gasterna eller deltagarna &r allergiska eller
overkansliga mot nagot livsmedel. Se vidare under avsnitt 15.3 Transporter.

15.7.1 Livsmedel fran naturen

Ta garna dina livsmedel direkt fran naturen. Var noga med att ta reda pa vad som
galler om allemansrétten. Om deltagarna och gésterna sjalva plockar och tar livs-
medel ur naturen, som de sedan sjélva anvander i matlagningen behdvs ingen an-
maélan till den lokala kontrollmyndigheten om detta. Detta galler &ven om delta-
garna och matgéasterna gor matlagningen tillsammans.

Om du som foretagare plockar produkter fran naturen finns inga direkta begrans-
ningar i livsmedelslagen, som hindrar detta, fransett ett undantag. Du bor inte an-
vanda stenmurklor, men det finns inget forbud. Du ska naturligtvis veta vilka vax-
ter, bar och svampar som gar att ata. FOr mer information se Livsmedelsverkets
VOLM-lista pa lanken http://www.slv.se/sv/grupp1/Risker-med-mat/Vaxtgifter/ .

Det finns heller inga direkta begrénsningar nér det géller vilda djur. Om ni skjuter
eller fangar djur kan de anvandas i verksamheten. GIom inte att det finns andra
regler som galler for jakt och fangst av djur. Om du skjuter exempelvis ett radjur,
sa kan ni stycka detta ute i skogen om ni gor detta tillsammans. Det galler dven
fangst av fisk. Om du som foretagare skjuter vilda djur, sa ska du ta in dem i den
registrerade (anmalda) lokalen for styckningen. Verksamheten ska da vara anmald
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till den lokala kontrollmyndigheten (miljo och hélsa). Detta galler inte vildsvin,
bjorn och andra vilda djur, som kan vara smittade av trikiner. Dessutom géller inte
detta heller hjort fran hagn, som inte &r friforklarade fran tuberkulos. De sist-
namnda djuren ska alltid ga till vilthanteringsanlaggning. Sadana anlaggningar ska
vara godkénda av Livsmedelsverket.

Om du som foretagare fangar fisk, sa kan du inte grava fisken eller &ta fisken ra,
om den inte har varit fryst till hdgst -20°C i minst 1 dygn innan gravningen.

15.7.2 Lagring av livsmedel

Livsmedel ska hallas skyddade under lagring. Detta for att de inte ska fororenas.
Gronsaker, frukt och andra livsmedel, som inte ar hygieniskt kansliga kan lagras
utan att vara forpackade.

Olika livsmedel, exempelvis kott och gronsaker, ska lagras atskilt, sa att de inte
kan fororena varandra. Detta kan ske i samma kyl och da bor gronsaker lagras
hogre upp an kott. Gronsakerna bor vara forpackade. Ra kyckling och ratt kott ska
vara placerade sa att de inte kan fororena andra livsmedel, t ex langst ner i kylen.
Kott och kyckling ska vara val forpackade, sa att kéttsaft inte kan lacka fran for-
packningen. Livsmedel som lagras i frys, ska vara forpackade och dar behdvs ing-
en atskillnad.

Ha kontroll pa bast fore dag, sa att livsmedlen inte lagras for lange. Vid bast fore
dag, gor en bedémning om livsmedlet &nda kan anvandas. Se till att alltid anvanda
det dldsta livsmedel forst. For temperaturer, se avsnitt 15.1 Temperaturer.

15.8 RengOring

Rengoring av utrustning och redskap, men dven porslin, glas, muggar och bestick
kan ske bade inne och ute. Om du rengdr inne, sa tar du med dig den orena disken
tillbaka till den registrerade (anmélda) lokalen. Transportera da disken avskilt fran
livsmedel. Diska helst allt nar du kommer tillbaka, men du kan dven diska dagen
efter.

15.8.1 Diskning ute
Om du diskar ute kan du anvanda det vatten som du har tagit med dig eller vatten
ute fran naturen. Anvander du vatten fran naturen, sa ska vattnet se rent ut.

Vid diskningen ska vattnet vara varmt. Du anvander vanligt diskmedel och disk-
borste. Du maste ha tillgang till sa mycket vatten att du kan byta det nar diskvatt-
net blir smutsigt och du maste ha tillrackligt med vatten, sa att du kan skélja dis-
ken.

Du bor skolja i diskback och byta detta vatten ofta. GIém inte att ha med dig disk-
stall (kanske flera). Du kan handtorka disken med ren handduk.

Storre karl, bleck och behallare bor du ta med dig tillbaka till den registrerade
(anmalda) lokalen och reng6ra dem dar.
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15.9 Redlighet och méarkning

Med redlighet menas att man inte ska lura sina deltagare och géster. Det kan man
gora medvetet eller omedvetet. Omedvetet pa grund av att man som foretagare
saknar kunskaper och inte forstar nar man gor fel. Luras kan man géra om man
pastar att ett livsmedel ar nagot annat an vad det &r eller pasta ndgot om innehallet
i livsmedlet, som inte stimmer.

Livsmedel, som du har forpackat sjélv, behover du inte marka. Men du maste veta
vad som ar vad. Det kan ibland innebéra att du maste skriva pa foérpackningen vad
det &r i. Vad du ska skriva avgor du sjélv.

Du maste se till att dina matsedlar eller motsvarande ar stimmer. Det som star dar
ska stamma Gverens med vad du sedan serverar. T ex star det fetaost maste det
vara akta fetaost fran Grekland.

Om du pastar att ett livsmedel kommer fran en speciell plats maste ocksa detta
stamma, exempelvis ett geografiskt namn eller gardsnamn.

15.10 Packmaterial

Forpackningsmaterial som anvands i direkt kontakt med livsmedel ska vara god-
kant for detta. Oftast dr sadant material méarkt med en symbol “gaffel/glas”, for
livsmedel eller liknande méarkning. Sjalva forpackningen till packmaterialet kan i
stallet vara markt, exempelvis for plastpasar.

Om fel material anvéands kan skadliga kemiska amnen foras over till livsmedlen.
Du ska som foretagare anvénda godkant material.

e Setill att du alltid koper in godként material. Kolla att materialet &r an-
passat till det livsmedel som &r aktuellt. For t ex feta och sura livsmedel
kan det behovas olika material. Materialet ska ocksa klara varma livsme-
del, om sa behovs

e Du kan ocksa fa ett intyg eller certifikat att materialet ar godkant

e Det kan racka med att intyget eller certifikatet finns pa en leverantors hem-
sida

Detta géller allt material som &r i kontakt med livsmedel med undantag av glas-
forpackningar. Kom ihag att det dven géller olika behéllare, redskap mm.

15.11 Redskap och skarbraden

Redskap och skarbraden som du anvander kan vara av plast eller tra. Bada dessa
material gar bra. Se till att de &r hela och byt ut dem som ér slitna. Redskapen kan
ocksa vara av metall.

Redskap och skarbraden rengors pa vanligt sétt. Se dven avsnitt 15.9 Rengoring.
Du ska ha olika redskap och skarbraden for kott och gronsaker, se avsnitt 15.5
Skilt at i tid. Det galler ocksa hantering av kottfars och att denna hantering skiljs
at fran beredning av andra livsmedel. Glém inte att tvatta handerna. De kan ocksa
fora dver skadliga mikroorganismer.
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Gor du mat till de som ar allergiska och dverkansliga maste du vara anda mera
noggrann med atskillnad mellan olika livsmedel. Det basta satter ar ibland att ute-
sluta vissa livsmedel.

Du kan ha med dig flera uppséttningar av redskap och skérbraden om du inte kan
rengdra mellan beredning av olika livsmedel eller om du inte hinner med.

15.12 Avfall

Avfall maste tas om hand pa ratt satt och det finns flera olika regler som bestam-
mer detta. Enligt livsmedelslagen ska avfallet inte kunna foérorena livsmedlen och
avfallet ska dessutom inte dra till sig skadedjur och skadeinsekter. Se mer om
detta under avsnittet 15.6 Skadedjur.

15.12.1 | den registrerade (anmaélda) lokalen
e I den registrerade (anmalda) lokalen ska du ha hamtning av avfall enligt de
regler som géller i kommunen. Ar du oséker kolla med de i kommunen,
som jobbar med avfall.
e Du behdver inte ha ett kylt utrymme for avfallet, om inte férvaringen av
avfallet orsakar storningar till andra.
e Du behdver inte ha sérskilt avfallsrum, utan avfallskarl utomhus kan récka.

15.12.2 Verksamheten ute

e Hamed dig behallare till avfallet, dar du kan kasta avfallet direkt. Finns
det en fara for faglar, sa ska du ha lock pa dessa behallare.

e Kasta aldrig avfall pa marken och tappar ni nagot sa ta upp detta och kasta
det i avfallsbehallaren

e Nar du transporterar avfallet, sa hall detta val avskilt fran livsmedel. Be-
hallaren ska da ha lock.

e Nar du kommer tillbaka hem, kastar du avfallet i dina avfallskérl.

15.12.3 Forpackningar
e Olika forpackningar ska sorteras och lamnas till atervinning. Det galler
glas, plast (hard och mjuk), metall, papper osv.

15.13 Matforgiftningar

Om det finns for manga skadliga mikroorganismer i ett livsmedel kan manniskor
bli magsjuka. For matforgiftning racker det med att endast en person har étit och
blivit magsjuk.

Om nagon eller nagra sager att de har blivit magsjuka av den mat som du har ser-
verat sa kallar man det misstankt matforgiftning. Som foretagare har du en skyl-
dighet att folja upp klagomalet, for att se om det har varit en matforgiftning. Det
viktiga ar att begransa skadan och att ta lardom av handelsen. Ta kontakt med
kommunen, miljokontoret, om du missténker att det ar en matforgiftning.

Har det inte varit en matforgiftning kan du fa fram vardefull information som vi-
sar att det ar sa. Om du far ett klagomal bor du gora féljande.

15.13.1 Klagomal per telefon eller besok
e Be om namn och telefonnummer till den som &r i kontakt med dig.
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e Fragaom
o Vad de atit?
Hur manga som &tit maten?
Hur manga som har blivit magsjuka?
Nar de at (om det &r oklart)?
Nér de blev magsjuka?
Vilka symtom fick de?
Om nagra andra har blivit magsjuka?

0 O O O O O

e Fundera pa om det som sags ar trovardigt

e  Om du kommer fram till det kan vara troligt eller mgjligt, kontakta kon-
trolimyndigheten (miljo och hélsa) och be dem om hjalp

e Kontrollera om du har nagon mat kvar av det som de étit

e Om det finns nagon mat kvar, lamna prover for analys och sag till labora-
toriet att det &r en misstankt matforgiftning

e Hur du gar vidare sedan med att reda ut det har bestammer du tillsammans
med kontrolimyndigheten

For att kunna anses vara en matforgiftning maste det finnas stod for detta. En mat-
forgiftning kan ske nagra timmar eller veckor efter man har &tit mat med for
mycket skadliga mikroorganismer. Féljande fragor kan du behdva ha svar pa.

e Har de som blivit magsjuka atit nagon annan mat gemensamt &n din mat?
e Jobbar pa samma arbetsplats?
e Har de traffats ndgon annanstans innan de deltog i ert arrangemang?

Ibland &r det bara en eller tva personer som séger att de har blivit magsjuka. Da &r
det svart att komma fram till om det &r en matforgiftning eller inte. Det kan dock
vara viktigt att anda kontrollera de livsmedel som finns i lokalerna, for att se om
nagot ska kastas. Du kanske ocksa ska gora en extra rengéring.

15.14 Sparbarhet och aterkallelse

Enligt livsmedelslagen ska livsmedel kunna sparas och aterkallas. Att aterkalla ett
livsmedel innebar att fa bort det fran marknaden innan det ats upp, om det har vi-
sat sig vara farligt.

15.14.1 Aterkallelse

Detta géller framfor allt nér en foretagare packar och saljer livsmedel till andra.
Vid utomhusmatlagning &r detta inte aktuellt. Felaktiga livsmedel kan finnas hos
er som foretagare. Da bor féljande gélla

e Om du far besked per telefon om att livsmedel inte ska anvandas, ta da
reda pa av dem som ringer, vad du ska gora med detta livsmedel.

e Ta bort det aktuella livsmedlet och mark upp det med att det inte far an-
vandas, sa att det inte anvands av misstag.

e Om du far ett klagomal fran deltagare eller gast och det later allvarligt, ta
da kontakt med kontrollmyndigheten (miljo och hélsa) och prata med dem
om vad du ska gora. Om klagomalet handlar om misstankt matforgiftning,
se vidare under avsnittet 15.13 Matforgiftning.
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15.14.2 Sparbarhet

Livsmedel ska kunna sparas ett steg bakat och ett steg framat. Ett steg framat gal-
ler bara vid forsaljning till atersaljare. Da aterstar vid utomhusmatlagning bara ett
steg bakat. Det som du ska veta ar foljande

Leverantdrens namn och adress (galler &ven om de &r privatpersoner)
Datum for leverans

Vad du kopte

Hur mycket du kopte

Nagra fler uppgifter behéver du inte ha. Du kan ha dessa uppgifter pa en foljese-
del eller pa en faktura. Uppgifterna ska sparas i minst 6 manader. Uppgifterna kan
behdva sparas langre, om du har livsmedel i exempelvis frysen eller om du har
tillverkat sylt. Da ska uppgifterna sparas hela hallbarhetstiden plus ytterligare 6
manader.

Sparbarhet ar aktuellt nar du ska aterkalla ett livsmedel. Det galler att veta var-
ifrdn det kommer, sd att du kan meddela din leverantor vad det ar for problem. Det
innebdr att om du har gjort en maltid maste du veta vilka ravaror och produkter
som ingar. Du maste kunna plocka fram dina fakturor eller foljesedlar om du ska
kunna spara ett livsmedel. Koper du fran en eller fa leverantorer kanske du har all-
ting i huvudet. Det récker.

15.15 Allergener

Manniskor kan vara bade allergiska och 6verkansliga mot olika livsmedel. Ar man
allergisk tdl man nistan ingenting av det livsmedlet. Ar man 6verkanslig tal man
en viss dos av det aktuella amnet. Det kan dock variera en hel del vad man i sa fall
tal. Reaktioner av allergener varierar fran milda symtom till allvarliga som déds-
fall. Du far aldrig gora fel nér det galler de méanniskor som ar allergiska och 6ver-
kansliga.

Las mer om allergener 1 branschriktlinjen ”Allergi och annan 6verkénslighet”.
Den kan du hitta pa Livsmedelsverkets hemsida www.livsmedelsverkets.se. |
branschriktlinjen finns en lista Over vilka &mnen (allergener) som &r aktuella.

Det forsta viktiga med allergener ar: Lova aldrig nagot som du inte ar absolut
saker pa. Konsekvensen kan bli mycket allvarlig om du gér ndgot misstag med al-
lergener. | varsta fall kan det leda till att ndgon matgéast avlider.

15.15.1 Vid bestallning

Nar nagon ringer och vill gora en bestallning, sa stall fragor och fraga om vad du
ska tanka pa, vad som &r viktigt. Skriv ner detta, sa att du inte glommer det sedan.
Ta telefonnummer och namn, sa att du kan ringa tillbaka och stélla fragor om du
behdver det.

15.15.2 Vid beredning

Vid beredningen, antingen du &r inne eller ute, bered helst de livsmedel, som inte
innehaller aktuella allergener, avskilt fran annan beredning, pa egna arbetsytor,
med egna skérbréden och redskap. Tvétta hdnderna noga innan du hanterar livs-
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medel for de som &r allergiska eller 6verkansliga. Nar du packar livsmedlen var
noga med att mérka dessa livsmedel, sa att du vet vem de ska anvandas till. Det
kan vara med namn pa en person eller exempelvis “utan mjolk”. Kan du laga rét-
ter till alla utan dessa allergener, sa ar det basta l6sningen.

15.15.3 Vid servering

Se till att de aktuella livsmedlen marks upp eller serveras utan sjalvtag. Fraga for
sakerhets skull aktuell person om du fran borjan har fatt ratt information. Det har
hént att det har blivit fel i kommunikationen.

16 Egenkontroll och HACCP

16.1 Egenkontrollen

Egenkontroll innehaller de goda hygieniska rutiner du jobbar med. Du hittar
manga av dem i avsnitt 15 Grundrutiner vid utomhusmatlagning, men &ven under
avsnitt 7 Produktbladen. Goda hygieniska rutiner kan besta av manga olika ruti-
ner. De kan ocksa variera fran foretagare till féretagare. Rutinerna ska vara dina
och galla ditt foretag. Kontrollmyndigheterna talar inte om idag vad en egenkon-
troll ska innehalla. Du bestammer i forsta hand. Myndigheten kan naturligtvis ha
synpunkter pa ditt innehall.

Du behover inte ha ett sérskilt eget egenkontrollprogram, som du har skrivit ner
pa ett papper och du behover inte fylla i nagra journaler. Allt kan vara muntligt.
Men med hjélp av dessa branschriktlinjer kan du ha dina egna goda hygieniska ru-
tiner, antingen att du kan hanvisa till dessa riktlinjer eller att du ur detta material
plockar ur det du behéver. Men du ska kunna svara pa fragor, om nagon fragar
och du ska veta vad du gor.

Det &r viktigt att du har tankt igenom din verksamhet och att du kan berétta om
den for dina deltagare och gaster, men dven for kontrollmyndigheten (miljé och
halsa). Du kan ocksa behdva komplettera materialet i denna branschriktlinje med
sadant du anser saknas.

Satt da ihop detta material till ditt eget egenkontrollprogram. Att ha materialet
skriftligt kan vara bra for minnets skull. Det &r l&tt att plocka fram om du &r osé-
ker pa nagot eller om du fér en fraga som du inte kan svara pa.

Vélj garna att ha journaler om ni &r manga som jobbar och du vill ha lite mer kon-
troll pa verksamhet. Ha géarna da en checklista dar anstéllda far sétta sin signatur
pa for att garantera att allt &r utfort enligt egenkontrollen.

Kom ihag att du véljer sjalv hur din egenkontroll ska se ut.

16.2 HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)

Att géra HACCP innebér att du ska veta vilka faror som finns i din verksamhet.
Faror som innebdr att ménniskor riskerar att bli magsjuka eller skadade av den
mat du serverar. Det handlar om skadliga mikroorganismer, farliga foremal, skad-
liga kemikalier eller om allergener. Du hittar en del om vilka dessa faror &r under
avsnitt 7 Produktbladen. Det som du behdver gora &r en faroanalys.
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En del faror behdver du ha mer kontroll pa an andra. Dessa behéver du 6vervaka.
Overvakning innebar att du ska ha kontroll hela tiden pa det du gor. Lagar du till
en kottfarshiff, sa maste du veta varje gang att biffarna ar genomstekta, inte bara
ibland. Du maste varje gang ha atskillnad vid beredning av kéttfarshiffarna och
nar du bereder gronsaker. Kan du inte halla atskillnad far du utesluta kéttfarsen.
Detta géller dven kott och fagel.

Ska du ata fisk ra, gravad eller pa annat sétt, dar du inte har hettat upp fisken, ska
fisken ha varit fryst minst till -20°C i minst 1 dygn. Annars far du inte servera fis-
ken.

Du ska veta vilka dessa faror &r och hur de 6vervakas. Det &r inte sékert att alla fa-
ror, som du kan ha i din verksamhet, finns med i denna branschriktlinje. Darfor
behdver du alltid ha extra kontroll pa vad du gér. Och stélla dig fragan har jag
missat nagot?

Du kan anvanda detta material for att beskriva dina faror. Det finns en del av fa-
rorna med i produktbladen, men du maste sjalv kontrollera att det som star dar
stdimmer och att inget saknas.

Du kan ur materialet plocka ut det som du behover ha for din faroanalys. Detta
behdver du gora for de verksamheter dér du lagar varm mat, om du har gravning,
anvander svamp, plockar véxter. Fér dvriga verksamheter som finns med i materi-
alet behover du inte ha nagon faroanalys mer &n det som finns i branschriktlinjen.
Du hittar mer information om detta i produktbladen.

Du ska alltsa for vissa verksamheter ha en faroanalys och veta hur farorna kon-

trolleras och dvervakas. Nar du gor detta har du sa hog livsmedelssakerhet som du
behover.

17 Litteratur

e Girl Scouts of Eastern Missouri, Creative Outdoor Cooking, 2011

e Naturbaserad turism och ekoturism, en handbok om kurs i utomhusmatlag-
ning, arbetsmaterial

e Oregon State University, 4-H Outdoor Cooking and Living, 2002

e Sametinget, Samisk mat — Exempel pa mattraditioner som grund for det
moderna samiska koket, maj 2010

e The Conference for Food Protection 2003, Recommended Guidance for
Permanent Outdoor Cooking Establishments, framtagen av Permanent
Outdoor Cooking and Plan Review Development Committee

e Troop 219 Great Plains District, Guide to Camp Cooking, 2005

112



18 Lagstiftning

Som livsmedelsfaretagare har du ett antal lagar och regler, som du maste félja.
Manga av dessa regler kan tolkas pa flera olika satt. Det viktigaste ar att halla hog
livsmedelssakerhet och ha god livsmedelshygien. Syftet med reglerna kan uppnas
med denna branschriktlinje, men det kan finnas andra sétt att na samma mal.

Hér foljer ett utdrag ur de viktigaste lagarna och de regler som finns.

18.1 Temperaturer

Det finns fa gransvarden nar det galler temperaturer i lagstiftningen. Men att ha
gransvarden kan vara véldigt viktigt. Du hittar mer om detta i dessa branschrikt-
linjer.

Utdrag ur lagstiftning

Det skall finnas adekvata anordningar och/eller méjligheter for att uppréatthalla en
lamplig livsmedelstemperatur och kontrollera den.

(EG-forordning 852/2004 bilaga Il Kapitel I11)

Utdrag ur lagstiftning

Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i vilka patogena mik-
roorganismer kan forokas eller gifter kan bildas far inte forvaras vid temperaturer
som kan medfora att halsofara uppstar. Kylkedjan far inte brytas. Begransade pe-
rioder utan temperaturkontroller skall dock tillatas av praktiska skl vid beredning,
transport, lagring, utbjudande till forsaljning eller servering av livsmedel, forutsatt
att detta inte medfor en halsorisk. Pa livsmedelsforetag dar bearbetade produkter
framstélls, hanteras eller forpackas skall det finnas andamalsenliga lokaler som &r
tillrackligt stora for separat lagring av ravaror och beredda ravaror och tillrackligt
stora, separata kylrum.

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

Upptining av livsmedel skall goras pa ett sadant satt att risken for tillvéxt av pa-
togena mikroorganismer eller toxinbildning i livsmedel minimeras. Vid upptining
far livsmedlen inte utsattas for temperaturer som skulle kunna innebéra en halso-
risk. Om smaltvatten fran upptiningen kan innebara en halsorisk maste det ledas
bort pa adekvat satt. Efter upptining skall livsmedel behandlas sa att risken for till-
vaxt av patogena mikroorganismer eller toxinbildning minimeras.

(EG-forordning 852/2004 bilaga Il Kapitel 1X)

Utdrag ur lagstiftning

Med djupfrysta livsmedel avses i dessa foreskrifter sddana livsmedel som
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e har genomgatt en nedfrysningsprocess, djupfrysning, i vilken varan infryses
sa snabbt som kan kravas for respektive vara,

e alltid haller i alla delar en temperatur pa -18°C eller lagre efter infrysning
och temperaturutjgmning, och

e slapps ut pa marknaden som djupfrysta livsmedel

(Livsmedelsverkets foreskrifter om djupfrysta livsmedel (LIVSFS 2006:12), 28)

18.2 Personlig hygien

| lagstiftningen finns det inte s& manga regler om personlig hygien. Exakt hur hy-
gienen ska fungera kan variera mycket mellan olika foretag. Darfor ska livsme-
delsforetagarna tolka hur reglerna kan anvandas pa sitt respektive foretag.

Utdrag ur lagstiftning

Nér det &r nddvandigt skall i synnerhet foljande krav uppfyllas:

Det skall finnas lampliga anordningar for att god personlig hygien skall kunna upp-
ratthallas (bland annat anordningar for hygienisk tvattning och torkning av hander,
hygieniska sanitara installationer och omkl&adningsrum).

(EG-forordning 852/2004 bilaga 11 Kapitel 111)

Utdrag ur lagstiftning

Alla personer som arbetar pa platser dar livsmedel hanteras skall iaktta god per-
sonlig renlighet och béara lampliga, rena och, nar det &r nédvandigt, skyddande kl&-
der.

Personer som lider av eller &r barare av en sjukdom som kan dverforas via livs-
medel eller som till exempel har infekterade sar, hudinfektioner, andra sar eller di-
arré 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 sddana akommor och som é&r anstallda i ett livsmedelsforetag och som formodas
komma i kontakt med livsmedel skall omedelbart rapportera sjukdomen eller sym-
tomen, och om mojligt deras orsaker, till livsmedelsforetagaren.

(EG-forordning 852/2004 bilaga 11 Kapitel VIII)

18.3 Transporter
Vid utomhusmatlagning maste livsmedel, andra varor och utrustning kunna trans-
porteras. Detta maste kunna ske pa ett lampligt hygieniskt satt.

Utdrag ur lagstiftning

Fordon och/eller containrar som anvands for transport av livsmedel skall héllas rena
och i gott skick for att skydda livsmedlen mot kontaminering och skall, nar det &r
nodvandigt, vara utformade och konstruerade pa ett sadant satt att adekvat rengo-
ring och/eller desinficering ar mojlig.
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Behallare i fordon och/eller containrar far inte anvandas for transport av nagot an-
nat &n livsmedel, om detta kan leda till kontaminering.

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

Om fordon och/eller containrar har anvénts for transport av annat an livsmedel eller
for transport av olika livsmedel skall de reng6ras grundligt mellan transporterna foér
att undvika risken fér kontaminering.

Livsmedel i fordon och/eller containrar skall placeras och skyddas pa ett sadant satt
att risken for kontaminering ar sa liten som mojligt.

Nar det ar nodvéandigt skall de fordon och/eller containrar som anvands for att
transportera livsmedel kunna hélla livsmedlen vid ratt temperatur och gora det moj-
ligt att kontrollera att temperaturen halls.

(EG-forordning 852/2004 bilaga 11 Kapitel 1V)

18.4 Vatten och dricksvatten

Vattnet som anvands maste halla tillrackligt god kvalitet i forhallande till vad det
ska anvandas till. Vattnet vid utomhusmatlagning kommer antingen fran en kalla
som &r kontrollerad enligt foreskrifterna om dricksvatten eller fran naturen ute.
Vad som géller for vatten som ska anvéndas till mat och dryck finns reglerat i fo-
reskrifterna om dricksvatten (SLVFS 2001:30), men hur detta vatten ska kontroll-
eras omfattas inte av dessa branschriktlinjer.

Utdrag ur lagstiftning

Forsorjningen av dricksvatten skall vara adekvat, och detta dricksvatten skall an-
vandas nar det ar nddvandigt att sakerstalla att livsmedlen inte kontamineras.

(EG-férordning 852/2004 bilaga 11 Kapitel VII)

Utdrag ur lagstiftning

| dessa foreskrifter avses med
1. dricksvatten:

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

b) allt vatten som anvands i ett livsmedelsproducerande foretag for tillverk-
ning, bearbetning, konservering eller saluhallande av varor eller &mnen som
ar avsedda som livsmedel, om inte foretaget kan visa kontrolimyndigheten
att vattnets kvalitet inte kan paverka de fardiga livsmedlens halsosamhet

(Livsmedelsverkets foreskrifter om dricksvatten (SLV FS 2001:30)
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Utdrag ur vagledning

Vid manga livsmedelsforetag anvands vatten till andra andamal an som dricks-
vatten. Exempel ar vatten som anvands for rengéring av lokaler, disk, handtvatt
mm. Sadant vatten omfattas inte av dricksvattenforeskrifterna.

(Livsmedelsverkets vageldning till foreskrifter om dricksvatten (SLV FS 2001:30)

18.5 Skilt at i rum eller tid
Vissa typer av livsmedel maste hallas isar vid hanteringen. Hur detta ska ga till
finns med pa flera stéllen i dessa branschriktlinjer.

Utdrag ur lagstiftning

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.

(EG-forordning 852/2004 bilaga 11 Kapitel 1X)

18.6 Skadedjur
Skadedjur och skadeinsekter kan férekomma och regler behovs for att kontrollera
dessa.

Utdrag ur lagstiftning

Nér det &r nodvandigt skall i synnerhet foljande krav uppfyllas:

Livsmedlen skall vara placerade pa ett sadant satt att risken for kontaminering und-
viks sé langt det ar praktiskt mgjligt.

(EG-forordning 852/2004 bilaga Il Kapitel 111)

Utdrag ur lagstiftning

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 behdériga myndigheten tillater detta i
sarskilda fall, for att forhindra att sadant tilltrade leder till kontaminering).

(EG-forordning 852/2004 bilaga 11 Kapitel 1X)

18.7 Inkdp och lagring
En del livsmedel kdper livsmedelsforetagaren in sjalv och transporterar. En del
livsmedel transporterar en leverantor till féretagaren.

Lagring av livsmedel sker i olika led och det finns bland annat regler om detta un-
der 18.6 Skadedjur.
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Utdrag ur lagstiftning

Livsmedelsforetagare far inte acceptera ravaror eller ingredienser, andra &n levande
djur, eller andra material som anvénds vid bearbetning av livsmedel, som veterligen
ar, eller rimligen kan antas vara, kontaminerade med parasiter, patogena mikroorg-
anismer, giftiga &mnen, nedbrytningsprodukter eller frammande amnen i sddan om-
fattning att slutprodukten — efter det att livsmedelsforetagarna har tillampat normala
hygieniska sorterings- och/eller berednings- eller bearbetningsférfaranden — fortfa-
rande &r otjanlig som ménniskofdda.

Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsforetag skall forvaras
under lampliga forhallanden som férhindrar férskamning och skyddar mot konta-
minering.

(EG-forordning 852/2004 bilaga 11 Kapitel 1X)

18.8 Rengoring
Rengoring vid utomhusmatlagning kan ske inomhus, dar disken transporteras till-
baka till den registrerade (anmalda) lokalen eller sa kan rengdring ske utomhus.

Utdrag ur lagstiftning

Nér det &r nodvéndigt skall i synnerhet foljande krav uppfyllas:

Tillrackliga rengoringsmojligheter skall finnas och, nar det ar nédvandigt, mojlig-
heter att desinficera arbetsredskap och utrustning.

(EG-forordning 852/2004 bilaga 11 Kapitel 111)

Utdrag ur lagstiftning

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

rengoras effektivt och, nér det ar nddvéndigt, desinficeras; rengdring och desinfi-
cering skall ske tillrackligt ofta for att forhindra risk fér kontaminering,

med undantag for engangsbehallare och engangsforpackningar, ha en sadan kon-
struktion, besta av sadana material och hallas i ett sddant skick att de kan hallas
fullstandigt rena och, nar det ar ndédvandigt, desinficeras,

(EG-foérordning 852/2004 bilaga Il Kapitel V)

18.9 Redlighet och mérkning
Kunskaper om redlighet och markning ska finnas. Det géller hela tiden att vara ar-
lig mot konsumenten.
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Utdrag ur lagstiftning

Livsmedelslagstiftningens syfte ar att skydda konsumenternas intressen och att gora
det mojligt for konsumenterna att fatta vélgrundande beslut om de livsmedel de
konsumerar. Syftet &r att forebygga

e Dbedrégliga eller vilseledande forfaranden,

e forvanskningar av livsmedel, och

e andra forfaranden som kan vilseleda konsumenterna

(EG-forordning 178/2002 Artikel 8)

Utdrag ur lagstiftning

Markningen och dess narmare utformning far inte

vara sadan att den pa ett avgorande séatt skulle kunna vilseleda
kdparen, sérskilt
e om vad som &r utméarkande for livsmedlet och i synnerhet dess beskaffenhet,
identitet, egenskaper, sammanséttning, kvantitet, hallbarhet, ursprung eller
harkomst samt tillverknings- eller produktionsmetod,
e genom att tillskriva livsmedlet verkningar eller egenskaper som det inte har,
eller
e genom att antyda att livsmedlet har speciella egenskaper da i sjalva verket
alla liknande livsmedel har sadana egenskaper, eller

tillskriva livsmedel egenskaper som innebar att de férebygger, behandlar eller botar
nagon sjukdom hos manniskor eller antyda sadana egenskaper, savida inte annat
framgar av foreskrifter om naturligt mineralvatten eller om livsmedel for sarskilda
naringsandamal.

Bestammelserna i 5 § galler ocksa presentation av livsmedel, sarskilt med avseende
pa deras form eller utseende, hur de forpackats, de férpackningsmaterial som an-
vants, det satt pa vilket livsmedlen arrangerats och den omgivning de exponeras i.

(Livsmedelsverkets foreskrifter om mérkning och presentation av livsmedel (LIVFS 2004:27, 5 och
68)

18.10Packmaterial
Det forpackningsmaterial som har direktkontakt med livsmedel, ska inte kunna
overfora skadliga amnen till livsmedlet.

Utdrag ur lagstiftning

Material som anvands for inslagning och emballering far inte utgéra en kalla till
kontaminering. Material som anvénds for inslagning skall lagras pa ett sadant satt
att det inte utsatts for risken att kontamineras. Inslagning och emballering skall ut-
foras pa sadant satt sa att produkterna inte kontamineras. Nar det ar lampligt, sar-
skilt nar burkar av metall och glas anvénds, skall det sakerstallas att behallaren ar
hel och ren. Inslagningsmaterial och emballage som ateranvands skall vara latta att
rengora och, nér det &r nddvandigt, latta att desinficera.

(EG-forordning 852/2004 bilaga 11 Kapitel X)
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18.11Redskap och skarbraden
Se 18.5 Skilt at i tid och dven 18.8 Rengoring.

18.12Avfall
Avfall maste tas om hand pa ett lampligt sétt.

Utdrag ur lagstiftning

Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall skall placeras i behallare som
gar att stanga, savida inte livsmedelsforetagarna kan visa den behdriga myndigheten
att andra typer av behallare eller evakueringssystem som anvands ar lampliga.
Dessa behallare skall ha en lamplig konstruktion, hallas i gott skick, vara latta att
rengora och, nér det &r nédvandigt, vara latta att desinficera.

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

(EG-forordning 852/2004 bilaga 11 Kapitel VI)

18.13 Matférgiftningar

Det ar alltid viktigt att halla god livsmedelssakerhet for att forhindra matforgift-
ningar. Om det dnda skulle ske ska du kunna vidta atgarder for att informera dina
kunder och stoppa vidare spridning av livsmedlet.

Utdrag ur lagstiftning

Livsmedel skall inte slappas ut pa marknaden om de inte &r sakra.

Né&r man faststaller om ett livsmedel ar otjanligt som ménniskoftda skall det tas
hansyn till om livsmedlet ar olampligt som méanniskofdda i enlighet med dess av-
sedda anvandningsomrade, eftersom det kan vara férorenat antingen genom fram-
mande dmnen eller pa annat séatt, eller genom forruttnelse, forsamring eller ned-

brytning.
(EG-forordning 178/2002 Artikel 14)

18.14 Sparbarhet och aterkallelse
Felaktiga livsmedel ska i livsmedelskedjan kunna sparas och vid behov aterkallas
ur marknaden.

Utdrag ur lagstiftning

Livsmedel, foder, livsmedelsproducerande djur och alla andra &mnen som &r av-
sedda for eller kan antas inga i ett livsmedel eller ett foder skall kunna sparas pa
alla stadier i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan.

(EG-forordning 178/2002 Artikel 18)
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Utdrag ur lagstiftning

Om en livsmedelsforetagare anser eller har skal att anta att ett livsmedel som han
har importerat, producerat, bearbetat, framstéllt eller distribuerat inte uppfyller kra-
ven for livsmedelssékerhet skall han omedelbart inleda forfaranden for att dra till-
baka detta livsmedel fran marknaden i de fall livsmedlet inte langre star under
denna livsmedelsforetagares omedelbara kontroll och informera de behdriga myn-
digheterna om detta. Om produkten kan ha natt konsumenten skall han pa ett ef-
fektivt och noggrant sétt informera konsumenterna om varfor livsmedlet dragits
tillbaka fran marknaden, och vid behov aterkalla livsmedel som konsumenter redan
har erhallit, om andra atgarder ar otillrackliga for att uppratthalla en hég hal-
soskyddsniva.

(EG-forordning 178/2002 Artikel 19)

18.15 Allergener

Se 18.7 Inkdp och lagring och dven 18.5 Skilt at i tid. Vilka amnen som ar aktu-
ella kan ni hitta i branschriktlinjen ”Allergier och annan verkénslighet — hanter-
ing och mérkning av livsmedel”, Livsmedelsindustrin och Dagligvaruhandeln.

18.16 Utbildning
Nar du jobbar med livsmedel maste du ha kunskaper om livsmedelssakerhet och
livsmedelshygien.

Utdrag ur lagstiftning

Livsmedelsforetagare skall se till

att den personal som hanterar livsmedel 6vervakas och instrueras och/eller utbildas
i livsmedelshygien pa ett satt som &r anpassat till deras arbetsuppgifter,

att de som ansvarar for utveckling och underhall av det forfarande som avses i ar-
tikel 5.1 i denna forordning eller for anvandning av relevanta riktlinjer har getts
adekvat utbildning i tillampningen av HACCP- principerna

(EG-forordning 852/2004 bilaga 11 Kapitel XII)
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Anmalan om registrering av livsmedelsanlaggning
Branschriktlinjer Utomhusmatlagning

Skickas till
En verksamhet far pabdrjas tva veckor
efter att anmadlan har kommit in till
myndigheten
Anmalare och livsmedelsféretagare
Foretag (namn) Orgnr
Anmélare (behérig firmatecknare) E-post
Adress Postnummer och postort
Fakturadress (om annan an ovan) Postnummer och postort
Telefon nr Mobil nr
Beredningslokal
Besoksadress Postnummer och postort
Fastighetsbeteckning

Mobil anl&ggning (skriv kort om vad ni ska gora)

Kom ihag att denna anmalan galler utan tidsbegransning och géller i hela EU. Ni ska ocksa fa ett bevis om regi-
streringen fran miljo och hélsa. Detta bevis ska ni ha med ut vid verksamhet ute.

Lokal for beredning av livsmedel inomhus eller i kék hemma. Beskriv vad ni ska gora dér.

Skriv ner hur manga ni ar (OBS! Ska raknas om till arsarbetskrafter)

Ort Datum

Underskrift

Namnfortydligande
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