Livsmedelshygien
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Minnesanteckningar

Kursledare:

Cecilia ”Sassa” Corin

Deltagare:

Marina Sandstrom, Kaffekvarnen Klissbol

Kristina Andersson, Virmskog, florist — planer pa f6ridling av frukt och gront
Margrith Nyrén, Virmlandsnis, tillverkning av pesto och salladdressingar
Helena Hikansdotter, Arvika, studerar och vill starta livsmedelstillverkning
Lena Roman, Akerbo Gardsbutik

Niels Knudsen, Akerbo Gérdsbutik

Emma Nilsson, Akerbo Gérdsbutik

Renée Magnusson, Arjing, sommarcafé

Lene Olsson, Sunne, jobbar f6r nirvarande pé restaurang men ocksd med forsiljning av
lokalproducerade livsmedel

Tina Larsson, Molkom, glasstillverkning

Tina Persson, Ekshirad, gelé- och chutneytillverkning

Birte Andersson, Arjing, samordnare Virmlandsbonden, producerar maten till
demonstrationerna 1 butik

Lena-Marie Andersson, Karlstad, vedugnsbagare

Christina Jonsson, Siffle, café och saluhall med lokalproducerat

Karin Wistrand Kardemark, matkonsult Vastra Gotaland

Asa Brandin, HS Lillerud, byggnadsradgivare, pa vig att specialisera sig pa livsmedelslokaler

Du ir en viktig person — du jobbar med livsmedel!

Tillimpningen av livsmedelslagstiftningen kan vara olika mellan olika kommuner och olika
inspektorer!
Det ar viktigt med dialogen med ”din” inspekt6r!

Hilsofaror.

Mycket viktigt att inredningen och redskapen ir hela sa att inte bitar ramlar i maten, kan vara
platbitar, glasbitar, hiftstift...

Naturliga dmnen som ir giftiga kan vara murklor, bittermandel.

Forvara inte rengoringsmedel sd att de kan forvixlas med annat!

Anvind inte plast som inte dr anpassad £or livsmedelshantering! Frvara inte kirl som tidigare
anvants till férvaring av annat dn mat!

Keramiska kitl kan ha giftiga glasyrer som 16ser ut vid forvaring av speciellt mat med syra i.

Anvind ett brett tink — fran vilken milj6 kommer varorna? Vad kan de f6ra med sig for
féroreningar in i koket?
Forpackningsmaterialet kan vara ”smutsigt
Ta av ytteremballaget innan varorna plockas in i de rena zonernal
Anvind limpliga stidmetoder! Tdnk pa att det inte skall damma upp!

)

Tag vattenprover regelbundet fran privata brunnar!
Ingen jord far finnas i livsmedelslokaler, varken kryddor, krukvixter eller jordiga rotfrukter!

Man dr van sina egna bakterier, sin egen mjolk och sin egen mat — dirfor blir man inte sjuk. I en
restaurang roér manga i maten — andra bakterier.



Man kan f6r smitta med sig hemifran till maten man lagar pd jobbet. Det dr noga med hygienen!
Blanda inte jobb- och privatklader!

Smi rutiner, som att hetta upp maten ordentligt en extra ging kan gbra susen, t.ex. soppan som
inte virmts upp tillrdckligt!

Mogel trivs bast i fukt, dalig ventilation och lagom varmel!

Mogelgiftet och den daliga smaken blir kvar trots uppvirmning.

Vid mégelangrepp: Kasta hela livsmedlet! Undantag, méglig ost — skir med marginal bort och
anvand sd snabbt som mdjligt! Eller riv och frys ner! Kraftigt s6tad sylt med mer 4n 50%
socker, men den kan snart borja mogla igen!

Se upp for kondens! Oppna plastpasen du stiller i kylen! Still inte in varm mat i kylskipet!
Blanda inte olika livsmedel pd t.ex. skdrbridan! Ost £6r sig, kott £or sig, grénsaker f6r sigl
Mat som star framme ldngre tid — ligg upp i mindre kirl, kasta det som blir 6ver!

Viktigt att skolja, skolja och skélja gronsaker och frukt!

Gunnel Berdén, livsmedelsinspektér, Karlstads Kommun
Livsmedelskemist med inriktning pa niringslira.

Livsmedelsféretag skall erbjuda bra och siker matl

95% av det som en livsmedelsféretagare maste halla reda pa finns 1 Allmidnna Hygienregler fér
Livsmedelsforetagare.

Det stir vad man skall uppnd, vigen dit viljer man sjilv med sina metoder. Det 4r inte lingre
detaljreglerat!

Lagstiftningen ar ny efter 1 januari 2006. En gemensam lagstiftning f6r hela EU.

En allvarlig avvikelse innebdr att verksamheten underkinns. T.ex. om man inte har limplig
utbildning.
Beslutet kan 6verklagas till Linsstyrelsen.

Man kan limna in en produkt pa belastningsprov for att kolla hallbarheten pa en produkt.

Beaktande-satserna ligger forst i férordning 852/2004.

Wuwalitet

E 3

'\Bés’c fore

Sista tdrbrukningsdag

Tid




Sista forbrukningsdag: Kottfirs, organ och kycklingprodukter.

Forvaringsanvisning
Sista f6rbrukningsdag
Bist fore... (ingen skarp grins)

Livsmedelsinspektorerna tittar dven pa transporterna av livsmedel. Det kan gilla Milkos bilar,
cateringfirmans eller pizzerians.

Hir i maten ir dckligt, men nir skall maten #tas? Nu eller senare? Ata nu dr bara dckligt men inte
farligt. Ata senare kan innebira att bakterierna hunnit vixa tilll

Tabell 6 (i hiftet i Livsmedelsverkets vigledning)
Atlig kontrolltid.

Normalt att borja vid B
700 kr/timma

Bed6émning av risk och omsittning.
Tre kontrollomraden med enkel avvikelse tolereras.

Ging vid ansékan

Ansék till kommunen. Bifoga ritning och foretagsregistrering.

(Mojlighet att fa en skriftlig ritningsgranskning.)

Koll att det dr byggt enligt ritningarna.

Godkinnande enligt ans6kningshandlingarna. Ett villkorat godkidnnande under tre manader.
Under denna tid kommer en inspektér och kollar lokalen.

Om man hyr in sig i nagon annans lokal maste man ha ett eget godkinnande.
Gor sedan ett avtal med ”moderféretaget”
(HS Viist har ett eget egenkontrollprogram nir man lanar lokal)

Cecilia igen...

Virus forokar sig inte. Det gér diaremot bakterier. Bakteriernas gifter 6verlever upphettning.
Stoppa bakterierna i borjan sa att de inte hinner bli sd ménga.

Snabb upphettning — snabb avsvalning]

Egenkontroll
Kolla www.slv.se Branschriktlinjer. Dir finns hjalp att fal

Dokumentationen sparas i tva ar! Giller f6ljesedlar och egenkontroll.
Sparbarheten dr viktig! Var édr ravarorna képta? Ett steg framit (giller inte till konsument, enbart
grossist) — ett steg bakat.

Revidera egenkontrollen ibland. Saker dndrar sig.
Skirbriden: Det finns ingen sanning om vad som ér bast, plast eller trd. Olika skirbriden till olika
livsmedel. Diska plastbriden i maskin, trd f6r hand eller i restaurangdiskmaskin. Torka och

forvara luftigt!

Snabbare avkylning i metall 4n i plast! Vida kirl, max 4 cm av livsmedlet ger snabb avkylning.
Skaffa en bra rutin och gér girna en dokumentation pa dennal



Praktikanter, PRAO m.fl. 4&r OK — bara man kan servera siker mat. Friska och krya med rena
hinder. Sitt dem inte i arbete pa de kritiska punkterna. G6r en lista pa rutiner f6r genomgang
med vikarier!

Liastips: LRE:s Guide till smdskalig livsmedelstéridling.

Vid pennan!

Margareta Edsgard



