| broschyren tar man upp de mest vasentliga stegmarkena for att borja med tillverkning
och forsiljning av livsmedel. Du far hjilp med alla frgor fran Akta smak-medlemmen i ditt
omrade samt livsmedelstillsynsmyndigheten i din kommun.

Tillverkning av livsmedel och forsaljning av
oforpackade, animaliska livsmedel

Den har broschyren behandlar tillverkning och forsaljning av livsmedel i livsmedelslokaler,
t.ex. skarning av kétt i den egna gardens livsmedelslokal, bageriverksamhet, foradling av

barprodukter, strimling av grénsaker eller matlagning d.v.s. kafé- och restaurangverksamhet.

Mojligheter:

¢ Du kan tillverka animaliska livsmedel sdsom malet kott, stycka kott och géra fisk-

produkter i din anmalda livsmedelslokal (kottet ska vara slaktat i en godkand anléggning,
men det kan efterbehandlas i livsmedelslokalen). Dessa produkter kan du salja obegrénsat
av direkt till konsumenterna och 1000 kg per &r och 30 % av den del som éverstiger 1 000 kg
till lokal detaljforsaljning (t.ex. bade 1 000 kg kottprodukter och 1 000 kg fiskprodukter per
ar och 30 % av den del som dverstiger 1 000 kg).

¢ Du kan tillverka foradlade mjolkprodukter av den egna gardens mjélk. Dessa produkter kan
du salja obegrédnsat av direkt till konsumenterna och 1 000 kg per ar och 30 % av den del
som overstiger 1 000 kg till lokal detaljférsaljning.

¢ Den lokala detaljhandeln ska ligga inom det egna landskapet eller ett motsvarande omrade.

Hur kommer jag igang?

e Gor en anmdélan om livsmedelslokal till kommunens livsmedelstillsynsmyndighet 4 veckor
innan verksamheten startar. | anmélan framgar foretagets verksamhet och verksamhetens
omfattning. Det lonar sig att frdga efter blanketten hos livsmedelstillsynsmyndigheten eller
leta p& kommunens webbplats.

¢ Du kan starta verksamheten redan innan livsmedelstillsynsmyndigheten har gjort ett
kontrollbesok.

e Efter att anmalan har hanterats skickar livsmedelstillsynsmyndigheten ett avgiftsbelagt

intyg till foretaget om att detta har anslutit sig till den planmassiga livsmedelstillsynen.




Egenkontrollplanen i ett notskal
Egenkontrollplanen ar en av hela livsmedelsforetagets viktigaste saker och du hittar omfattande

information och exempel om den pa www.aktasmak.fi/direktforsaljning.

Foretaget ska ha en uppdaterad egenkontrollplan som beskriver foretagets verksamhet. Denna
plan ska foljas och pa begdran visas upp for livsmedelstillsynsmyndigheten. Egenkontrollplanen
ar en skriftlig beskrivning av foretagets verksamhet och verksamhetens omfattning, samt livs-
medelssakerhetsrisker inom verksamheten och kontroll av dessa.

Gor en egenkontrollplan. Om din bransch har gjort riktlinjerna for god praxis som Evira har ut-

varderat kan du ersatta egenkontrollplanen helt eller delvis med dessa (www.evira.fi).

Egenkontrollplanen

* ska ha en namngiven ansvarig person

e har bokféringsskyldighet, bl.a. spérbarhetsuppgifter (minst 1 &r, helst 3 &r)
e omfattningen beror pa verksamhetens art.

Nar det galler forsaljnings- och tillverkningsplatsen bor
man sirskilt fasta, uppméarksamhet pa foljande punkter:

Forsaljningsverksamhet av livsmedel bygger pd god hygienpraxis som beskrivs i féretagets

egenkontrollplan.

* Ytmaterialen ska vara latta att halla rena (till exempel metall, plast, kakel, generellt inte tra).

* Handtviéttsstéllen ska alltid finnas i nérheten, sa att det finns mojlighet till att tvatta hdnderna
vid behov.

e Stddredskapen bor vara dndamalsenliga, hela och rena. Dessutom bor man fasta uppmark
sambhet vid forvaring och underhall av dem.

e Tillracklig luftvéxling (kom ihag renhallning och underhall).

e Kylforvaringsutrymmen ska vara lampliga och dimensionerade enligt produkterna som ska
forvaras samt mangden (temperaturmatning och tillatna avvikelser).

e Olika funktioner méaste kunna &tskiljas frén varandra antingen strukturellt eller tidsméssigt.

e Livsmedelslokalens avfallshantering ska vara ordnat pa lampligt satt.

* Om det finns kafé- eller restaurangverksambhet i butiken ska man ordna med kundtoaletter

(om det finns mer &n 6 kundplatser maste kunderna ha majlighet till toalett).



Transport av livsmedel

Transport av livsmedel &r en del av foretagets egenkontrollplan och den maste dven anmélas
i samband med anmélan om livsmedelslokal.

Det mest vasentliga i transport av livsmedel ar att sakerstalla livsmedlens ratta temperatur,
sa att kyl-/varmekedjan inte bryts. Om transporten av lattfordarvliga livsmedel tar 6ver

2 timmar ska det finnas ett temperaturmatningssystem med sparfunktion i bilen/kylutrymmet.

UNDANTAG: Om du levererar livsmedel direkt till konsumenten eller primarprodukter fran

primarproduktionsplatsen - behdver du INTE ett temperaturmatningssystem med sparfunktion.
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Vilka funderingar kommer upp ute pa faltet?

Jag har en gard med kottboskap. Djuren slaktas i ett godkint slakteri dir kottet dven

styckas och forpackas. Kottet kommer till min gard forpackat som kyltransport. Jag siljer
en del av kottet som sadant till konsumenterna, men jag skulle vilja vidareforadla en del
av det. Kan jag tillverka malet kott i min livsmedelslokal? Och kan jag sdlja det till en lokal
restaurang?

Ja - du kan salja 1 000 kg malet kétt per ar till detaljférsaljning (till exempel till en lokal
restaurang) och 30 % av den del som Gverstiger 1 000 kg. Tillverkning av malet kétt i en

livsmedelslokal kraver sarskild noggrannhet, men det ar mojligt.

Kan jag tillverka farskost av mjolken fran min gard?
Ja - du kan tillverka farskost i en anméld livsmedelslokal. Dessa produkter far du sélja
obegransat av direkt till konsumenterna och 1 000 kg per &r och 30 % av den del som over-

stiger 1 000 kg till lokal detaljforsaljning.

Hur ofta ska jag mata och bokfora kylutrymmens temperaturer?
Frekvensen for temperaturmatning valjs i egenkontrollen utifrdn praktisk provning och
maétningar. Forst utfér man matningarna tatt 1 gang/dag. Nar man har hittat lampliga

forhallanden kan man minska matningstatheten till t.ex. 1 gang/vecka.

Kan jag dven transportera produkter fran andra foretag?
Ja, men da behdvs ett tillstdnd for yrkestrafik om din bil védger dver 2 500 kg utan last.

Transportverksamheten maste ingd i anmalan om livsmedelslokal.

Du hittar fler modeller, anvisningar och exempel pa:
www.aktasmak.fi/direktforsaljning




Ar det nagot mer som

du funderar pa?

Be om hjalp frén den lokala Akta smak-omrédesmedlemmen

www.aktasmak.fi/direktforsaljning

eller livsmedelstillsynsmyndigheten i din kommun
www.evira.fi

www.aktasmak.fi/direktférsaljning
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