| broschyren tar man upp de mest vasentliga stegmarkena for att borja med detaljhandel

av livsmedel. Du far hjilp med alla fragor fran Akta smak-medlemmen i ditt omrade samt
livsmedelstillsynsmyndigheten i din kommun.

Detaljhandelsverksamhet
(minimikrav for livsmedelslokal)

Detaljhandelsverksamhet ar butiksverksamhet (gardsbod, matkrets, webbutik 0.s.v.), till-
verkning av livsmedel i forsaljnings- eller serveringsutrymmet, transport (med undantag av
primarproduktion), partihandel samt servering.

Denna anvisning berdr bara butiksverksamhet. Om du ar intresserad av att producera livs-
medel och hantering av lattfordarvliga oforpackade livsmedel, se ytterligare information i

broschyren Tillverkning och forsaljning av livsmedel.

Inom butiksverksamhet kan du salja badde egna och andra féretags livsmedel till konsumenter,
professionella kok, offentlig maltidsservice och butiker, samt starta en matkrets, ett andelslag
o.s.v. Butikens forsaljningsplats behover inte vara en butik utan den kan aven vara bl.a. torg,

ett stdnd vid landsvégen, marknader och evenemang, en bil eller webbutik.

Hur kommer jag igang?

e Gor en anmélan om livsmedelslokal till livsmedelstillsynsmyndigheten i din kommun 4 veckor
innan verksamheten startar. | anmaélan 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/direktférsaljning.

Foretaget ska ha en uppdaterad egenkontrollplan som beskriver foretagets verksamhet. Foreta-

get ska folja planen och pa begaran visa upp den for livsmedelstillsynsmyndigheten.

Egenkontrollplanen ar en skriftlig beskrivning av foretagets verksamhet och verksamhetens

omfattning, samt livsmedelssadkerhetsrisker inom verksamheten och kontroll av dessa.

Gér 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
* har bokféringsskyldighet, bl.a. sparbarhetsuppgifter (minst 1 ar, helst 3 ar)

e omfattningen ar beroende av verksamhetens art.

Nar det galler forsaljningsplatsen bor man sarskilt
fasta uppméarksamhet pa féljande punkter:

Livsmedlens forsaljningsverksamhet baseras pa god hygienpraxis, som beskrivs i féretagets

egenkontrollplan.

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

 Handtvéttsstillen ska alltid finnas i narheten, sa att det finns mojlighet till att tvdtta handerna
vid behov.

e Stddredskapen bor vara andamalsenliga, hela och rena. Dessutom bor man fasta uppmark
samhet vid férvaring och underhall av dem.

e Tillrdcklig luftvixling (kom ihdg renhallning och underhall).

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

e Andra produkter an livsmedel ska ha egna férvarings- och férséljningsbord.

* Livsmedelslokalens avfallshantering ska vara ordnat pa lAmpligt satt.

e Om det finns kafé- eller restaurangverksamhet i butiken ska man ordna med kundtoaletter

(om det finns mer an 6 kundplatser maste kunderna ha méjlighet till toalett).




Transport av livsmedel
Transport av livsmedel &r en del av foretagets egenkontrollplan och den maste dven anmélas

i samband med anmdélan 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 temperaturmétningssystem med sparfunktion i bilen/kylutrymmet.

UNDANTAG: Om du levererar livsmedel direkt till konsumenten eller primarprodukter
frdn primarproduktionsplatsen = behdver du INTE ett temperaturmatningssystem med

sparfunktion.




Vilka funderingar kommer upp ute pa faltet?

Kan jag silja granngardens gurkor, kottprodukter och jordgubbar i min gardsbutik?

Ja, idin anmalda livsmedelslokal kan du salja ett stort spektrum av produkter.

Jag har en gard med kottboskap. Djuren slaktas i ett godkint slakteri dir kottet d&ven
styckas och forpackas. Kottet kommer till min gard forpackat som kyltransport. Jag siljer
allt kott fran min gard direkt till konsumenterna. Maste jag ha ett separat forsiljnings-
utrymme?

Nej - om kottet ar fardigstyckat och -forpackat, ar kravet for forsaljningsverksamheten att
det finns tillrackliga kylférvaringsutrymmen s att kottets kylkedja inte bryts. Detta ska
beskrivas i egenkontrollplanen. Inget separat férsaljningsutrymme kravs. Det maste gdras

en anmalan om livsmedelslokal for verksamheten.

Jag saljer forpackade kottprodukter. Behover jag ett hygienkompetensintyg?
Nej - hygienkompetensintyg krévs bara fér sddana personer som hanterar oférpackade,

lattfordarvliga livsmedela.

Kan jag férvara kétt som frysts ned pa slakteriet i ett vanligt frysskap pa min gard?

Ja - djupfrysta produkter kan forvaras i en hemfrys.

Kan jag transportera djupfrysta kottprodukter med min egen skapbil?

Ja - sképbilen ska finnas med i livsmedelslokalens egenkontrollplan och beroende pé trans-
portstrackan ska det i bilen finnas t.ex. en gammal frysbox med termometer. Om transporten
tar 6ver 2 timmar ska det finnas en temperaturmétare med sparfunktion (se UNDANTAG

gallande transport av livsmedel).

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

Transportverksamheten méste ingd i anmaélan 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/direktforsaljning
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