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1. Inledning

1.1 Bakgrund, syfte och malgrupp
Bakgrund

Nar du som foretagare hanterar livsmedel finns det lagar och regler att forhalla sig till
och det kan vara svart att veta vad man far och inte far gora nar det kommer till livsme-
delshantering och servering. De lagar som finns idag ar inte anpassade till utomhusverk-
samhet. Samtidigt spelar mat och fika en betydande roll for gastens upplevelse och for
din verksamhet.

Det ar latt att tro att man inte far hantera livsmedel utomhus — men det finns snarare
valdigt manga mojligheter inom omradet, allt ifran fika forberedd i forvag till trerétters
tillagad av deltagare utomhus. Allt detta gar att inkludera i din verksamhet!

Forutsattningarna ar kunskap, om bland annat saker livsmedelshantering. For att bista
med detta finns branschriktlinjen fér utomhusmatlagning.

Syfte

Syftet med denna branschriktlinje ar att hjalpa foretagaren

e att tolka livsmedelslagstiftningen
e attta bort onddiga hinder och pappersarbete
e att kunna gora fika och mat pa ett enkelt satt

e jkontakten med myndigheter

Syftet ar ocksa att vara ett hjalpmedel for kontrollmyndigheterna.

Malgrupp

Malgruppen for branschriktlinjerna ar féretag och organisationer som lagar och serverar
maltider utomhus. Riktlinjer inkluderar manga olika satt att laga/servera mat utomhus,
men saklart inte alla.



1.2. Ansvariga branschorganisationen

e Huvudansvaret for denna branschriktlinje har Naturturismféretagen.

e Arbetsgruppen och styrgruppen som har tagit fram denna branschrik-
tlinje har bestatt av:

e Per Nilsson, Profox —som har skrivit riktlinjen
e CamillaJonsson, Naturturismféretagen

e Elsa Ramberg, Livsmedelsagronomstudent

Branschriktlinjerna har varit pa en remissrunda hos olika foretag som arbetar med matla-
gning och matupplevelser utomhus.

1.3 Manual for branschriktlinjerna

Tanken ar att riktlinjerna ska vara ett hjalpmedel i din verksamhet. Har kan du ldsa om
inkdp och lagring, forberedelser inomhus och beredning och tillagning av livsmedel
utomhus.

Om du ska bereda nagot inomhus ska detta ske i av kontrollmyndigheten registrerad
livsmedelsanldaggning. Riktlinjerna har enbart ett mindre antal tolkningar som handlar om
livsmedel inomhus. Om du arbetar mycket inomhus ska du anvdanda branschriktlinjerna
for restauranger ocksa.

For att komma igang med branschriktlinjerna for utomhusmatlagning féreslar vi att
du borjar med att bladdra genom materialet, sa att du forstar vad den innehaller.



2. Produktbladen

2.1 Inledning

Produktbladen ar indelade i tva avsnitt, ett som beskriver hantering av kall mat och
dryck och ett som beskriver hantering av varm mat och dryck. Ska du bara bereda kall
mat och dryck behdver du endast lasa det avsnittet och vise versa. Avsnitten inleds med
ett flodesschema over de steg som behover goras for att servera och/eller bereda mat i
verksamheten. Darefter foljer viktig information att tdnka pa och ta hansyn till och slutli-
gen presenteras olika faror och atgarder for hantering, beredning och servering av mat i

verksamheten.



2.2 Kall mat och dryck

Maten kan beredas av arrangoren eller deltagarna.
Maten kan ocksa beredas i registrerad lokal eller utomhus.



Att tinka pa efter (3) startad verksamhet

Maten kan beredas av arrangoren eller deltagarna. Maten kan ocksa beredas i en regis-
trerad lokal eller utomhus.

[ anmald och registrerad eller godkadnd lokal

(4) Inkop och lagring

e Inkop ska goras fran aktor med registrerad eller godkand anlaggning.
Undantag kan gélla direktleverans av sma mangder fran primarproducent
till konsument. Undantag galler ocksa mottagande av viltkott, men det
galler inte for vildsvin.

e | Ovrigt ar det enda krav som behdvs vid inkép och lagring kontroll av
temperaturer.

e Kylvaror ska halla hogst +8°C eller lagre om det anges pa forpackningen.

e Frysvaror bor halla hogst-18°C, men hogre temperatur ar tillatet.

e Temperaturer vid inkdp behover inte kontrolleras.

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

e Vild fisk som ska dtas ra maste frysas i minst 1 dygn vid-20°C eller kallare
innan den far dtas. Detta galler daven fisk som ska gravas eller kallrokas.

e Odlad fisk behover inte frysas, sa lange den som odlat fisken kan garan-
tera skriftligt att fisken ar odlad fran embryo, enbart dr utfodrad med
foder som inte kan innehalla hélsofarliga parasiter och endast har odlats
i en parasitfrimiljo. | annat fall ska dven denna typ av fisk frysas, vid hogst
-20°C i minst ett dygn.



(5) Beredning/tillagning

e Inga begransningar finns i vad som gar att gora nar det galler kalla ratter.

e Ravaror, exempelvis gronsaker, ost och rokta charkvaror, kan vid behov
forberedas i registrerad lokal.

e Tank pd att gora detta skilt i tid fran annan hantering av livsmedel och att
rengdra mellan.

e Dessa livsmedel kan sedan packas i slutna behallare.

e Kylvaror packas i behallare med lock och forvaras i hogst +8°C, eller lagre
om det anges pa forpackningen. Se information fran punkt (4).

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

Tillagning/ upphettning

» Kaffe/te gar bra att gora hemma, i en annan lokal eller utomhus.

e Bakning av brod, eller liknande, kan ske i registrerad lokal saval som
utomhus, 6ver 6ppen eld eller gasolkok mm. Tank pa de som ar aller-
giska eller 6verkansliga vid egen bakning eller de livsmedel som du
tar med dig ut!

(6) Kyllagring

e Kylning av den fortillagade maten boér ske fran +60°C ner till +8°C pa
hdgst 6 timmar.

Transport

(7) Transport

e Transport av livsmedel och ravaror kan ske i lada eller back med lock och
vid behov med kylklampar. Temperaturen bor inte 6verstiga +8°C.

e Transport som understiger tva timmar kan ske utan kyla, om kylvarorna
darefter laggs fram och sedan ats upp. Detta galler for rumstemperatur.

e Upptining kan ske under transport och kan med fordel anvandas i stallet
for kylklampar.
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Utomhus

(8) Beredning ute

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

En sarskild skarbrada och kniv till grénsaker, en till kott och en till brod ar
lampligt. Alternativet ar att skarbrador och knivar diskas mellan bered-
ning av olika livsmedel.

En hink med varmt vatten kan behdévas for rengoring av knivar och skar-
brador. Dessa redskap skoljs med rinnande vatten fran dunk med kran.
Plastduk eller liknande kan eventuellt behdvas nar olika livsmedel laggs
upp och aven behallare eller fat till olika ravaror kan behovas.

Pa grund av faglar och andra skadedjur bor arbetsplatsen inte lamnas sa
lange livsmedel som inte ar packade star framme.

Ravaror som blir dver kan sparas och tas tillbaka, forutsatt att tempera-
turen pa kylvarorna inte har 6verstigit och haller hogst +8°C.

Den kalla maten kan serveras som en buffé och behdver inte kylas under
serveringstillfallet. | sadana fall bor éverblivna livsmedel kastas.

Personlig hygien

Vatten till handtvatt behdvs. Till detta kan dunk med tappkran anvandas.
Flytande tval och papper att torka hdnderna med ska ocksa finnas. Vatten
fran dunk kan ocksa hallas 6ver i ett handfat.

Vatten for handtvatt och rengdring behdver inte vara av dricksvattenk-
valitet, men ska vara rent.

Dricksvatten tas med fran lokal med kontrollerat dricksvatten. Det kan
vara hemifran eller fran annan lokal.

Anvandning av engangshandskar kan vara lampligt. Byt ut handskarna
mellan hantering av olika livsmedel. Tvatta alltid handerna innan du tar
pad dig handskarna.

Handsprit och/eller engangshandskar kan anvandas som alternativ till
handtvatt vid frysgrader, da vatten riskerar att frysa.

Vid behov anvands forklade, uppkavlade drmar eller andra skyddskldader
nar livsmedel bereds.

Aven deltagarna bor félja hygienreglerna om handtvitt.
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Transport tillbaka
(9) Transport tillbaka

Avfall (ravaror, rester fran buffé, servetter mm) tas med till registrerad
(anmald) lokal och avfallsbehallare dar anvands.

Ravaror som ska sparas transporteras i kyla vid hogst +8°C och ska inte
tidigare ha dverstigit +8°C.

[ anmald och registrerad eller godkand lokal

(10) Diska och rengor/efterarbete

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

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

Egenkontroll och HACCP-plan for kall mat och dryck

Egenkontroll for verksamheten ar nédvandigt. Till detta kan dessa
branschriktlinjer anvandas. Kom ihag att anpassa dessa rutiner sa att
de stammer dverens med det du gor. Du bestdmmer sjdlv om du ska ha
journaler att fylla i. Det kan vara bra med en journal for att kunna félja
temperaturer och for din egenkontroll.

En faroanalys enligt HACCP-systemet ska goras, se vidare i nasta avsnitt
om faror. Om du har en kritisk kontrollpunkt (CCP) ska den alltid
journalforas.

Sarskild rutin for personlig hygien ar viktig vid beredning av olika ravaror.
Den egenkontroll du anvander kan vara muntlig eller skriftlig, aven om
det ar en fordel med att ha nedskrivna rutiner. Detsamma galler for
faroanalysen.



Faror med kall mat och dryck

Faror

Atgarder

Allergener

Ta alltid reda pa om nagon av dina géaster ar allergisk eller 6verkanslig mot ett eller flera
livsmedel. Se vidare under avsnittet om allergener.

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

Information om allergener for de livsmedel du kdper in maste finnas. Forpackat fikabrod ska
vara markta enligt de regler som finns, om de &r fardigforpackade.

Information for icke-férpackade livsmedel som bestar av flera ingredienser kan fas av
personal. Vid eventuell avsaknad av information, valj andra livsmedel.

Knivar och skarbrador bor inte vara samma till olika livsmedel. Det kan orsaka problem for
dem som ar allergiska eller éverkansliga.

Vid beredning av livsmedel, exempelvis bakning, var sarskilt noga med allergener.

Magsjuka hos personal

Faror
(4) Inkop och lagring

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

Detsamma géller om du kanner till att du sjalv eller nagon i hushallet bar pa livsmedelsbu-
ren smitta utan symptom.

Atgarder

Livsmedel kan
innehalla skadliga
mikroorganismer och
andra féroreningar

Inkop sker fran kdnda leverantorer med registrerade och godkanda anlaggningar.

Tillvaxt av skadliga
mikroorganismer

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

Bast fore dag eller sista forbrukningsdag kontrolleras vid inkop. Lukta alltid pa hygieniskt
kansliga livsmedel innan anvandning och kassera vid behov.

Om bast fore dag har |6pt ut, kan livsmedlet &nda anvandas. Du avgér om du kan anvanda
livsmedlet. Ar du osaker sa kasta livsmedlet.

Olika livsmedel kan
férorena varandra

12

Livsmedel lagras packade. Vid icke-forpackade livsmedel, halls livsmedlen ifran varandra vid
lagring.
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Faror
(5) Beredning

Atgirder

Skadliga mikroorgan-
ismer kan tillforas fran
en ravara, eller fran
redskap och utrustning

Faror
Tillagning (upphettning)

Olika livsmedel halls isar 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 rengbras mellan olika arbetsmoment.

Atgirder

Skadliga
mikroorganismer

Upphettning sker till minst +70°C. Detta kontrolleras med termometer. Det kan ocksa
kontrolleras genom att kottfarsratter och kyckling upphettas sa att de ser genomstekta ut

overlever och att kottsaften fran dem ar klar.
Faror Atgarder

(6) Kylning

Skadliga

mikroorganismer
vaxer till vid for
langsam kylning efter
upphettning

Faror
(7) Transport

Kylning av upphettade livsmedel sker fran +60°C ner till +8°C inom hogst 6 timmar.

Atgarder

Skadliga
mikroorganismer vaxer
till under transport om
temperatur pa kylvaror
har varit for hog
samtidigt som tiden
har varit alltfor lang

Temperaturen under transport och lagring ar hogst +8°C eller lagre om det star sa pa
forpackningen (se aven om temperaturer under punkt 4 ovan). Termometer finns med
transport och i kyl. Temperaturen kollas i kyl varje dag, och i transportbehallare vid varje

aktivitet. Kontrollerna behdéver inte journalféras, men en journal kan vara praktisk for dig
att ha.

Undantag ges om temperaturen (+8°C) inte dverstigits i mer an tva timmar och livsmedlen
darefter konsumeras istéllet for att sparas. Detta galler for rumstemperatur.



Faror
(8) Beredning Ute

Atgirder

Skadliga mikroorganis-
mer tillfors livsmedlen
vid hantering och fran
ravaror

God personlig hygien halls, aven utomhus. Se avsnittet om personlig hygien under bered-
ning (9).

Diskning sker efter anvandning eller anvand olika skarbrador/redskap till olika livsmedel for
att undvika kontaminering.

Skadliga parasiter, som
kan forekomma i fisk,
overlever

Vild fisk fryses minst 1 dygn i-20°C eller kallare innan den far konsumeras. Odlad fisk
behover inte frysas, sa lange den som odlat fisken kan garantera skriftligt att fisken ar odlad
fran embryo, enbart ar utfodrad med foder som inte kan innehalla halsofarliga parasiter
och endast har odlats i en parasitfrimiljo. | annat fall ska aven denna typ av fisk frysas. Detta
galler konsumtion av ra fisk, gravad fisk och kallrokt fisk.

Skadliga
mikroorganismer kan
tillvaxa alltfér mycket

Ravaror som blivit 6ver sparas inte om de varit framme i for hog temperatur. Det géller
bade varm och kall mat. Brod och andra okéansliga livsmedel kan sparas.

Skadedjur kan tillfora
mikroorganismer

Faror
Personlig Hygien

Livsmedlen lamnas inte obevakade for att undvika att faglar eller andra djur kan komma &t
dessa livsmedel och férorena dem.

Atgarder

Skadliga
mikroorganismer kan
tillféras fran personer
som bereder livsmedel

Faror
(9) Transport tillbaka

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

Vid beredning ute finns handtvatt.

Noggrann handtvatt ar viktig och dven skyddsklader kan bli férorenade. Skyddsklader ska da
kunna bytas. Ombyte ska finnas. Engangshandskar ar en fordel att anvanda. Handskar ska
inte anvandas till hantering av olika livsmedel utan att bytas ut. Tvatta alltid handerna innan
du tar pa dig handskarna.

Atgirder

Skadliga
mikroorganismer vaxer
till under transport om
temperaturen varit

for hog och tiden varit
alltfor lang

Temperaturen under transport och lagring ar for kylvaror hogst +8°C eller lagre om det star
sa pa forpackningen.

Termometer finns med transport och i kyl. Temperaturen kollas i kyl varje dag, och i
transportbehallare vid varje aktivitet. Kontrollerna behéver inte journalféras. En journal kan
dock underlatta ditt arbete med temperaturer och egenkontroller.

Skadliga mikroorgan-
ismer kan tillforas fran
avfall till livsmedel

De livsmedel som ska sparas halls val atskilda fran avfall under transport.
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Faror Atgirder
(10) Diska och rengor

Skadliga

Diskning och rengoring av utrustning och redskap fran utomhusmatlagningen sker skilt at
mikroorganismer kan

i tid fran annan verksamhet. Till exempel i samma utrymme dar beredningen sker men da
vaxa och tillféras andra  efter att beredningen ar klar.

livsmedel i lokalen dar
rengoring och diskning
sker

Gor alltid en egen bedémning om det finns nagra fler faror.
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2.3 Varm mat och dryck

Maten kan beredas av arrangoren eller deltagarna.
Maten kan ocksa beredas i registrerad lokal eller utomhus.
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Att tinka pa efter (3) startad verksamhet

Maten kan beredas av arrangoren eller deltagarna. Maten kan ocksa beredas i registrerad

lokal eller utomhus.

[ anmald och registrerad eller godkand lokal

(4) Inkop och lagring

Inkdp ska goras fran aktor med registrerad eller godkdnd anldggning.
Undantag kan gélla direktleverans av sma mangder fran primarproducent
till konsument. Undantag galler ocksa mottagande av viltkott, men det
galler inte for vildsvin.

| Ovrigt ar det enda krav som behovs vid inkdp och lagring kontroll av
temperaturer.

Kylvaror ska halla hogst +8°C eller lagre om det anges pa forpackningen.
Frysvaror bor halla hogst-18°C, men hdgre temperatur ar tillatet.
Temperaturer vid sjalva inkdpet behover inte kontrolleras.

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

Vild fisk som ska dtas ra maste frysas i minst 1 dygn vid-20°C eller kallare
innan den far atas. Detta galler dven fisk som ska gravas eller kallrdkas.

Odlad fisk behover inte frysas, sa lange den som odlat fisken kan garan-
tera skriftligt att fisken ar odlad fran embryo, enbart dr utfodrad med
foder som inte kan innehalla hélsofarliga parasiter och endast har odlats i
en parasitfrimiljo. | annat fall ska aven denna typ av fisk frysas.

(5) Beredning

Ravaror, exempelvis gronsaker, ost och rokta charkvaror, kan vid behov
forberedas i registrerad lokal.

Tank pa att gora detta skilt i tid fran annan hantering av livsmedel och att
rengdra mellan.

Dessa livsmedel kan sedan packas i slutna behallare.

Kylvaror packas i behallare med lock och férvaras i hogst +8°C. Se infor-
mation fran punkt (4).

Ovriga saker kan packas i backar eller p& annat sétt.
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Tillagning/ upphettning

o Kaffe/te gar bra att géra hemma, i annan lokal eller utomhus.
* Tillagning av livsmedel i registrerad lokal i férvag finns det inga hinder for.

e Bakning av brod (eller liknande) i registrerad lokal saval som utomhus
over oppen eld eller gasolkok mm &r ocksa mojligt. Tank pa de som ar
allergiska eller overkansliga vid egen bakning eller de livsmedel som
du tar med dig ut!

e Vid varmhallning bor temperaturen halla lagst +55°C.

(6) Kylning

e Mat som tillagas i forvag kan varmhallas eller kylas ner.

e Kylning bor ske fran +60 till +8°C pa hogst 6 timmar.

Transport

(7) Transport

* Transport av livsmedel och ravaror kan ske i 1ada eller back med lock och
vid behov med kylklampar. Temperaturen bor inte 6verstiga +8°C.

e Transport som understiger tva timmar kan ske utan kyla, om kylvarorna
dérefter laggs fram och sedan ats upp. Detta galler for rumstemperatur.

e Varm mat bor halla lagst +55°C.

e Upptining kan ske under transport och dessa livsmedel kan da anvandas
som kylklampar, sa lange det inte finns risk for kontamination av till
exempel kottsaft. Anvand garna dubbla fryspasar pa livsmedel som ska
tina under transport.

Utomhus

(8) Beredning ute

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

e Ensdrskild skarbrdada och kniv till gronsaker, en till kott och en till brod ar
lampligt. Alternativet ar att skarbrador och knivar diskas mellan bered-
ning av olika livsmedel.
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Knivar och skarbrador som anvands till livsmedel som ats kalla, anvands
inte till livsmedel som ska hettas upp.

En hink med varmt vatten kan behdévas for rengoring av knivar och skar-
brador. Dessa redskap skoljs med rinnande vatten fran dunk med kran.
Plastduk eller liknande kan eventuellt behovas nar olika livsmedel laggs
upp och aven behallare eller fat till olika ravaror kan behovas.

Pa grund av faglar och andra skadedjur bor arbetsplatsen inte lamnas sa
lange livsmedel som inte ar packade star framme.

Ravaror som blir dver kan sparas och tas tillbaka, forutsatt att tempera-
turen pa kylvaror haller hogst +8°C.

Maten kan serveras som en buffé och behdéver inte kylas. | sddana fall
bor dverblivna livsmedel kastas.

(9) Upphettning/ tillagning

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

Livsmedel kan lagas till i kokgrop. Dessa livsmedel packas da in pa lamp-
ligt satt.

Om kottfars anvands ska denna vara val genomstekt, minst +70°C. Om

fagel (aven kyckling) lagas till ska den ocksa vara val genomstekt, minst
+70°C.

Personlig hygien

Vatten till handtvatt behdvs. Till detta kan dunk med tappkran anvandas.
Flytande tval och papper att torka handerna med ska ocksa finnas. Vatten
fran dunk kan ocksa hallas 6ver i ett handfat.

Vatten for handtvatt och rengdring behodver inte vara av dricksvattenk-
valitet, men ska vara rent.

Dricksvatten tas med fran lokal med kontrollerat dricksvatten. Det kan
vara hemifran eller fran annan lokal.

Anvandning av engangshandskar kan vara lampligt. Byt ut handskarna
mellan hantering av olika livsmedel. Tvatta alltid hdnderna innan du tar
pa dig handskarna.

Handsprit och/eller engangshandskar kan anvandas som alternativ till
handtvatt vid frysgrader, da vatten riskerar att frysa.

Vid behov anvands forklade, uppkavlade armar eller andra skyddsklader
nar livsmedel bereds.

Aven deltagarna bor folja hygienreglerna om handtvtt.
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Transport tillbaka
(10) Transport

Avfall (ravaror, rester fran buffé, servetter mm) tas med ftill registrerad

(anmald) lokal och avfallsbehallare dar anvands.

Ravaror som ska sparas transporteras i kyla vid hogst +8°C

[ anmald och registrerad eller godkand lokal

(11) Diska och rengor

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

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

Egenkontroll och HACCP-plan fér varm mat och dryck

Egenkontroll behovs och dessa branschriktlinjer kan anvandas. Kom ihag
att anpassa dessa rutiner, sa att de stammer 6verens med det du gor. Du
bestammer sjalv om du ska ha journaler att fylla i. For att halla reda pa

egenkontroller, temperaturtagning mm kan dock journaler vara till hjalp.

En faroanalys enligt HACCP-systemet ska goras, se vidare i ndsta avsnitt
om faror. Om du har en kritisk kontrollpunkt (CCP) ska den alltid
journalforas.

Sarskild rutin for personlig hygien ar viktig vid beredning av olika ravaror.
Den egenkontroll du anvander kan vara muntlig eller skriftlig, aven om
det ar en fordel med att ha nedskrivna rutiner. Detsamma galler for
faroanalysen.



Faror med varm mat och dryck

Faror

Atgirder

Allergener

Ta alltid reda pa om nagon av dina géaster ar allergisk eller 6verkanslig mot ett eller flera
livsmedel. Se vidare under avsnittet om allergener.

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

Information om allergener for de livsmedel du kdper in maste finnas. Forpackat fikabrod ska
vara markta enligt de regler som finns, om de ar fardigforpackade.

Information for icke-forpackade livsmedel som bestar av flera ingredienser kan fas av
personal. Vid eventuell avsaknad av information, valj andra livsmedel.

Knivar och skarbrador bor inte vara samma till olika livsmedel. Det kan orsaka problem for
dem som ar allergiska eller dverkansliga.

Vid beredning av livsmedel, exempelvis bakning, var sarskilt noga med allergener.

Magsjuka hos personal

Faror
(4) Inkop och lagring

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

Detsamma galler om du kanner till att du sjalv eller nagon i hushallet bar pa livsmedelsbu-
ren smitta utan symptom.

Atgarder

Livsmedel kan
innehalla skadliga
mikroorganismer och
andra féroreningar

Inkop sker fran kanda leverantorer med registrerade och godkanda anlaggningar.

Tillvaxt av skadliga
mikroorganismer

Forvaring av kylvaror i hogst +8°C eller lagre om sa star pa férpackningarna.

Bast fore dag eller sista forbrukningsdag kontrolleras vid inkop. Lukta alltid pa hygieniskt
kansliga livsmedel innan anvandning och kassera vid behov.

Om baést fore dag har |6pt ut, kan livsmedlet anda anvandas. Du avgor om du kan anvanda
livsmedlet. Ar du osaker s3 kasta livsmedlet.

Olika livsmedel kan
férorena varandra
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Livsmedel lagras packade. Vid icke-forpackade livsmedel, halls livsmedlen ifran varandra vid
lagring.
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Faror
(5) Beredning

Atgirder

Skadliga mikroorgan-
ismer kan tillforas fran
en ravara, eller fran
redskap och utrustning

Olika livsmedel halls isar 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 rengéras mellan olika arbetsmoment.

Faror Atgarder
Tillagning
Skadliga Upphettning sker till minst +70°C. Detta kontrolleras med termometer. Det kan ocksa

mikroorganismer

kontrolleras genom att kottfarsratter och kyckling upphettas sa att de ser genomstekta ut

Overlever och att kottsaften fran dem ar klar.

Faror Atgirder

(6) Kylning

Skadliga Kylning av upphettade livsmedel sker fran +60°C ner till +8°C inom hogst 6 timmar.

mikroorganismer
vaxer till vid for
langsam kylning efter

upphettning

Faror Atgarder

(7) Transport

Skadliga Temperaturen under transport och lagring ar hogst +8°C eller lagre om det star sa pa

mikroorganismer vaxer
till under transport
om temperatur pa
kylvaror har varit for
hog och for varmhallna
livsmedel, for lag
samtidigt som tiden
har varit alltfor lang

forpackningen (se dven om temperaturer under punkt 4 ovan). Termometer finns med
transport och i kyl. Temperaturen kollas i kyl varje dag, och i transportbehallare vid varje
aktivitet. Kontrollerna behdver inte journalféras, men en journal kan vara praktisk for dig
att anvanda.

Undantag ges om temperaturen (+8°C) inte 6verstigits i mer dn tva timmar och livsmedlen
déarefter konsumeras istallet for att sparas. Detta galler for rumstemperatur.

Varmhallning sker i temperatur vid lagst +55°C. Om temperaturen understiger denna kan
livsmedlet fortfarande konsumeras om en riskbedémning forst gors. Livsmedlet bor da
riskbedomas utifran temperatur, vilken typ av livsmedel det handlar om och tid. Lds mer
om temperaturer och riskbedémning pa Temperatur- Kontrollwiki (livsmedelsverket.se).



Faror
(8) Beredning Ute

Atgirder

Skadliga mikroorganis-
mer tillfors livsmedlen
vid hantering och fran
ravaror

God personlig hygien halls, aven utomhus. Se avsnittet om personlig hygien under bered-
ning (9).

Diska efter anvandning eller anvand olika skarbrador/redskap till olika livsmedel for att
undvika kontaminering.

Vid beredning av kottfars och kyckling ska dessa beredas och hallas val atskilda fran
varandra och fran andra livsmedel.

Skadliga parasiter, som
kan forekomma i fisk,
overlever

Vild fisk fryses minst 1 dygn i-20°C eller kallare innan den far konsumeras. Odlad fisk
behover inte frysas, sa lange den som odlat fisken kan garantera skriftligt att fisken ar odlad
fran embryo, enbart ar utfodrad med foder som inte kan innehalla halsofarliga parasiter
och endast har odlats i en parasitfrimiljo. | annat fall ska dven denna typ av fisk frysas. Detta
galler konsumtion av ra fisk, gravad fisk och kallrokt fisk.

Skadliga
mikroorganismer kan
tillvaxa alltfor mycket

Ravaror som blivit 6ver sparas inte om de varit framme i for hog temperatur. Det galler
bade varm och kall mat. Bréd och andra okansliga livsmedel kan sparas.

Skadedjur kan tillfora
mikroorganismer

Faror
(9) Upphettning/
tillagning ute

Livsmedlen lamnas inte obevakade for att undvika att faglar eller andra djur kan komma at
dessa livsmedel och férorena dem.

Atgirder

Skadliga mikroorganis-
mer kan Gverleva

Faror
Personlig Hygien

Upphettning av kottfars och fagel ska vara lagst +70°C. Kontrollera genom méatning med
termometer eller genom att skdra igenom kottet. Kottet ska se helt genomstekt ut och
kottsaften ska vara klar.

Atgarder

Skadliga
mikroorganismer kan
tillféras fran personer
som bereder livsmedel

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

Vid beredning ute finns handtvatt.

Noggrann handtvatt ar viktig och dven skyddsklader kan bli férorenade. Skyddsklader ska da
kunna bytas. Ombyte ska finnas. Engangshandskar ar en fordel att anvanda. Handskar ska
inte anvandas till hantering av olika livsmedel utan att bytas ut. Tvatta alltid handerna innan
du tar pa dig handskarna.
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Faror
(10) Transport tillbaka

Atgirder

Skadliga
mikroorganismer vaxer
till under transport om
temperaturen varit

for hog och tiden varit
alltfor lang

Temperaturen under transport och lagring ar for kylvaror hogst +8°C eller lagre om det star
sa pa forpackningen.

Termometer finns med transport och i kyl. Temperaturen kollas i kyl varje dag, och i
transportbehallare vid varje aktivitet. Kontrollerna behover inte journalforas. En journal kan
dock underlatta ditt arbete med temperaturer och egenkontroller.

Skadliga mikroorgan-
ismer kan tillféras fran
avfall till livsmedel

Faror
(10) Diska och rengor

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

Atgirder

Skadliga
mikroorganismer kan
vaxa och tillféras andra
livsmedel i lokalen dar
rengoring och diskning
sker

Diskning och rengoring av utrustning och redskap fran utomhusmatlagningen sker skilt at
i tid fran annan verksamhet. Till exempel i samma utrymme déar beredningen sker men da
efter att beredningen ar klar.

Gor alltid en egen bedémning om det finns nagra fler faror.
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3. Fordjupning av materialet

3.1 Goda hygieniska rutiner

Temperaturer

Var noga med att folja temperaturangivelser pa férpackningar och lar dig om hallbarhet

i olika temperaturer. Du behdver termometrar. Det finns enkla termometrar for att mata

temperatur under lagring och transport, men aven upphettning (tillagning), varmhallning
och kylning av varma livsmedel. Termometer med insticksgivare bér anvandas om du ska
kontrollera temperaturen pa sjalva livsmedlet eller den tillagade ratten.

Kylar

Temperaturen i kylar bor vara hogst +8°C eller lagre om det star sa pa forpackningen. Vid
lagre temperatur haller livsmedlen langre. Ha helst termometrar i kylarna, for att enkelt
kunna kontrollera temperaturen.

Fisk och skaldjur haller sig kort tid i kylen, men hallbarhetstiden kan forbattras om du
forvarar dessa ndra 0°C. En riktlinje kan vara att forvara fisk och skaldjur i hogst +2° och
gravad och kallrokt fisk samt kottfars i hogst +4°C.

Frysar

Frysta livsmedel bor lagras vid hogst-18°C. De klassas da som djupfrysta livsmedel. Om de
ska saljas som djupfrysta livsmedel far de inte dverstiga-18°C. Ska de daremot anvdndas

i verksamheten kan-18°C overstigas, det kan dock medfdra forsamring av kvalitén pa
livsmedlet. Se till att livsmedlen halls frysta, en termometer ar da lamplig.

Upptining kan ske under transport och ar ett bra satt att halla évriga livsmedel kylda. Var
noga med att inte |ata frysta livsmedel férorena andra varor under transporten. Anvand
till exempel dubbla fryspasar. Skadliga mikroorganismer vaxer inte i frysta livsmedel,
men Overlever dar. Tillvaxt kan ske under upptining, sa det ar viktigt att du anvander alla
ravaror du tar med ut. Tank pa att temperaturen i kylboxen helst ska vara under +8°C.

Las mer om temperaturer under transport under avsnittet for transporter.
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Tillagning — upphettning

Kottfarsratter (bland annat, hamburgare), fagel (kyckling) och griskott (dven vildsvinskott)
ska hettas upp till lagst +70°C och det galler inuti livsmedlet. Kottsaften fran sadana
livsmedel ska vara klar och skar du i livsmedlet ska det se helt genomstekt inuti. Du kan
ocksa mata med termometer.

Notkott och viltkdtt kan hettas upp till lagre temperatur an +70°C, om ytan pa kottet ar
valstekt. Detta galler inte fisk, som kan atas ra, om den har varit fryst minst ett dygn i
-20°C eller kallare. Odlad fisk behdver inte frysas, sa lange den som odlat fisken kan
garantera skriftligt att fisken &r odlad fran embryo, enbart dr utfodrad med foder som inte
kan innehalla halsofarliga parasiter och endast har odlats i en parasitfrimiljo. | annat fall
ska dven denna typ av fisk frysas.

Varmhallning vid utomhusmatlagning

Varmhallning behovs ibland (6ver eld eller genom att stélla at sidan pa nagon varm plats).
Se avsnittet “Transporter av varm mat”. Ett tips ar att ordna eldstaden sa att du kan stalla

mat “vid sidan av”. Pa vintern ar ocksa tallrikar och bestick kalla, sa téank pa att du kanske

behover varma dem ocksa for att gésten ska fa en bra upplevelse.

Aterupphettning

Aterupphettning ar livsmedel som tillagats (hettats upp) och sedan kylts ner enligt riktlin-
jerna. Upphettning kan sedan ske utomhus.

Om du har gjort hanteringen ratt (hygien, nedkylning och kylférvaring) ska livsmedlen
vara ofarlig att dta kalla. Halsofara uppstar da inte vid aterupphettningen om upphettnin-
gen ar tillrdckligt snabb, 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
behover du inte hetta upp den sa mycket. Det racker att [jumma upp den.
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Personlig hygien

Personlig hygien ar viktig nar livsmedel hanteras. Fororeningar ska inte foras vidare via

hander och skyddsklader till livsmedel. Livsmedel som bereds ute eller pa annan plats an

i livsmedelslokal bor atas inom ndgon eller nagra fa timmar. Skadliga mikroorganismer

hinner da inte vaxa for mycket. Livsmedel som blir dver kan inte alltid sparas. De kan ha

fororenats och det kan ha skett en viss tillvaxt av skadliga mikroorganismer.

Hygienregler och rutiner behovs for god personlig hygien. Féljande rutiner behdvs:

Handtvatt

Ta med vatten i dunk. Garna med tappkran.

Handfat eller plastbalja kan anvandas vid handtvatt. Hall upp vatten
och tom ut detta vatten nar du ar klar. Tom inte vattnet i sjoar eller
vattendrag.

Vatten fran sjo eller vattendrag som ser rent ut, kan anvandas.

Vatten for handtvatt bor halla rumstemperatur eller hogre.

Anvand flaska med flytande tval och pappersrulle for torkning av hander.
Handspriten kan vara ett bra komplement till handtvatten.

Anvander du bara handsprit, anvand da garna engangshandskar. Byt
handskar ofta och mellan hantering av olika livsmedel.

Tvatta alltid hdnderna innan du hanterar livsmedel som inte ar
forpackade.

Om vattnet fryser vintertid kan det vara svart med handtvatt. Anvand da
istallet handsprit.

Toalettbesok

Tvatta handerna noga efter toalettbesék och komplettera da gérna med
handsprit.

Skyddsklader och smycken

Anvand rena skyddsklader vid beredning av livsmedel. Det racker oftast
med ett forkldade. Anvand helst kortarmat.

Har du langarmat pa dig ska det vara skyddsklader.
Anvand mossa eller annat harskydd.

Ha inte ringar och smycken runt handleden och armbandsur.
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Rokning och snusning

Rok inte vid beredning av livsmedel och se till att andra inte roker precis i
narheten dar du bereder livsmedel.

Undvik helst att snusa. Om du éanda gor det, var noggrann med
handhygienen.

Sar och sjukdomar

Om du har infekterade sar pa hander eller misstanke om det, anvand
plaster och engangshandskar vid beredning av livsmedel. Byt i sddana fall
handskar lika ofta som du hade tvattat handerna.

Ar du magsjuk med diarréer, krdkningar och andra magproblem ska du
inte arbeta med livsmedel.

Om du ar forkyld ska du inte heller hantera oférpackade livsmedel eller
utfora sddant arbete som kan fororena livsmedlen.

Om du blir magsjuk i vinterkradksjuka (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.

Om du har haft vinterkraksjuka (eller om du misstanker det) ska du inte
jobba de tva forsta dagarna efter att symtomen upphort. Faran med att
du smittar andra ar alltfor stor.

Resor utomlands

Lamna avforingsprov om du blivit magsjuk utomlands eller om du blir det
under tva veckor efter du kommit hem. Innan du far provsvaret bor du
undvika att jobba med livsmedel som inte ar férpackade.

Aven om du inte har varit magsjuk kan du sprida smitta nar du varit
utomlands, du bor bestdmma om du dven da ska lamna in avforingsprov
for analys.

Det finns inga direkta regler om resor utomlands, utan du bestammer sjalv. Resor till vissa
lander behover inte medfora provtagning. Forsok att fa information om det behovs.
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Transporter

Transporter fran leverantor till den registrerade lokalen

Livsmedel kan kopas fran grossist eller fran livsmedelsbutik. Dessa behover skyddas under
transport. Forpackade livsmedel ar skyddade i sina férpackningar. Livsmedel som inte ar
skyddade ar oftast gronsaker och frukt.

Bilar som anvands for transporten, bade privata och transportbilar, ska vara rena inuti.
Hundar eller andra djur far inte finnas med i bilen under transporten.

Kyl- och frysvaror bor transporteras i hogst +8°C eller lagre om det star sa pa forpackning-
arna. En sarskild kylbil behdvs inte vid transport i kyllada som haller ratt temperatur. |
kylldadan kan kylklampar anvdndas. Om temperaturen ar hogre an den rekommenderade
kan hallbarheten pa livsmedel behodva férkortas. Anvand termometer i kylladan for att
halla koll pa temperaturen. Tank pa att det kan vara praktiskt for dig att anvanda en
journal.

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

Se till att frysvarorna halls frysta. Anvand termometer eller kdnn med handen att de ar
frysta, de ska kdnnas harda. Undvik helst transport utan kyla under varma dagar.

Nar du kommer till beredningslokalen, lagg in livsmedlen direkt i kylar och frysar.
Temperaturen i kylar bor ligga pa hogst +8°C och temperaturen i frysarna hogst-18°C.
For djupfrysta livsmedel som ska fortsatta saljas som djupfrysta far inte temperaturen pa
-18°C overstigas. Detta galler inte for glass. For kylar ar detta inga lagkrav, utan lampliga
temperaturer for lagring. For frysar ar det lagkrav for de livsmedel som ar atfardiga eller
som ska saljas som frysta.

Om du transporterar kemikalier, hall dessa val avskilda fran livsmedel.

Transport till verksamheten ute

Se dven forra avsnittet for rutiner om transport. Om livsmedel blir 6ver efter din aktivi-
tet ute eller pa annan plats an i din beredningslokal maste kylkedjan hela tiden hallas
obruten om dessa livsmedel ska sparas.

For livsmedel som forbrukas far temperaturen vara dver +8°C under hogst fyra timmar,
inklusive serveringstiden. Detta galler rumstemperatur. Livsmedel som blir dver 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 placeras dven dessa i
behallare. Gar inte detta, plasta in dessa val.

Hall olika livsmedel atskilda under transport, sa att de inte kan fororena varandra. Det
galler exempelvis kott och gronsaker, framfor allt, om du anvander ra kyckling. Tank dven
pa faran for de som ar allergiska och 6verkansliga. Sddana livsmedel far aldrig férorena
varandra.

Transporter av varm mat

Om temperaturen ar +55°C eller hdgre vaxer inga skadliga bakterier. Forsok anda alltid att
ha temperatur 6éver +65°C. Maten smakar oftast bast da. Varmhallning sker alltsa i tem-
peratur vid lagst +55°C. Om temperaturen understiger denna kan livsmedlet fortfarande
konsumeras om en riskbedomning forst gors. Livsmedlet bor da riskbeddmas utifran
temperatur, vilken typ av livsmedel det handlar om och tid. Lds mer om temperaturer och
riskbeddmning pa Temperatur- Kontrollwiki (livsmedelsverket.se). Varm mat som varit
under +55°C ska du aldrig spara pa. Den ska kastas.

Transport tillbaka till den registrerade lokalen

Lds det som star ovan om transporter.
Hall avfall (kasserade livsmedel mm) val skilt fran livsmedel.

Livsmedel som sparas ska ha forvarats i hogst +8°C hela tiden. Annars ska dessa livsmedel
kastas. Upptinade livsmedel kan sparas om de forvarats under +8°C. Du gor en egen
beddmning om 6verblivna livsmedel kan frysas in ndr du kommer tillbaka till din registre-
rade (anmalda) lokal.

Vatten och dricksvatten

Kommunalt vatten

Anvander du kommunalt vatten ar detta vatten kontrollerat av kommunen. Nagon sar-
skild analys behovs da inte. Du behover inte heller skaffa fram nagra analysresultat fran
kommunen.

Egen vattentakt

Om du far vatten fran en egen vattentdkt eller fran en vattentdkt som nagon annan
ansvarar for, maste detta vatten kontrolleras och uppfylla kraven i Livsmedelsverkets
foreskrifter om dricksvatten (LIVSFS 2022:12). Vad som da géller tas inte upp har i
branschriktlinjerna.
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Dricksvatten att ta med sig ut

For dricksvatten kan du anvanda dunk eller liknande till din utomhusmatlagning.

e Dunkarna ska vara 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 Forvarainte dunkarna fyllda med vatten

e Skolj ur och rengor dunkarna innan du fyller pa med nytt dricksvatten
e Fyll pa dunkarna med dricksvatten strax innan du ska anvanda dem

e Rengodr dunkarna bade inuti och utanpa direkt efter anvandning

e Dricksvattnet i dunkarna behdver inte analyseras

Skillnad pa rent vatten och dricksvatten

Det ar skillnad pa rent vatten och dricksvatten. Det som kallas rent vatten ar det vatten
som anvands till rengoring av lokaler, diskning, och tvattning av hander. Dricksvatten ar

vatten som dricks, anvands i livsmedel eller i kontakt med livsmedel.

Vatten ute

Till tvatt av hander och diskning utomhus kan du anvanda vatten som inte ar kontrollerat.

Det ar vatten fran vattendrag eller sjo. Vattnet ska da se rent ut.

Rengoring

Rengoring av utrustning, redskap, porslin, glas, muggar och bestick kan ske bade inne
och ute. For rengéring inne, ta med dig den orena disken tillbaka till den registrerade
(anmalda) lokalen. Transportera disken skilt fran livsmedel. Diska allt aven nar du kommer

tillbaka, men du kan dven diska dagen efter.

Diskning ute

Vid diskning ute anvand vatten som du har tagit med dig eller vatten ute fran naturen.
Anvander du vatten fran naturen, sa ska det se rent ut. Du bor dock diska om allt dven nar
du kommit tillbaka.
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Vid diskningen bor vattnet vara varmt. Vattnet bor vara sa varmt som majligt utan att

du brénner dig nar du diskar. Anvand vanligt diskmedel och diskborste. Ha tillgang till

sa mycket vatten att du kan byta det néar diskvattnet blir smutsigt och aven for att skolja
disken. Du bor skolja i diskback och byta vattnet ofta. Glom inte diskstall (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 rengora dem dar.

Skilt at i rum eller tid

Vid beredning av olika livsmedel (t ex kott och gronsaker) kan de férorena varandra.
Féroreningar kan orsaka matforgiftning. Atskillnad ar darfor viktigt.

Skilja at pa olika arbetsytor

Olika arbetsytor, separat utrustning och redskap bor anvandas till olika typer av livsmedel.
Till kott bor sarskild skarbrada och sarskild kniv anvandas. Till gronsaker, annan skarbrada
och kniv. Samma sak galler for vissa andra livsmedel.

For gaster som ar allergiska eller 6verkansliga ar atskillnad extra viktigt. Glom inte att
tvdtta handerna mellan hantering av olika livsmedel. Handerna kan annars fororena olika
livsmedel.

Beredning av rotfrukter kan ske utomhus, dven om de ar jordiga. Bered dem skilt at fran
andra livsmedel om det behovs.

Fisk kan fangas, tas ur och rensas om detta sker skilt at fran andra livsmedel.

Skadedjur

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

Den registrerade (anmalda) lokalen (livsmedelslokalen)

e |eta efter spar fran skadedjur och skadeinsekter pa de livsmedel du tar
emot. Detta kan vara gnagarbett, muslort eller férekomst av skadeinsek-
ter. Kassera sadana livsmedel.

e Skadedjur far inte ta sig in i din beredningslokal, det racker med en 5 mm
springa och storleken pa en blyertspenna for en mus.



e Hall rent runt byggnaden minst 3 meter utanfor vaggarna, om maijligt.
Stall inte olika foremal dar. Hall graset kortklippt, om detta gar att |6sa.

e Satt upp betesstationer eller fallor utomhus, om det behdvs.
e Satt upp indikatorstationer och féllor inomhus, om det behovs.

e Satt upp klisterremsor eller ljusfallor for flygande insekter inomhus, om
det behdvs.

e Stada bort insekter och forsok ta reda pa varifran de kommer.

Anlita ett skadedjursforetag om du behover.

Verksambhet ute
e Lamna aldrig livsmedel oskyddade ute. Packa ner livsmedel i behallare
med lock eller tack éver pa annat lampligt satt om du lamnar platsen.
e Ha helst lock pa alla behallare med livsmedel dven om du finns dar.
e Ha helst lock pa avfallsbehallare.
e Kontrollera alla livsmedel efter forekomst av skadeinsekter.
e Katsa livsmedel som ar férorenade av fagelspillning.

e Plocka bort utrustning och redskap som blivit fororenade av
fagelspillning.

Faglar kan fora med sig salmonella. Om de har atit av livsmedel, kasta dessa.

GOr beddmning om tak behovs dver den plats dar du hanterar livsmedel. Det kanske inte
behovs, men tank till i forvag.

Inkop och lagring

Skaffa information om de livsmedel du koper. Det géller framst innehall. Valj bort livsme-
del om markning saknas eller inte gar att lasa. Var noga med innehallet pa ej férpackade
livsmedel, om det behovs. Du maste ha information om allergener. Se vidare under
avsnitt om transporter.

Livsmedel fran naturen

Ta garna livsmedel direkt fran naturen. Var noga med att folja allemansratten. Om
deltagarna och gasterna sjalva plockar produkter ur naturen och sjalva anvander dem

i matlagningen behovs ingen anmalan till den lokala kontrollmyndigheten. Detta galler
aven om deltagarna och matgasterna gor matlagningen tillsammans och med arrangéren.
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Plockar du som foretagare produkter fran naturen, sa far du goéra det. Du bor dock inte
anvanda stenmurklor, da den som ra och till viss grad som forvalld kan orsaka forgiftning,
men det finns inget forbud. Du ska veta vilka vaxter, bar och svampar som gar att ata.

Det ar mojligt att servera vilt som du har kdpt direkt fran jagaren eller som ni skjuter
eller fangar tillsammans i verksamheten. Beroende pa vilket vilt det handlar om och vilka
mangder som jagaren levererar géller olika regler. Om ni skjuter eller fangar djur kan de
anvandas i verksamheten. Glom inte att det finns sarskilda regler for jakt och fangst av
djur. Ett radjur till exempel, kan styckas ute i skogen om ni gor detta tillsammans. Ska
djuret sedan anvandas till livsmedel maste det vara undersdkt av en viltundersdkare som
ar utbildad. Observera att sarskilda regler galler for vildsvin.

Detsamma galler for fangst av fisk. Skjuter du som féretagare vilda djur, ska de tas i den
registrerade (anmalda) lokalen for styckningen. Verksamheten ska vara anmald till den
lokala kontrollmyndigheten (miljé och halsa). Detta galler inte for vildsvin, bjérn och andra
vilda djur, som kan vara smittade av trikiner. Inte heller for hjort fran hagn, som inte ar
friforklarade fran tuberkulos. Dessa djur ska alltid ga till av Livsmedelsverket godkanda
vilthanteringsanldaggningar.

Om du som foretagare fangar fisk far du inte grava fisken eller ata fisken rd om den inte
har varit fryst till hogst-20°C i minst 1 dygn innan gravningen.

Las mer om regler nar det kommer till vilt pa Livsmedelsverkets kontrollwiki,
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/813/jakt-och-vilt

och

https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/633/
direkta-leveranser-av-sma-mangder-primarprodukter-och-visst-slags-kott

Lagring av livsmedel

Skydda livsmedlen under lagring, for att de inte ska fororenas. Gronsaker, frukt och andra
livsmedel, som inte ar hygieniskt kdnsliga kan lagras utan att vara férpackade.

Lagra olika typer av livsmedel atskilt, exempelvis kott och gronsaker, sa att de inte forore-
nar 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, till exempel langst ner i kylen. Kott och kyckling ska
vara val forpackade sa att kottsaft inte kan lacka fran forpackningen. Livsmedel som lagras
i frys ska vara forpackade och dar behdévs ingen atskillnad.

Ha kontroll pa Bast fore dag. Gor en beddmning vid Bast fore dag om livsmedlet kan
fortsatta att anvdandas. Anvand det adldsta livsmedel forst. For temperaturer, se avsnitt om
temperaturer.
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Redlighet och markning

Med god redlighet menas att inte lura sina deltagare och gaster. Det kan ske medvetet
eller omedvetet. Omedvetet om kunskaper saknas och man inte forstar. Att luras kan ske
om det pastas att ett livsmedel ar ndgot annat dn vad det ar eller ndgot om innehallet i
livsmedlet, som ar fel.

Inga livsmedel som ska serveras behover vara markta. Men du maste veta vad som ar vad
och vad de innehaller. Det kan innebéra att du behover skriva pa forpackningen vad det ar
i. Vad du ska skriva avgor du sjalv. Du maste se till att dina matsedlar eller motsvarande ar
korrekta. Det som star dar ska stamma 6verens med vad du serverar.

Packmaterial

Forpackningsmaterial i direkt kontakt med livsmedel ska vara godkant. Sadant material
kan vara markt med en symbol “gaffel/glas”, for livsmedel eller liknande mérkning. Sjalva
forpackningen till packmaterialet kan vara markt, exempelvis plastpdsar.

Om fel material anvands kan skadliga kemiska amnen foras 6ver till livsmedlen. Du ska
som foretagare anvanda godkant material.

Kop alltid in godkant material. Kolla att materialet ar anpassat till dina
livsmedel. Till feta och sura livsmedel kan det behdvas olika material.
Materialet ska ocksa klara varma livsmedel om sd behovs.

e Du kan ocksa fa ett intyg eller certifikat att materialet dr godkant.
e Detta galler aven behallare, redskap mm.

e Sadana intyg eller certifikat kan ibland hittas pa en leverantors hemsida.

For glasforpackningar behovs inga intyg.

Redskap och skdarbrador

Redskap och skarbrador kan vara av plast eller tra. De ska vara hela, byt ut de som ar
slitna. Redskapen kan ocksa vara av metall. Redskap och skarbrador rengors pa vanligt
satt. Ha helst olika redskap och skarbrador for kott och gronsaker. Det galler dven hanter-
ing av kottfars. Glom inte att tvatta handerna.

Var noga med atskillnad nar du bereder livsmedel for de som ar allergiska och
overkansliga. Ett bra satt ar att utesluta vissa livsmedel. Ha garna flera uppsattningar av
redskap och skarbrador, for att underlatta ditt arbete.
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Avfall

Ta hand om avfall pa ratt satt.

I den registrerade (anmalda) lokalen

e Du ska ha hamtning av avfall enligt de regler som galler i kommunen.

e Du behdver inte ha kylt utrymme for avfallet, sa lange det inte skapar
problem.

e Avfallskarl utomhus kan racka.

Verksamheten ute
e Ta med dig avfallsbehallare. Om fara for faglar finns ska du ha lock pa
behallarna.
e Kasta aldrig avfall pa marken och tappar ni ndgot sa ta upp detta direkt.

e Vid transporter av avfall, hall det avskilt fran livsmedel. Behallaren ska da
ha lock.

e Nar du kommer hem, kasta avfallet avfallsbehallaren.

Forpackningar

e Forpackningar ska sorteras och lamnas till atervinning. Det géller glas,
plast (hard och mjuk), metall, papper, kartong osv.

Misstanke om matforgiftning

For manga skadliga mikroorganismer i livsmedel kan gora att manniskor blir magsjuka.

Om nagon eller nagra sager att de har blivit magsjuka av dina livsmedel, sa kallas det for
misstankt matforgiftning. Du har skyldighet att félja upp klagomalet och undersdka om
det kan vara en matforgiftning. Det viktiga ar att begransa skadan och att ta lardom av
handelsen. Ta kontakt med kommunen, miljokontoret eller motsvarande, om du mis-
stanker att det ar en matforgiftning.

Har det inte varit en matforgiftning kan du fa fram vardefull information som visar detta.
Vid klagomal bor du gora:
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Klagomal per telefon eller besok

e Be om namn och telefonnummer fran den som kontaktar dig.
e Fragaom

e Vad de atit?

e Hur manga som atit maten?

e Hur manga som har blivit magsjuka?

e Narde at (om det ar oklart)?

e Narde blev magsjuka?

e Vilka symtom fick de?

e Om nagra andra har blivit magsjuka?
e Kontakta kontrollmyndigheten for att informera om handelsen.
e Kontrollera om du har ndgon mat kvar av det som de atit

e Om det finns ndgon mat kvar, lamna prover for analys och sag till labora-
toriet att det ar en misstankt matforgiftning

e Hur du gar vidare sedan bestdmmer du tillsammans med
kontrollmyndigheten

En matforgiftning kan ske nagra timmar eller veckor efter man har atit mat med for
mycket skadliga mikroorganismer. Foljande fragor kan du behova ha svar pa for att forbat-
tra din verksamhet och for att kunna informera kontrollmyndigheten.

e Har de som blivit magsjuka atit nagon annan mat gemensamt an din
mat?
e Jobbar pa samma arbetsplats?

e Har de traffats ndgon annanstans innan de deltog i ditt arrangemang?

Ibland ar det en eller tva personer som sager att de har blivit magsjuka. Da ar det svart
att komma fram till om det dr en matforgiftning eller inte. Det &r viktigt att anda kon-
trollera dina livsmedel, for att se om nagot ska kastas. Du kanske ocksa ska gora en extra
rengoring.
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Sparbarhet och aterkallelse

Livsmedel ska kunna sparas och aterkallas.

Aterkallelse

Aterkallelse giller fér dig som packar och sljer livsmedel till andra. Vid utomhusmat-
lagning blir detta inte aktuellt. Saljer du livsmedel utomhus eller pa annan plats an i
livsmedelslokal kan aterkallelse behova ske. Felaktiga livsmedel kan finnas hos dig som
foretagare. Gor da foljande:

e Vid besked per telefon om att livsmedel inte ska anvdndas, ta reda pa av
dem som ringer, vad du ska gora med livsmedlen.

e Ta bort det livsmedlet och mark upp det med att det inte far anvandas,
sa att det inte anvdnds av misstag.

e Om du far ett klagomal fran deltagare eller gast och det later allvarligt,
ta da kontakt med kontrollmyndigheten (miljé och halsa) och prata med
dem om vad du ska gora.

Sparbarhet

Livsmedel ska kunna sparas ett steg bakat och ett steg framat. Ett steg framat galler bara
vid forsaljning till andra livsmedelsféretag. Da aterstar vid utomhusmatlagning eller for
de flesta andra aktiviteter pa annan plats an i livsmedelslokal, bara ett steg bakat. Du ska
veta:

e Leverantdrens namn och adress (géller aven om de ar privatpersoner)
e Datum for leverans

e Vad du kopte

e Hur mycket du kdpte

Inga fler uppgifter behovs. En foljesedel eller faktura kan racka. Uppgifterna ska sparas i
minst 6 manader. Denna tid kan vara langre, om du har livsmedel i exempelvis frysen eller
om du har tillverkat sylt. Uppgifterna ska da sparas hela hallbarhetstiden plus ytterligare
6 manader. For att enklare folja upp ett osdkert livsmedel kan det dock vara bra att utéver
namnda uppgifter, dven dokumentera till exempel batchnummer eller bast fore-datum.

Sparbarhet behdvs vid aterkallelse. Du ska da kunna kontakta din leverantor. Uppgifter
ska finnas vilka ravaror och produkter som ingar i dina livsmedel. Fakturor eller féljesedlar
maste kunna plockas fram. Kdper du fran en eller fa leverantdrer kanske du har allting i
huvudet. Det kan racka.
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Allergener

Reaktioner av allergener varierar fran milda symtom till allvarliga som dodsfall. Du far
aldrig gora fel nar det galler de manniskor som ar allergiska och dverkansliga.

Las mer om allergener i branschriktlinjen “Allergi och annan 6verkanslighet”. Den kan du
hitta pa Livsmedelsverkets hemsida www.livsmedelsverket.se. | branschriktlinjerna finns
en lista 6ver vilka amnen (allergener) som ar aktuella.

Viktigt med allergener &r: Lova aldrig ndgot som du inte ar absolut sdker pa.
Konsekvensen kan bli mycket allvarlig om du gor nagot misstag.

Vid bestallning

Vid telefonbestéllning, stall fragor och fraga om vad du ska tanka pa och vad som ar
viktigt. Skriv ner detta om det behdvs. Ta telefonnummer och namn sa att du kan ringa
tillbaka och stalla fragor.

Vid beredning

Bered helst livsmedel som inte innehaller aktuella allergener avskilt fran annan bered-
ning, pa egna arbetsytor, med egna skarbrador och redskap. Tvatta handerna innan du
hanterar livsmedel for de som ar allergiska eller 6verkansliga.

Nar du packar livsmedlen, méark dessa sa att du vet vem de ska anvdndas till. Kan du laga
ratter till alla utan dessa allergener, sa ar det basta l6sningen.

Vid servering

Se till att de aktuella livsmedlen marks upp eller serveras utan sjalvtag. Fraga for sdker-
hets skull en aktuell person om du fran borjan har fatt ratt information. Det har hant att
det har blivit fel i kommunikationen.



3.2 Egenkontroll och HACCP

Egenkontrollen

Andamalsenliga rutiner &r en del av din egenkontroll. Du hittar dem i denna férdjup-
ningsdel och i produktbladen. Rutinerna kan variera fran foretagare till foretagare. De ska
vara dina och for ditt féretag och finns for att du ska ha goda rutiner som hjalper dig och
eventuella medarbetare att gora sakra livsmedel. Kontrollmyndigheterna talar inte idag
om vad en egenkontroll ska innehalla. Du bestammer i forsta hand. Myndigheten kan

naturligtvis ha synpunkter pa ditt innehall.

Egenkontrollen behover inte vara skriftligt och det behover inte finnas nagra journaler.
Branschriktlinjerna kan du ha som dina egna rutiner och anvanda det du behéver. Du ska
kunna svara pa fragor om dina rutiner och du ska veta vad du gor, det kan darfor vara till
hjalp att daven ha dem skriftligt. Du ska kunna beratta om din egenkontroll och verksamhet
for dina deltagare och gaster, men dven for kontrollmyndigheten (miljé och hélsa). Du kan
behova komplettera eller anpassa rutinerna fran branschriktlinjerna sa att de passar for

just din verksamhet.

Satt ihop materialet till din egen egenkontroll. Skriftligt kan vara bra for minnets skull. Det
ar latt att ta fram om du ar osaker pa nagot eller om du far en fraga som du inte kan svara
pa. Valj gdrna att ha journaler om ni ar manga som jobbar och du vill ha lite mer kontroll
pa verksamheten. Ha gdrna da en checklista dar anstallda far satta sin signatur pa for att

garantera att allt ar utfort enligt egenkontrollen.

Kom ihag att du sjalv valjer hur din egenkontroll ska se ut.

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)

HACCP star for Hazard Analysis Critical Control Point och betyder faroanalys kritisk styr-

punkt. Det innebar bland annat att du ska veta vilka faror du har i verksamheten, hur du
ska kontrollera dem och hur du sakerstaller att de ar kontrollerade. Faror ar sadant som
innebar att manniskor riskerar att bli magsjuka eller skadade av dina livsmedel. Det kan

vara skadliga mikroorganismer, farliga foremal, skadliga kemikalier eller allergener. Du

hittar exempel pa faror i produktbladen. Du behover gbra en faroanalys.

For vissa faror behover du ha mer kontroll. Det géller storre faror som kan kontrolleras

med s& kallade kritiska styrpunkter. Dessa faror ska du dvervaka. Overvakning innebar att
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du ska ha kontroll hela tiden. Till exempel, om du steker kottfarsbiff, maste du vid varje
stektillfalle veta att biffarna ar genomstekta, inte bara ibland. Den kritiska styrpunkten ar
da att 6nskad temperatur uppnas. Eller, nar du bereder kottfarsbiffarna maste du alltid
ha atskillnad vid beredning av kottfarsbiffar och gronsaker. Den kritiska styrpunkten ar da
atskillnaden. Kan du inte halla atskillnad far du utesluta kottfarsen. Detta galler dven kott
och fagel.

Ska du ata fisk ra, gravad eller pa annat satt, 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 fisken.

Du ska veta vilka farorna ar och hur de dvervakas. Alla faror kanske inte finns med i
branschriktlinjerna. Darfér behover du alltid ha extra kontroll pa vad du gor. Och stéll
dig fragan: har jag missat nagot? Du kan ur materialet plocka ut det som du behover for
din faroanalys och veta hur du forebygger dessa. Nar du gor detta har du sa hog livsme-
delssakerhet som du behover.

Du kan lasa mer om HACCP pa livsmedelsverkets kontrollwiki
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/476/haccp
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4. Starta ett foretag med
livsmedel

4.1 Inledning

Du ska alltid utga fran vad du vill erbjuda gasten. Du kan jobba med allt mojligt som har
utomhusmatlagning inkluderat. Fraga dig inte vad som gar eller vad du tror att du kan fa
gora. Ska du laga mat, ha matvandringar, grilla utomhus, ha kurser eller gora nagot annat?
Bestam da vad du ska gora och hur. Skapa en hallbar affarsidé.

Branschriktlinjerna hjalper dig sedan att avgora vad som gar att gora. Dessa bran-
schriktlinjer riktar sig till alla som jobbar med livsmedel ute och pa annan plats ani
livsmedelslokal.

Anmal till kontrollmyndigheten (miljo och halsa i kommunen). Ska du ha liten verksamhet
och fa tillfallen kan det vara sa att anmalan inte behovs. Kolla med miljé och halsa.

Anmala eller inte beh6va anmala

Foljande kan vara aktuellt:

e Foretag, som inte behover gora anmalan for sin verksamhet

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

e Foretag, som behover gora anmalan dar foretagaren gor alla maltider

Foretag som inte behover gora anmalan

Anmalan till myndigheten behovs inte om du jobbar med livsmedel ett fatal gdnger per ar.
Det ar verksamhet utan viss kontinuitet. Las mera om detta i Livsmedelsverkets kontroll-
wiki, som du hittar pa Livsmedelsverkets hemsida. Gor sokning pa “viss kontinuitet”.

Gora mat och hantera andra livsmedel tillsammans med gasterna

Anmalan behovs inte nar deltagarna (kurser och andra aktiviteter) sjalva hanterar livsme-
del. Du kan hjalpa till med hanteringen, om ni gbr maten tillsammans.

Exempel fisk

Deltagarna fiskar fisk och rensar dessa. Fiskarna tillagas (halstra, steka mm). Gor ni allt
detta tillsammans behovs ingen anmalan.
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Exempel naturrdvaror

Ni plockar bar, vaxter, svampar, rotter mm och gor nagon eller nagra ratter av detta
tillsammans. Da behdvs ingen anmalan.

Exempel kott

Ni jagar tillsammans. Djuren tas ur, avpalsas och styckas. Detta kan ni géra utomhus.
Anmalan behovs inte da du gor detta tillsammans med deltagarna.

Det finns sdkert andra exempel pa vad ni kan géra utan anmalan.

Observera- om du koper in och lagrar livsmedel, sa ar du livsmedelsforetagare. Da ska du
anmala verksamheten for inkdp och lagring till myndigheten.

Anmalan for en del av verksamheten och dar deltagarna sjalva deltar

Vid inkop, lagring och/eller forberedning, gbr du anmalan endast om detta till kontroll-
myndigheten i din egen kommun. Du kan sedan ha verksamhet i andra kommuner. Ar du
osaker sa fraga kontrollmyndigheten.

Det finns inga begransningar vad du kan gora tillsammans med deltagarna. Tank dock pa
att dven denna mat ska vara saker, dven om deltagarna sjalva har detta ansvar.

Anmalan dar foretagaren gor alla livsmedel

Du kan gora enkla maltider, som kaffe och bullar, men adven tre-ratters maltider, matvand-
ringar, grillning eller ndgot annat. Anmalan ska goras till myndigheten innan du startar din
verksamhet.

Kommunerna har egna blanketter, i pappersform eller digitalt. 14 dagar efter att anmalan
har kommit in till myndigheten kan du starta din verksamhet. Nagot besked fran myn-
digheten att du far starta behover du inte fa.

For mobil verksamhet (din verksamhet utomhus/inomhus) ska du fa ett bevis fran myn-
digheten som visar att verksamheten ar registrerad. Beviset ska du kunna visa upp vid
myndighetens kontroller. Ta kopia eller fota med telefonen och ha alltid med dig. Du kan
starta din verksamhet innan 14 dagar har gatt, om myndigheten redan da har registrerat
din verksamhet.

Mobil &r verksamhet utomhus eller pa annan plats an i livsmedelslokal. Livsmedelslokal
kan vara din beredningslokal, restaurangkok eller annan lokal som ar anmald och registre-
rad hos din kontrollmyndighet.
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4.2 Anmalan till myndigheten

Anmalan om registrering av livsmedelsanlaggning for hantering ute
eller pd annan plats dn i livsmedelslokal.

Har du en lokal dér du bereder livsmedel, som du sedan ska anvanda utomhus, ska du
gbra en anmalan av detta ocksa. Denna lokal kan vara en gardsbutik med beredningsu-
trymme, gardscafé eller restaurang, bygdegard med kok eller annan verksamhet. Dessa
lokaler kan kallas for livsmedelslokaler.

Dessa riktlinjer handlar om dina verksamheter pa nagon annan plats an i din livsmedelslo-
kal, inne eller ute. Den kallas for mobil anldggning, oavsett hur den ser ut.

Gor en gemensam anmalan for verksamheterna i din livsmedelslokal och for din mobila
anlaggning. Anmalan fér mobil anlaggning galler i hela Sverige och dven andra EU-lander.



[ anmalan ska du gora detta:

Vad du ska gora

Kommentar

Ga in pa kommunens hemsida

i den kommun du bor i och sok
efter anmalan om registrering av
livsmedelsanlaggning

Skriv garna in ” anmalan om registrering av livsmedelsanlaggning” i sokrutan
pa kommunens hemsida. Hittar du inte, sa ring och be myndigheten skicka
anmalan)

Fyll i blanketten eller den
digitala varianten

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

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

Platsen for verksamheten ute/inne ska inte vara begransad geografiskt.

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

Fyll'i vad du ska gora

Gor en kort och tydlig beskrivning.

Skriv under och skicka in

Anmadlan galler inte utan underskrift. Behorig firmatecknare ska skriva under.

Fran myndigheten ska du fa och
spara pa

Du ska fa ett bevis fran kommunen om anmalan (helst en for alla dessa verk-
samheter).

Beviset fran myndigheten

Kopia pa beviset ska du alltid ha med dig ute (plasta gdrna in detta, ta kopia
eller foto).

Starta verksamheten

14 dagar efter att anmalan har kommit in till myndigheten kan du starta verk-
samheten. Aven om du inte har hért ndgot fran myndigheten. Myndigheten
kan senare ha synpunkter vid sina kontroller. Starta tidigare an sa om myn-
digheten har registrerat din verksamhet.

Egenkontroll och HACCP1

Du ska rutiner for hygien, livsmedelssdkerhet mm fran den férsta dagen du
borjar din verksamhet. Dessa rutiner kan vara muntliga eller nedskrivna. Du
behover en faroanalys, dar du dven dvervakar vissa faror.

HACCP = Hazard Analysis Critical Control Point (Faroanalys med kritiska styrpunkter)

45
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4.3 Beredningslokal - registrerad (anmald) lokal

Nar du jobbar med utomhusmatlagning eller annan hantering av livsmedel utanfér en
livsmedelslokal kan du behova en lokal f6r beredning. Exempelvis beredning av kalla
ratter, exempelvis sallader, kott som marineras eller annan beredning. Det kan vara att
hetta upp livsmedel, som sedan varmhalls under transport eller varm mat som du kyler
ner. | dessa branschriktlinjer ingadr dven att kunna anvanda privat kok som beredningskok.
Se del 6.
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5. Lagstiftning

Som livsmedelsféretagare har du ett antal lagar och regler, som du maste folja. Manga av
dessa regler kan tolkas pa flera olika satt. Det viktigaste ar att halla hog livsmedelssaker-

het och ha god livsmedelshygien. Syftet med reglerna kan uppnas med denna branschrik-
tlinje, men det kan finnas andra satt att nd samma mal.

Har foljer ett utdrag ur de viktigaste lagarna och de regler som finns. Detta ar inte en
heltdackande lista, utan fler lagar och regler kan finnas som beror din verksamhet.
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5.1 Temperaturer

Det finns fa gransvarden nar det galler temperaturer i lagstiftningen. Men att ha grans-

varden kan vara valdigt viktigt. Du hittar mer om detta i dessa branschriktlinjer.

Utdrag ur lagstiftning
Det skall finnas adekvata anordningar och/eller mojligheter for att uppratthalla en lamplig livsmedels-
temperatur och kontrollera den.

(EG-férordning 852/2004 bilaga Il Kapitel lll, p 2. g)

Utdrag ur lagstiftning

Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i vilka patogena mikroorganismer kan forokas
eller gifter kan bildas far inte forvaras vid temperaturer som kan medféra att halsofara uppstar. Kylkedjan
far inte brytas. Begransade perioder utan temperaturkontroller skall dock tillatas av praktiska skal vid
beredning, transport, lagring, utbjudande till forséljning eller servering av livsmedel, férutsatt att detta
inte medfér en halsorisk. Pa livsmedelsforetag dar bearbetade produkter framstalls, hanteras eller for-
packas skall det finnas andamalsenliga lokaler som é&r tillrackligt stora for separat lagring av ravaror och
beredda ravaror och tillrdckligt stora, separata kylrum (punkt 5).

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 (punkt 6).

Upptining av livsmedel skall géras pa ett sadant satt att risken for tillvéxt av patogena mikroorganismer
eller toxinbildning i livsmedel minimeras. Vid upptining far livsmedlen inte utsattas for temperaturer som
skulle kunna innebara en halsorisk. Om smaltvatten fran upptiningen kan innebdara en halsorisk maste
det ledas bort pa adekvat satt. Efter upptining skall livsmedel behandlas sa att risken for tillvéxt av pato-
gena mikroorganismer eller toxinbildning minimeras (punkt 7).

(EG-forordning 852/2004 bilaga Il Kapitel IX)

Utdrag ur lagstiftning

Med djupfrysta livsmedel avses i dessa foreskrifter sadana livsmedel som

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 temperaturutjamning,
och

e slapps ut pa marknaden som djupfrysta livsmedel

(Livsmedelsverkets foreskrifter om djupfrysta livsmedel (LIVSFS 2006:12), 2§)
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5.2 Personlig hygien

| lagstiftningen finns det inte sa manga regler om personlig hygien. Exakt hur hygienen ska
fungera kan variera mycket mellan olika foretag. Darfor ska livsmedelsforetagarna tolka

hur reglerna kan anvandas pa sitt respektive foretag.

Utdrag ur lagstiftning
Nér det ar nodvandigt skall i synnerhet féljande krav uppfyllas:

Det skall finnas lampliga anordningar for att god personlig hygien skall kunna uppratthallas (bland annat
anordningar for hygienisk tvattning och torkning av hander, hygieniska sanitara installationer och om-

kladningsrum).

(EG-forordning 852/2004 bilaga Il Kapitel Ill, p 2 a)

Utdrag ur lagstiftning
Alla personer som arbetar pa platser dar livsmedel hanteras skall iaktta god personlig renlighet och bara
lampliga, rena och, nar det ar nodvandigt, skyddande klader (punkt 1).

Personer som lider av eller &r béarare av en sjukdom som kan 6verféras via livsmedel eller som till exem-
pel har infekterade sar, hudinfektioner, andra sar eller diarré far inte tillatas att hantera livsmedel eller
vistas pd en arbetsplats dar livsmedel hanteras om det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering.
Alla personer som har sddana akommor och som &r anstéllda i ett livsmedelsforetag och som férmodas
komma i kontakt med livsmedel skall omedelbart rapportera sjukdomen eller symtomen, och om mojligt
deras orsaker, till livsmedelsforetagaren (punkt 2).

(EG-forordning 852/2004 bilaga Il Kapitel VIII)
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5.3 Transporter

Vid utomhusmatlagning maste livsmedel, andra varor och utrustning kunna
transporteras. Detta maste kunna ske pa ett [ampligt hygieniskt satt.

Utdrag ur lagstiftning

Fordon och/eller containrar som anvands for transport av livsmedel skall hallas rena och i gott skick for
att skydda livsmedlen mot kontaminering och skall, nar det ar nédvandigt, vara utformade och konstruer-
ade pa ett sadant satt att adekvat rengoring och/eller desinficering ar mojlig (punkt 1).

Behallare i fordon och/eller containrar far inte anvandas for transport av nagot annat an livsmedel, om
detta kan leda till kontaminering (punkt 2).

Om fordon och/eller containrar anvands for transport av annat an livsmedel eller for transport av olika
livsmedel samtidigt skall varorna, nar det ar nodvandigt, hallas ordentligt atskilda (punkt 3).

Om fordon och/eller containrar har anvants for transport av annat an livsmedel eller for transport av
olika livsmedel skall de rengoras grundligt mellan transporterna for att undvika risken fér kontaminering
(punkt 5).

Livsmedel i fordon och/eller containrar skall placeras och skyddas pa ett sddant satt att risken for kon-
taminering ar sa liten som mojligt (punkt 6).

Nar det ar nodvandigt skall de fordon och/eller containrar som anvands for att transportera livsmedel
kunna halla livsmedlen vid ratt temperatur och gora det maijligt att kontrollera att temperaturen halls

(punkt 7).

(EG-forordning 852/2004 bilaga Il Kapitel IV)

5.4 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 ar kon-
trollerad enligt foreskrifterna om dricksvatten eller fran naturen ute. Vad som galler for
vatten som ska anvandas till mat och dryck finns reglerat i féreskrifterna om dricksvatten
(SLVFS 2022:12), men hur detta vatten ska kontrolleras omfattas inte av dessa branschrik-
tlinjer. Det gar ocksa att hitta undantag fran dricksvattenkraven i foreskrifterna.
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Utdrag ur lagstiftning
Forsorjningen av dricksvatten skall vara adekvat, och detta dricksvatten skall anvéandas ndr det ar nddvan-
digt att sakerstalla att livsmedlen inte kontamineras.

(EG-forordning 852/2004 bilaga Il Kapitel VII, p 1 a)

Utdrag ur lagstiftning
Med dricksvatten avses i dessa foreskrifter allt vatten som ar avsett att eller rimligen kan forvadntas att
fortaras av manniskor, inklusive kallvatten, fran och med den punkt dér det tas in i vattenverken.

(Livsmedelsverkets foreskrifter om dricksvatten (SLV FS 2022:12, 1 §, 2:a st)

Utdrag ur lagstiftning
Kontrollmyndigheten kan besluta att en livsmedelsféretagare ska undantas fran dessa foreskrifter i fraga
om dricksvatten som anvands specifikt for dennes livsmedelsverksamhet.

Ett sadant undantag far endast meddelas om

1. kvaliteten pa vattnet inte bedoms kunna paverka det fardiga livsmedlets sdkerhet och

2. livsmedelsforetagaren kan visa att skyldigheter foljs i relevant unionslagstiftning pa livsmedelsomra-
det, sarskilt bestdmmelserna om forfarandena for principerna for faroanalys och kritiska styrpunkter
samt avhjalpande atgarder.

(Livsmedelsverkets foreskrifter om dricksvatten (SLV FS 2022:12, 34 §)

Utdrag ur Livsmedelsverkets kontrollwiki (OBS, ej lagstiftning)

Livsmedelsverket bedomer att annat vatten an dricksvatten skulle kunna anvandas i dessa situationer:

e rengoring, stadning och liknande,

e hantering av fardigférpackade livsmedel, och

e skoljning av hela rotsaker och gronsaker samt hel frukt.

Kontrollmyndigheten maste bedéma i varje enskilt fall om annat vatten an dricksvatten ar lampligt att an-
vanda. Det ar dven kontrollmyndighetens ansvar att bedéma om det finns andra specifika fall dar annat
vatten an dricksvatten kan accepteras utifran de kriterier som beskrivs nedan.

(Livsmedelsverkets kontrollwiki)




5.5 Skilt ati 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 kontaminer-
ing som kan gora livsmedlen otjanliga, skadliga for halsan eller kontaminerade pa ett sddant satt att de
inte rimligen kan konsumeras i det skick i vilket de befinner sig (punkt 3).

(EG-férordning 852/2004 bilaga Il Kapitel IX)

5.6 Skadedjur

Skadedjur och skadeinsekter kan forekomma och regler behovs for att kontrollera dessa.

Utdrag ur lagstiftning
Nér det ar nodvandigt skall i synnerhet féljande krav uppfyllas:

Livsmedlen skall vara placerade pa ett sddant satt att risken for kontaminering undviks sa langt det ar
praktiskt mojligt.

(EG-forordning 852/2004 bilaga Il Kapitel Ill, p 2 h)

Utdrag ur lagstiftning

Adekvata forfaranden skall finnas for att bekdmpa skadedjur. Adekvata férfaranden skall dven finnas for
att forhindra att tamdjur far tilltrade till platser dar livsmedel bereds, hanteras eller lagras (eller, om den
behoriga myndigheten tillater detta i sarskilda fall, for att forhindra att sadant tilltrade leder till kontamin-
ering) (punkt 4).

(EG-férordning 852/2004 bilaga Il Kapitel IX)
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5.7 Inkop och lagring

En del livsmedel koper livsmedelsforetagaren in sjalv och transporterar. En del livsmedel
transporterar en leverantor till foretagaren.

Lagring av livsmedel sker i olika led och det finns bland annat regler om detta under 5.6
Skadedjur.

Utdrag ur lagstiftning

Livsmedelsforetagare far inte acceptera ravaror eller ingredienser, andra dn levande djur, eller andra
material som anvands vid bearbetning av livsmedel, som veterligen ar, eller rimligen kan antas vara,
kontaminerade med parasiter, patogena mikroorganismer, giftiga amnen, nedbrytningsprodukter eller
frammande dmnen i sadan omfattning att slutprodukten — efter det att livsmedelsféretagarna har tillam-
pat normala hygieniska sorterings- och/eller berednings- eller bearbetningsforfaranden — fortfarande ar
otjanlig som manniskoféda (punkt 1).

Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsforetag skall forvaras under lampliga forhal-
landen som forhindrar forskimning och skyddar mot kontaminering (punkt 2).

(EG-forordning 852/2004 bilaga Il Kapitel IX)
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5.8 Rengoring

Rengdring vid utomhusmatlagning kan ske inomhus, dar disken transporteras tillbaka till
den registrerade (anmalda) lokalen eller sa kan rengoring ske utomhus.

Utdrag ur lagstiftning
Nar det ar nodvandigt skall i synnerhet féljande krav uppfyllas:

Tillrackliga rengoringsmojligheter skall finnas och, nar det ar nédvandigt, mojligheter att desinficera
arbetsredskap och utrustning.

(EG-forordning 852/2004 bilaga Il Kapitel I, p 2 e)

Utdrag ur lagstiftning
Alla féremal, tillbehor och all utrustning som kommer i kontakt med livsmedel skall

rengoras effektivt och, nar det ar nddvandigt, desinficeras; rengdring och desinficering skall ske tillrdack-
ligt ofta for att forhindra risk for kontaminering,

med undantag for engangsbehallare och engangsférpackningar, ha en sddan konstruktion, besta av
sadana material och hallas i ett sadant skick att de kan hallas fullstdndigt rena och, nar det ar nédvandigt,

desinficeras,

(EG-forordning 852/2004 bilaga Il Kapitel V, p 1 a och ¢)
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5.9 Redlighet och markning

Kunskaper om redlighet och markning ska finnas. Det galler hela tiden att vara arlig mot
konsumenten.

Utdrag ur lagstiftning

Livsmedelslagstiftningens syfte ar att skydda konsumenternas intressen och att géra det maijligt for kon-
sumenterna att fatta valgrundande beslut om de livsmedel de konsumerar. Syftet &r att forebygga

e bedragliga eller vilseledande férfaranden,

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 satt skulle kunna vilseleda

koparen, sarskilt

e om vad som ar utmarkande for livsmedlet och i synnerhet dess beskaffenhet, identitet, egenskaper,
sammansattning, kvantitet, hallbarhet, ursprung eller harkomst samt tillverknings- eller produktions-
metod,

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 méanniskor eller antyda sadana egenskaper, savida inte annat framgar
av foreskrifter om naturligt mineralvatten eller om livsmedel for sarskilda naringsandamal.

Bestdmmelserna i 5 § géller ocksa presentation av livsmedel, sarskilt med avseende pa deras form eller
utseende, hur de forpackats, de forpackningsmaterial som anvénts, det satt pa vilket livsmedlen arrang-

erats och den omgivning de exponeras i.

(Livsmedelsverkets foreskrifter om markning och presentation av livsmedel (LIVFS 2004:27, 5 och 68§)
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5.10 Packmaterial

Det forpackningsmaterial som har direktkontakt med livsmedel, ska inte kunna éverfora
skadliga amnen till livsmedlet.

Utdrag ur lagstiftning
Material som anvands for inslagning och emballering far inte utgora en kalla till kontaminering (punkt 1).

Material som anvands for inslagning skall lagras pa ett sddant satt att det inte utsatts for risken att kon-
tamineras (punkt 2).

Inslagning och emballering skall utforas pa sadant satt sa att produkterna inte kontamineras. Nar det ar
lampligt, sarskilt nar burkar av metall och glas anvands, skall det sdkerstéllas att behallaren ar hel och ren

(punkt 3).

Inslagningsmaterial och emballage som ateranvands skall vara latta att rengéra och, nar det ar nodvan-
digt, latta att desinficera (punkt 4).

(EG-forordning 852/2004 bilaga Il Kapitel X)

5.11 Redskap och skarbraden

Se 5.5 Skilt at i tid och &ven 5.8 Rengoring.

5.12 Avfall

Avfall maste tas om hand pa ett lampligt satt.

Utdrag ur lagstiftning

Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall skall placeras i behallare som gar att stanga,
savida inte livsmedelsforetagarna kan visa den behériga 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, nar det ar nédvandigt, vara latta att desinficera (punkt 2).

Det skall finnas adekvata mojligheter for forvaring och bortskaffande av livsmedelsavfall, oatliga bipro-
dukter och annat avfall. Utrymmen for avfallsférvaring skall utformas och skotas pa ett sddant satt att det

ar mojligt att halla dem rena och, nar det ar nodvandigt, fria fran djur och skadedjur (punkt 3).

(EG-forordning 852/2004 bilaga Il Kapitel VI)
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5.13 Matforgiftningar

Det ar alltid viktigt att halla god livsmedelssakerhet for att forhindra matforgiftningar. Om
det anda 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 ar sakra.

Nar man faststéller om ett livsmedel ar otjanligt som manniskofoda skall det tas hansyn till om livsmedlet
ar olampligt som manniskoféda i enlighet med dess avsedda anvdandningsomrade, eftersom det kan vara
férorenat antingen genom frammande amnen eller pa annat satt, eller genom forruttnelse, forsamring
eller nedbrytning.

(EG-forordning 178/2002 Artikel 14)

5.14 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 ar avsedda for eller kan antas
ingd i ett livsmedel eller ett foder skall kunna sparas pa alla stadier i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan.

(EG-forordning 178/2002 Artikel 18)

Utdrag ur lagstiftning

Om en livsmedelsforetagare anser eller har skal att anta att ett livsmedel som han har importerat,
producerat, bearbetat, framstallt eller distribuerat inte uppfyller kraven for livsmedelssakerhet skall han
omedelbart inleda férfaranden for att dra tillbaka detta livsmedel fran marknaden i de fall livsmedlet inte
langre star under denna livsmedelsforetagares omedelbara kontroll och informera de behoriga myn-
digheterna om detta. Om produkten kan ha natt konsumenten skall han pa ett effektivt och noggrant satt
informera konsumenterna om varfor livsmedlet dragits tillbaka fran marknaden, och vid behov aterkalla
livsmedel som konsumenter redan har erhallit, om andra atgarder ar ofillrackliga for att uppratthalla en
hog hélsoskyddsniva.

(EG-forordning 178/2002 Artikel 19)
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5.15 Allergener

Se 5.7 Inkop och lagring och dven 5.5 Skilt at i tid. Vilka @mnen som ar aktuella kan du
hitta i EU-forordning 1169/2011 om tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsu-
menterna. Se bilaga Il.

5.16 Utbildning

N&r du jobbar med livsmedel maste du ha kunskaper om livsmedelssdkerhet och
livsmedelshygien.

Utdrag ur lagstiftning
Livsmedelsforetagare skall se till att:

¢ den personer som hanterar livsmedel 6vervakas och instrueras och/eller utbildas i livsmedelshygien
pa ett satt som ar anpassat till deras arbetsuppgifter (punkt 1),

e de som ansvarar for utveckling och underhall av det forfarande som avses i artikel 5.1 i denna
féorordning eller for anvandning av relevanta riktlinjer har getts adekvat utbildning i tillampningen av
HACCP-principerna (punkt 2),

(EG-forordning 852/2004 bilaga Il Kapitel XII)
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6. Eget kok, annat utrymme

hemma i bostaden eller i annat
enkelt kok

(dessa riktlinjer kan anvandas i andra sammanhang an vid utomhusmatlagning)

6.1 Vad sager lagstiftningen?

Eget kok i bostaden far anvandas for livsmedelsverksamhet. De regler som galler finns i
EG-férordning 852/2004 Bilaga Il Kapitel lll. | férordningen star det inte hur verksamheten
ska ga till. Kom ihag att livsmedelsverksamhet i eget kdk eller annan lokal i bostad ska
anmalas till kontrollmyndigheten (miljé och hélsa).

6.2 Vad kan ske i koket eller annan lokal i bostad?

Vid utomhusmatlagning behdver mat och livsmedel ibland forberedas. Det kan vara att
bereda frukost med brod, smoér, spannmal till grot, korv till palagg och gronsaker mm.
Ravaror och ingredienser kan behova skdras mm. Olika livsmedel kan behdéva lagas till.
Koket eller annan lokal i bostaden kan anvandas med verksamhet fran ett enkelt bred-
ningsutrymme till tillagning av varm mat och beredning av kalla ratter.

Men dven tillverkning av sylt, marmelad, inlaggningar, bakning av bréd och andra bakverk,
packa om kottlador och mycket annat. Det kan ocksa vara att ha ett café eller restaurang
hemma.

Det ar inte bara koket hemma som kan anvandas, utan dven andra utrymmen som
anvands for bostadsandamal.
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6.3 Planering
Tank igenom noga, vad som ska goras i koket/beredningsutrymmet och hur det ska ga till.

e GOr en beskrivning av verksamheten. Skriv den kort! Det ar inte nddvan-
digt, men kan vara bra att ha.

6.4 Anmalan till myndigheten
Gor anmalan till myndigheten och tala om vad du ska gora. 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 goéra i anmalan, vad du ska géra hemma, vad du ska gdra utomhus,
transporter osv. Du behdver inte rakna upp alla livsmedel du ska anvanda.

6.5 Egna inkop i butik eller liknande

Handla det du ska ha pa vanligt satt i livsmedelsbutiken eller bestall fran
leverantor, som levererar hem till dig.

o Ak direkt hem efter att du har handlat i butiken. Gor eventuella andra
arenden fore du handlar livsmedel.

e Tagdrna med dig kylvaskor med kylklampar for de kylvaror du kdper.

e Se till att livsmedlen haller den temperatur som star pa forpackningarna.
Du behover inte mata temperaturen i butiken.
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6.6 Krav pa dig sjalv hemma i koket/
beredningsutrymmet

Lagring

Lagra dina livsmedel avskilt fran dina privata.

Lagra dina livsmedel i sarskilt skap med bara livsmedel for din verksam-
het eller

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

Lagra kylvaror till din verksamhet helst i sarskilt kylskap. Olika typer av
livsmedel kan lagras i samma kylskap. De ska da vara forpackade i behal-
lare 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 ar, infrysningsdatum eller
packningsdatum och att det ar livsmedel som tillhor din verksamhet.
Frysutrymme behover inte finnas i eller i anslutning till koket, utan kan
finnas pa annan lamplig plats.

Verksamheten i koket

Din verksamhet i koket/beredningsutrymmet ska ske skilt i tid fran din
privata verksamhet. Bada verksamheter kan ske under 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 anvanda.

Bankar, bord och utrustning ska rengéras 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 behdva rengdras. Bedomning 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 behovs, anvands
forklade. Keps eller annat harskydd ska anvandas.

Hander tvattas i diskbdnken. Har ska finnas flytande tval och papper att
torka sig med. Hander ska tvattas mellan beredning av olika typer av
livsmedel.

Olika livsmedel bereds pa olika arbetsytor eller om samma arbetsyta
anvands sker detta skilt at i tid med nddvandig rengoring mellan.
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Samma skarbrador, som anvands privat, kan anvandas om de beddms
som rena.

Samma skarbrador kan anvandas till olika livsmedel om noggrann
rengoring sker mellan. Direkt efter anvandning ska dessa forst skoljas
med ljummet vatten och sedan rengdras med handdiskmedel, varmt
vatten och diskborste. Skarbrador ska noggrant skrubbas med disk-
borsten och darefter skoljas noggrant. Sedan ska skarbradorna stallas i
diskstall.

Skarbrador kan ocksa diskas i diskmaskin.

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

Livsmedel tillagas pa spis (kokas och steks) eller i ugn. For kyckling och
andra fagelprodukter och kottfars ar det extra viktigt att kontrollera
tillagningstemperaturen. Dessa livsmedel ska hettas upp till minst
+70°C. Stektermometer bor inte anvandas for att kontrollera detta. En
termometer med battre noggrannhet bor i stallet anvdandas. Se dven
kontrollmetoder i produktbladen.

Varma livsmedel kan behdva kylas ner for att senare anvandas.
Kylningen bor ske till +8°C inom sex timmar. Bakterier vaxer inte dver
+55°C, sa kylning kan forst med fordel ske i rumstemperatur till denna
temperatur. Du kan dock kyla livsmedlen snabbare om du satter 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.

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

Mindre mangder livsmedel kan kylas i rumstemperatur och sedan i
kylskap, om den sammanlagda tiden inte dverstiger 6 timmar.

Fardiga livsmedel packas i behallare med lock, i plastpase eller med
plastfilm.

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.
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Naturturismforetagen ar branschorganisation och den gemensamma rosten for foretag inom
naturturism och ekoturism i Sverige.
Naturturismforetagen verkar for battre forutsattningar att driva naturbaserad turism och en

hallbar utveckling av naringen.
Den forsta versionen av Branschriktlinjer utomhusmatlagning togs fram 2013.

Uppdateringen, version 2024-11-05, har maojliggjorts genom utvecklingsprojekt Nationellt NAV

for hallbar turism, som finansieras av:

N
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investerar i landsbygdsomraden
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info@naturturismforetagen.se
www.naturturismforetagen.se
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