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Information for en- och tvamansforetag



Tillaggsblad med information om inférda
andring i Oppna Kafé

Andringar har inférts pa sidan 6 avsnittet
om Mairkning dndrats till:

Livsmedelsinformation och mirkning

Markning ar viktig for att man ska veta vad man koper.
Huvudregeln ér att alla fiardigforpackade livsmedel ska
markas. Livsmedel som forpackas pa forséljningsstéllet

pa konsumentens begiran eller &r fardigforpackade for
direkt forsiljning anses daremot inte vara fardigférpackade
livsmedel. For sddana livsmedel far obligatorisk
livsmedelsinformation ldmnas antingen skriftligt

eller muntligt.

Och avsnittet "Minska risken for allergi” har éndras till:

Minska risken for allergi

Allergener ar naturliga &mnen som kan féorekomma i
livsmedel. Allergenerna, oftast proteiner, kan ge allvarliga
reaktioner hos dem som ér allergiska mot &mnena.
Ibland kan det ricka med mycket sm& méngder for att

en allergisk person ska bli mycket sjuk.

De livsmedel som innehaller kdnda allergener ska vara
markta med detta. Om du séljer livsmedel som inte ar
fardigforpackade maste du alltid informera kunden,
skriftligt eller muntligt, om vilka kénda allergener som
ingar. Lds mer i broschyren "Information om livsmedel
som inte ar fardigforpackade” Ibland kan allergener
finnas i livsmedel genom fororening eller annat. Det &r
viktigt att du som livsmedelsforetagare undanrojer risken
for att dina produkter blir fororenade med allergener

i produktionskedjan.

P4 sista sidan om livsmedelslagstiftning ska

Livsmedelsverkets foreskrifter LIVSFS 2004:27 om Markning och presentation
av livsmedel bytas ut mot:

Livsmedelsverkets foreskrifter LIVSES 2014:4 om Livsmedelsinformation.
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Oppna kafé

| den har broschyren kan du som ska starta, dverta
eller driva ett litet enkelt kafé hitta information som

ar viktig for dig och din verksamhet.

Informationen giller framst kaféer dar man inte lagar
mat, men kan tillimpas pd manga typer av kaféverk-
samhet. Om du ocksa ska laga mat i ditt kafé stalls
hogre krav pd verksamheten och dd kan du behova
ytterligare information om det.

I livsmedelslagstiftningen finns ingen tydlig definition av
vad ett kafé ar.

Det du serverar ska vara siakert

Alla som serverar eller siljer livsmedel till allminheten
har ansvar f6r att livsmedlen 4r sikra att 4ta. Aven om

man har en verksamhet som inte behover registreras

hos ndgon kontrollmyndighet ar man ansvarig for att
det man siljer ir sikert.

Om verksamheten ska registreras eller inte beror pa
hur stor den ar och vilken kontinuitet den har. En-
staka forsiljningstillfillen, som p& en marknad, kan
vara verksamhet som inte behover registreras. Andra
exempel pd verksamhet som inte behover registreras ar
ndr en frisor serverar kakor och kaffe och nar foraldrar
bakar bullar som barn kan silja i skolans regi. For att
ta reda pd om din verksamhet behover registreras eller
inte bor du kontakta din kommun.

OBS! Har tas inte alla regler upp. Innehallet i den har
broschyren ar tiankt att ge en dverblick over den lagstift-
ning som beror dig. Det finns ocksa hanvisningar till
ytterligare regler som du kan vara tvungen att kédnna till.



Starta verksambeten

Kontakta kommunen

Nir du vill starta ett livsmedelsforetag, till exempel ett
kafé med kontinuerlig forsiljning, méste du registrera
detta hos kontrollmyndigheten. I detta fall ar det miljo-
kontoret i din kommun.

Lokaler eller utrymmen for din verksamhet méste inte
besiktigas innan verksamheten paborjas. Verksamheten
far paborjas 14 dagar efter att kommunen har fitt din
anmalan. Forst ndgon géng efter att du har startat din
verksamhet gor kommunen ett besok. Kommunen tar
ut en avgift nar den handldgger anmalningar om regist-
rering och en arlig kontrollavgift.

Det hir behover du ha med i ansokan om registrering

av din anldggning;:

e Livsmedelsforetagarens namn och adress

e Organisationsnummer, personnummer eller samord-
ningsnummer

e Lokal, utrymme eller plats diar verksamheten ska
bedrivas

® En beskrivning av verksamhetens art och omfattning

e Ytterligare information som kontrollmyndigheten
begar

e Tink ocksa pa att det krivs speciella tillstind om
du vill ha uteservering. Sddana tillstdnd ansoker du
ocksd om hos kommunen.

Andra tillstand och registreringar

Det ar inte bara livsmedelslagstiftningen som staller
krav pd dig som ska starta eller driver ett foretag.

Skatteverket och Bolagsverket har en gemensam tjanst
for registrering av bolag.

Den kommunala kontrollmyndigheten kan upplysa om
tillstand for:

e alkoholservering och forsiljning av 6l

e catuforsdljning och uteservering

e brandfarliga varor, koldmedier

¢ bygglov, VA-anslutning

o fettavskiljning, ventilationskontroll, sotning
e sophamtning, killsortering, farligt avfall
e returemballage




Ta reda pa vilka regler som galler

Reglerna ar till for att skydda konsumenten

Det finns tvd huvudsyften med livsmedelslagstiftningen:

e att skydda konsumenten fran livsmedel som ar skad-
liga for hilsan och

¢ att markningen ska ge konsumenten tillracklig in-
formation for att han eller hon ska kunna gora egna
och sikra val. Livsmedelsinformation och markning
far inte vilseleda konsumenten.

Det har giller for alla livsmedelsforetag

Ansvar

Du som foretagare ansvarar for de livsmedel som du

tillverkar, transporterar, lagrar eller siljer. Det hand-

lar till exempel om att folja reglerna om sikerhet och
mirkning.

Sparbarhet
Det ska gé snabbt att identifiera en leverantor och ett
parti.

Oppenhet

Du ska omedelbart informera behoriga myndigheter
och konsumenter om det finns anledning att misstanka
att ett livsmedel inte ar sikert.

"KAN JAG HA KAFEVERKSAMHET | MITT EGET HEM?”
- Ja, om du uppfyller kraven pa saker mathantering finns
inga hinder for att bedriva verksamheten hemmal

Forebyggande
Du ska regelbundet se 6ver kritiska punkter i din verk-
samhet och se till att kontroller gors vid dem.

Kontroll
Du ska se till att verksamheten uppfyller mdlen i lag-
stiftningen.

Kontrollera din egen verksamhet

Vad ar det man ska kontrollera?

Din egen kontroll ar ditt eget system for att vara saker
pa att din verksamhet uppfyller lagstiftningens krav och
att maten du serverar ir siker. Du ska ha fasta rutiner
for vad som ska goras och hur det ska goras. Rutinerna
kan med fordel vara nedskriva, men det finns inga krav
for ett litet kafé.

Den hir broschyren vinder sig till dig som har en enkel
verksamhet, till exempel brer smorgésar, virmer fardiga
pajer och bakar bullar och kakor. Aven fér denna typ
av verksambhet adr det en del att tanka pd nir det galler
saker mathantering.

LAS MER
Sist i broschyren finns hanvisningar till lagstiftning och
annan information som kan vara viktig for dig.



Krav pa din verksambet

Kunskap

Som livsmedelsforetagare ar det mycket viktigt att ha
kunskap om smittimnen, smittovigar, personlig hygien
och allergener, amnen som kan ge allergiska reaktio-
ner. En vanlig orsak till matforgiftning ar otillrack-

liga kunskaper om livsmedelshygien. Det dr du som
livsmedelsforetagare som har ansvar for att du och
eventuell personal har ritt kunskap. Det finns inga krav
pd speciell utbildning.

Personlig hygien

Det ska finnas rutiner for personlig hygien, s att maten
inte smittas av dem som hanterar den. Det kan handla
om bade bakterier, virus och allergener.

Om du har sjukdom eller symtom som ger illamaende,
krakningar, diarré, hosta, ont i halsen, forkylning eller
sar finns det risk att du 6verfor smitta till livsmedel.
Tank pa att man kan sprida smitta utan att sjalv visa
symtom. Om du har sdr ska du ticka dem med pldster.
Sar pa hander ska ha vattentaligt pldster och du bor
anvianda skyddshandskar.

Att tvdtta hdnderna ar bland det mest grundliaggande
inom hygien. Genom att effektivt tvatta hinderna vid
behov undviker man att farliga bakterier sprids till
maten. Av samma skal ar det viktigt att ha rena och
funktionella arbetskldder.

Lokaler och utrustning

Ditt kafés lokaler, inredning och utrustning maste vara
utformade sa att det ar mojligt att hélla rent.

Lagstiftningen ger ingen detaljinformation om hur
lokaler och utrustning ska vara utformade. Du ansvarar
sjalv for att utforma lokalerna sd att de ar limpliga och
fungerar.

Nagra tips for lokaler:

Latt att rengora

Det ska vara latt att rengora lokalen. Lokal och utrust-
ning ska vara utformade sé att inte smuts och mat-
rester samlas. Man ska kunna komma 4t att rengora
alla utrymmen. Material som kommer i kontakt med

livsmedlen ska vara utformade s att de kan rengoras.

I din lokal maste du ocksa kunna rengora och forvara
utrustning. Lokalen ska ocksa vara siker ur skadedjurs-
synpunkt.

Flode

Tank pa att utforma lokalen sd att du undviker “kors-
ande floden”. Det som ar rent ska inte komma i kontakt
med det som dr smutsigt. Kunder ska inte g& genom
utrymmen dir matvaror bereds.

Det ska finnas personaltoalett med handfat och den fér
inte ligga i direkt anslutning till beredningen.

Forvaring

Tank pa att det ska finnas tillrackligt med forvarings-
utrymme for livsmedel och utrustning. Forvaring direkt
pa golvet hindrar rengoring och dr dirfor inte lampligt.
Livsmedel, till exempel rdvaror och tillredda livsmedel,
behover ofta hallas atskilda for att undvika fororening.
Tank ocksa pa om det kan finnas amnen som kan ge
allergi. Stadutrustningen behover ocksé ett separat ut-
rymme for att undvika fororening. Sjalvklart behover
sopor ha en egen behallare/utrymme.

Disk och rengéring

Smuts och matrester ger bakterier mojlighet att viaxa
till. Genom noggrann rengoring forhindrar man bak-
terietillvaxt och dirmed minskar risken for att kunder
ska bli sjuka av maten.

Det ar viktigt att hélla isdr ren och smutsig hantering.
Smutsig disk bor till exempel ha egna avstillningsytor,
for att inte smutsa ner rena redskap.

Skadedjur ska hallas borta
Gnagare, insekter och figlar riknas som skadedjur. De
kan fora med sig sjukdomar och forstora livsmedel och

utrustning. Du ska darfor ha tinkt igenom hur du ska




forebygga och bekimpa skadedjur. Lokalen ska vara ut-
formad sa att skadedjur halls borta. Andra bra sitt att
forebygga ar att ha god avfallshantering.

Temperatur
Det ir ditt ansvar att livsmedlen forvaras vid ritt tem-
peratur.

Det ar viktigt att hdlla "kylkedjan”, det vill saga att
kylvaror héller kyltemperatur tills de anvinds. Det sak-
raste sattet att tina fryst mat dr att tina upp den i kylen.
Tillagad mat som ska kylas ner ska kylas sd fort som
mojligt. Mjolk som ska std framme for gaster kan till
exempel stillas pd en kylplatta.

Kansliga livsmedel

Vissa livsmedel ar kdnsligare an andra. Rakor, d4gg och
skinka dr exempel pa kansliga livsmedel som sjukdoms-
framkallande bakterier kan vixa p& om varorna inte
forvaras kallt. Om de till exempel finns pd smorgésar
eller i en sallad maste dessa hallas kylda tills de ska
serveras.

Dricksvatten

Om du inte anvander kommunalt dricksvatten, utan tar
vatten fran egen/enskild vattentikt, ska du meddela den
lokala kontrollmyndigheten detta nir du registrerar din
verksamhet.

OBS! Tank pa att ocksa is maste uppfylla kraven for
dricksvatten!

Livsmedelsinformation och méarkning
Muirkning dr viktig for att man ska veta vad man koper.

Huvudregeln ar att alla fardigforpackade livsmedel ska
mirkas. Livsmedel som forpackas pa forsaljningsstillet
pd konsumentens begaran eller ar fardigforpackade for
direkt forsiljning anses daremot inte vara fardigfor-
packade livsmedel. For sidana livsmedel far obligato-

risk livsmedelsinformation limnas antingen skriftligt
eller muntligt.

OBS! Tank pa att livsmedelsinformationen omfattar bade
text, bilder och 6vrig dekor i direkt anslutning till forsalj-
ningen, till exempel pa skyltar och hyllkanter.

LAS MER
Information om livsmedel som inte ar fardigfor-
packade (Pdf).

Sparbarhet och aterkallande

For alla livsmedelsforetag stills krav pa sparbarhet.
Reglerna kraver att du snabbt ska kunna tala om var
du kopt eller fatt dina varor. Spar darfor kvitton och
fraktsedlar. Du mdste kunna ta fram uppgifter om leve-
ratorens namn och adress. Det som bor dokumenteras
ar leverantorens namn och adress, vad som har kopts
in, nir och hur mycket. Det innebir exempelvis att
man kan spara kvitton och eventuella fraktsedlar pa de
livsmedel man koper.

Om du misstianker att ett livsmedel som du har serverat
inte 4r sikert maste du informera dina leverantorer och
kontrollmyndigheten om detta.

Om man maste dterkalla ett livsmedel kan man, tack
vare sparbarheten, hitta eventuella killor och spridning.

Minska risken for allergi

Allergener ar naturliga amnen som kan forekomma i
livsmedel. Allergenerna, oftast proteiner, kan ge allvar-
liga reaktioner hos dem som ér allergiska mot amnena.
Ibland kan det ricka med mycket smd mangder for att
en allergisk person ska bli mycket sjuk.

De livsmedel som innehdller kdnda allergener ska vara
markta med detta. Om du siljer livsmedel som inte dr
fardigforpackade méste du alltid informera kunden,
skriftligt eller muntligt, om vilka kanda allergener som
ingar. Las mer i broschyren ”Information om livsmedel
som inte dr firdigforpackade”. Ibland kan allergener
finnas i livsmedel genom fororening eller annat. Det ar
viktigt att du som livsmedelsforetagare undanrojer ris-
ken for att dina produkter blir fororenade med allerge-
ner i produktionskedjan.

LAS MER

Lds mer om allergener pa Livsmedelsverkets webb-
plats.

Information om livsmedel som inte ar fardigfor-
packade (Pdf).



Kontroll och avgift

Produktion och kontroll gar hand i hand

Nir du startar din verksamhet borjar du ocksa tillampa
din kontroll av din verksamhet. Organisera eventuella
rutiner, dokument, recept och liknande som anvinds i
din verksamhet.

Forsok utveckla och forbittra din kontroll om det gér!
Aven om du har bra férutsittningar och din kontroll
fungerar ska du fortsitta att arbeta for att forbittra
dina system. Tank pa att om verksamheten forandras,
till exempel om du tillfér nya typer av produkter, kan
det stillas nya krav och krdvas nya rutiner.

Kontrollmyndighetens besok

Kontrollmyndigheten, oftast kommunens miljokontor,
kontrollerar att ditt livsmedelsforetag lever upp till kra-
ven i livsmedelslagstiftningen.

En inspektor fran kommunen bedomer om din verk-
samhet uppfyller lagstiftningens krav. For att kunna
gora det behover inspektoren fa tilltrade till foretagets
lokaler for att kontrollera och eventuellt ta prover. Du
kommer att behova beskriva vilka rutiner du har i din
verksamhet och visa eventuella dokumentation. Kon-
trollen kan ocksd omfatta uppfoljning av arbetsinstruk-
tioner, frigor om personalens ansvarsomraden etc.

Kontrollen ska fungera som stod och méjlighet for dig

som foretagare och for just din verksamhet. Om in-

spektoren kommer med synpunkter pa din verksamhet,
passa da pa att fraga sd att du forstar problemet och
eventuell koppling till lagstiftningen.

Du har ritt till en skriftlig rapport pa eventuella avvi-
kelser mot lagstiftningens krav. Tank pé att kontrollen
kan vara foranmaild, men dven oanmald. Kan du visa
att du har en bra kontroll av din verksamhet, minskar
behovet av kommunens kontroll.

Kommunen tar ut en avgift

Kommunen tar ut en avgift for registrering och kon-
troll. Hur mycket du behover betala i kontrollavgift
beror pa hur stort behovet ar av att kontrollera din
verksamhet. Kommunen bedomer behovet och ger dig
ett beslut om kontrolltid. Varje kommun beslutar om
en timtaxa for livsmedelskontrollen i kommunen. Din
arliga kontrollavgift berdknas genom att multiplicera
kontrolltiden med timtaxan. Exempelvis 2 timmar x

1 000 kr = 2 000 kr i arlig kontrollavgift.

Aven om avgiften betalas arligen ar det inte sikert att
kommunen besoker dig varje ar. Den tid som du fatt
i ditt beslut 4r den tid som kommunen ska anvianda
for kontroll av din verksamhet. Tiden ska tacka bade
forberedelser, kontrollbesoket och eventuellt efterar-
bete pd kommunkontoret. Restiden ingar dock inte i
kontrolltiden.
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