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Tips och råd inför miljöavdelningens inspektion
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Höganäs kommun ( Samhällsbyggnadsförvaltningen ( 263 82 Höganäs
Tel 042-33 72 84 ( Fax 042-33 77 55 ( E-post miljoavdelningen@hoganas.se
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Godkännande/registrering/anmälan/tillstånd

Innan du tar över eller startar en ny verksamhet måste du göra en anmälan till miljöavdelningen. I anmälan är verksamhetsbeskrivningen viktig. Anmälan ska vara på miljöavdelningen senast två veckor innan du startar. Om du vill starta en anläggning som hanterar animaliska livsmedel i större mängd och som levererar till andra anläggningar måste du ansöka om ett godkännande innan du startar.
Det är sedan viktigt att verksamheten som bedrivs i livsmedelsanläggningen överensstämmer med registreringen respektive godkännandet. Alla förändringar av ditt företag ska anmälas till miljöavdelningen. 
Behöver du kanske några speciella tillstånd för din verksamhet? Till exempel ska du vid glutenfri tillverkning göra en anmälan till Livsmedelsverket.
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Grundförutsättningar

Alla företag som hanterar livsmedel ska uppfylla vissa grundförutsättningar. Punkterna 1 till 9 är de grundförutsättningar som alla livsmedelsverksamheter måste uppfylla. Punkterna 10 till 15 ska uppfyllas då det finns behov av det.

1. Utbildning

All personal som hanterar livsmedel måste ha tillräckliga kunskaper om livsmedelshygien och livsmedelshantering. Därför krävs regelbunden utbildning. Det ska finnas planering och skriftliga rutiner för utbildning, handledning och instruktion. Dessutom ska all utbildning dokumenteras. Glöm inte bort att även tillfällig personal som exempelvis sommarpersonal ska ha tillräckliga kunskaper. Alla i personalen ska även efter sina ansvarsområden vara insatta i ditt företags egenkontroll.

2. Personlig hygien

Det ska på företaget finnas hygienrutiner för personalen som till exempel rutiner för kläder, tvätt av kläder, handtvätt, rökning, snusning, smycken, sjukdom, sår och smitta. Här nedan följer några viktiga punkter:

· För att skydda maten ska rena arbetskläder inklusive hårskydd användas. Skorna ska endast användas på arbetsplatsen. 
I vissa enklare verksamheter kan det räcka med att använda ett förkläde.

· Det ska finnas centralt placerade handtvättställ med handtvättsutrustning såsom flytande tvål och engångshanddukar.

· Vid arbete med oförpackade livsmedel får inte smycken eller klocka användas.

· Personal som hanterar oförpackade livsmedel ska ha tillgång till separat toalett. Även här ska det naturligtvis finnas handtvättsutrustning. Toaletten får inte lånas ut till kunder eller på annat vis användas av allmänheten.

· I omklädningsrummet ska det finnas möjlighet till att separera arbetskläder från gångkläder.

· Rökning är inte tillåten i livsmedelslokalen.
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3. Vatten

Vatten ingår i maten och används när man rengör och sköljer utrustning. Därför måste vattnet vara rent och fritt från farliga bakterier och kemikalier. Det ska till exempel finnas rutiner för slangar, munstycken på kranar, ismaskin, golvbrunn, avlopp, dunkvatten, varmvattenberedare. 

4. Rengöring 

[image: image5.wmf]Det är självklart viktigt att det är rent där du hanterar livsmedel dels för att undvika kvalitetsförsämring och dels för att undvika matförgiftning.
Det ska finnas ett skriftligt städschema för verksamheten som beskriver vad som ska rengöras, vilken städmetod som ska användas och hur ofta städningen ska utföras. Det är viktigt att städutrustningen för köket och för de övriga lokalerna skiljs åt. 

5. Skadedjur 
Skadedjur kan föra in smitta i livsmedelslokalen och ska därför hållas borta. Kontrollera exempelvis att fönster och dörrar är täta och hålls stängda, alternativt är nätförsedda. Kontrollera även att det inte finns saker runt husgrunden och utanför varumottagningen som träpallar, sommarmöbler och dylikt vilka kan ge skydd åt skadedjur.
Det ska finnas skriftliga rutiner för det förebyggande skadedjursarbetet och även rutiner för hur man hanterar problemet om skadedjur ändå skulle ta sig in.
Om skadedjuren måste bekämpas med gift ska det finnas en så kallad beteskarta över fällorna och information om det gift som använts.

6. Lokaler, utrustning och underhåll

Lokalerna måste vara utformade så att de går att hålla rena. Varor och personal ska kunna röra sig i lokalen så att det inte uppstår så kallade korsande flöden, det vill säga att olika livsmedel förorenar varandra, förorenas av smutsig disk eller av personalen. Det är även viktigt att de olika momenten i matlagningen kan utföras på ett säkert sätt. Se gärna checklistan om ”Krav på en livsmedelslokal” som finns på Höganäs kommuns hemsida. Även här gäller naturligtvis att alla punkterna inte gäller alla utan varje verksamhet är unik.

Finns det något underhållsbehov i din verksamhet? Det ska finnas en underhållsplan där planerat och akuta underhållsåtgärder förs in. I underhållet ingår det även att mätutrustningen kalibreras regelbundet samt att byte av skärbrädor sker. Det är du som livsmedelsföretagare som har ansvar för att lokalerna och utrustningen underhålls samt att planerat underhåll finns nedskrivet.
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7. Temperatur

Det ska finnas rutiner för tillagning, upptining, varmhållning, nedkylning och återupphettning samt hur livsmedlen förvaras i kyl och frys. Även diskmaskinens disk- och sköljtemperatur ska kontrolleras. Skriv in i din egenkontroll vad som ska kontrolleras och vilken tid och vilka temperaturer som gäller. Mat som serveras på buffé ska kunna hållas varma respektive kalla.

8. Mottagning av varor

Varumottagningen är en viktig punkt – det är där du tar över ansvaret för maten. Kontrollera att varor, varm eller kall mat uppfyller dina krav. Det är även viktigt att du reagerar och åtgärdar om det är någonting som inte stämmer. Ytteremballaget ska i de flesta fall plockas bort innan varan sätts in i kyl, frys eller förråd.

9. Avfall och returgodshantering

Det ska finnas rutiner för avfallshanteringen som inte äventyrar hygienen på maten som du tillverkar eller hanterar. 
Hur ofta rengör du sopkärlen? – framförallt sommartid kan sopkärlen behöva rengöras för att undvika luktproblem. 
Observera att det inte är tillåtet att rengöra sopkärlen så att smutsvattnet rinner ner i en dagvattenbrunn. Det finns speciella företag som rengör soptunnor där du kan teckna abonnemang. I nödfall kan du hälla ut smutsvattnet på gräset.
Det är krav på att du ska källsortera soporna som uppstår i din verksamhet men observera att du som företagare inte får använda de sopsorteringsgårdar som finns runt om i kommunen. De är till för privatpersoner. 

10. Märkning, presentation och redlighet.

Alla förpackade livsmedel ska vara märkta. Märkningen är till för att ge konsumenten korrekt information om livsmedlet. Grundregeln är att märkningen ska vara på svenska. Märkningen är viktig bland annat för att konsumenten ska kunna: 

· undvika det som man är överkänslig för,

· undvika gamla livsmedel,

· få valuta för sina pengar,

· få kontaktinformation till importör eller tillverkare,

· välja hälsosamma livsmedel,

· få information om hur livsmedlet ska tillagas och förvaras.

Även restaurangens matsedel är en typ av märkning som ska överensstämma med det verkliga innehållet i maten.
11. Separering

Det ska finnas rutiner för hur olika produkter och råvaror förvaras. Olika produktgrupperna ska förvaras separerade från varandra antingen i olika kylar eller på olika hyllor i kylen Några viktiga punkter:

· Kött, fisk och fågel ska förvaras för sig.

· Jordiga produkter ska förvaras för sig.

· Städredskap och kemikalier ska förvaras för sig.

· Skilj på råa och tillagade livsmedel.

· Maten ska alltid täckas för att undvika kontaminering*.

· Vid bufféservering är det bra med någon sorts skydd för maten, till exempel en glaskupa över kakorna.

· Tänk på allergirisken när du förvarar olika livsmedel tillsammans täck därför alltid mat som står i kylen.

Ingenting får förvaras på golvet dels för att undvika kontaminering* och dels för att golvförvaring försvårar städningen.

12. Spårbarhet

Varifrån kommer maten som serveras? Råvarorna och produkterna ska kunna spåras ett steg bakåt med hjälp av till exempel följesedlar. I många fall ska maten även kunna spåras ett steg framåt, detta gäller dock inte vid försäljning direkt till konsument. Det ska även finnas intern spårbarhet, det vill säga märkning på maten om vad den innehåller och när den tillverkades.

13. Förpackningsmaterial

Förpackningsmaterialet ska vara anpassat för livsmedel. Ofta finns det någon typ av märkning på förpackningen som till exempel en kniv och gaffel. 
Vid återanvändning av livsmedelsförpackningar exempelvis en räkspann måste du vara uppmärksam på allergirisken. 
Vid egen infrysning bör du använda fryspåsar eller dylikt. Vanlig plastfilm ger sällan tillräckligt skydd för livsmedlet vid infrysning.

14. Reklamationer och återkallande av produkter

Om du får in en anmälan om matförgiftning eller något annat klagomål ska det finnas rutiner för hur det ska hanteras.

15. HACCP-plan

[image: image7.wmf]HACCP står för Hazard analysis critical control point och är ett program för riskbedömning. Vissa verksamheter kan behöva en Haccp-plan för att kontrollera sina risker.
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Några fler punkter som du bör tänka på.

Specialkost

Det är viktigt att det finns kunskaper och rutiner kring specialkost som exempelvis intolerans mot laktos och gluten eller allergi mot fisk, ägg och mjölk. Viktigt att tänka på här är även att den personal som har direktkontakt med gästen/vårdtagaren/barnen har kunskaper om matens innehåll och kan förmedla informationen på ett bra vis.

Egenkontroll

Egenkontrollen är till för dig och din verksamhet och inte för kontrollpersonalen från miljöavdelningen. Det är viktigt att egenkontrollen är anpassad för just din verksamhet. Förslag på egenkontroll finns på Höganäs kommuns hemsida. Dokumentet är i wordformat och går att hämta hem till din egen dator och ändras så att det passar din verksamhet. Det är viktigt att egenkontrollen är ett levande dokument det vill säga att den ses över regelbundet så att den följer din verksamhet.
Din verksamhet kan bli underkänd för bristande egenkontroll och anledningen till det är att bristande kontroll kan innebära risk för matförgiftningar och kvalitetsförsämringar. Det ska därför finnas rutiner för egenkontrollen och alla som arbetar i verksamheten ska känna till dem.

Det finns ytterligare information på Höganäs kommuns hemsida eller om du hellre vill kontakta någon av livsmedelsinspektörerna så går det också bra.

*Kontaminering = smitta, överföring av smuts och bakterier
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Telefonnummer:

Miljöavdelningen, expedition
042 33 72 84

Handläggartelefon 10-12

042 33 72 33

Livsmedelsinspektör



Eva Rosberg


042 33 75 42

Ulf Frick


042 33 75 07
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