@ Driva livsmedelsforetag

- information till dig som ska starta eller driver en livsmedelsverksamhet.
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Las igenom "Driva livsmedelsforetag” innan du lamnar in ansokan eller anmélan for din
livsmedelsverksamhet till miljé och byggndmnden.
Vid fragor ring miljo och hélsoskyddavdelningen, tel: 0526-190 00



Livsmedelsforetaget

De fysiska eller juridiska personer som driver ett foretag som producerar, bearbetar eller
distribuerar mat ar livsmedelsforetagare. Foretaget kan vara privat eller offentligt och drivas
med eller utan vinstsyfte. Livsmedelsforetag finns inom hela kedjan fran jord till bord, det vill
saga fran en primarproducent som exempelvis odlar grodor och foder upp djur till en
foretagare som levererar mat till konsumenten.

Det ar mycket att tanka pa for dig som vill starta, driva eller férandra ett livsmedelsforetag.
Som foretagare maste du hela tiden folja olika lagar. Du handskas med mat och felaktiga
rutiner kan ge allvarliga foljder. Det ar du som livsmedelsforetagare som &r ansvarig for att
maten hanteras pa ett sakert satt.

Livsmedelslagstiftningen

Livsmedelslagstiftningen syftar till att skydda konsumenterna. Konsumenterna ska ocksa fa
den information om livsmedlen som kravs for att de ska kunna gora egna val. Lagstiftningen
géller de led som ror livsmedelsforetagens produktion, bearbetning och distribution.
Lagstiftningen reglerar daremot inte enskildas handskande och konsumtion av livsmedel i
privathushallen.

Alla livsmedelsforetag maste vara registrerade hos eller godkénda av kontrollmyndigheten.
Bedrivs din verksamhet i Stromstad ar det i huvudsak miljé och byggndmnden som &r den
ansvariga myndigheten for livsmedelskontroll. For primarproduktion ar Lansstyrelsen
kontrollmyndighet (med priméarproduktion menas odling och skord av vegetabilier,
uppfédning och produktion av livsmedelsproducerande djur fore slakt, &ggproduktion och
biodling).

En del regler galler for alla livsmedel, andra kan galla en liten grupp av livsmedel, det finns
dock nagra grundlaggande regler som galler for alla.

Mer om lagstiftningen och vad som galler for just din verksamhet pa Livsmedelsverkets
hemsida: www.slv.se

Offentlig livsmedelskontroll

Offentlig kontroll innebér att kontrollmyndigheten kontrollerar att livsmedelsverksamheten
uppfyller lagstiftningens krav. Om det finns brister i nagon form som riskerar att livsmedel
inte kan hanteras och produceras pa ett sakert satt ska myndigheten vidta de atgarder som
kravs for att verksamheten ska avhjélpa bristen.

Exempel pa atgarder ar forelaggande eller kanske ett forbud. Myndigheten &r ocksa skyldig
att "beivra overtradelser” av lagstiftningen, vilket brukar innebara att en atalsanmalan gors.
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Hur ska du gora?

Nér du ska starta en ny, 6verta en befintlig, géra en andring eller upphéra med en
livsmedelsverksamhet, ska du skriftligen géra en anmélan eller ansékan om det till miljo och
byggnamnden. Verksamheten ska registreras eller godkéannas innan den far starta upp. Oavsett
registrering eller godkannande ska verksamheten ha passande lokaler, utrustning och ett
system for egenkontroll. Reglerna &r liknande for de verksamheter som ska registreras som
for de som provas for godkannande och det ar livsmedelsforetagaren som ansvarar for att
relevanta krav i lagstiftningen ar uppfylida.

Nar ska en verksamhet registreras?

For det flesta livsmedelsverksamheter, sa som restauranger, caféer och butiker ska en
registrering goras. Vid en registrering far verksamheten pabarjas tidigast tva veckor efter att
anmalan kommit in till miljo- och byggnamnden. Aven du som tar Gver en
livsmedelsverksamhet eller andrar i din befintliga verksamhet maste géra en anmalan om
registrering.

Nar ska en verksamhet godkannas?

Vissa verksamheter dar animaliska livsmedel hanteras, sa som slakterier och mejerier ska
godkannas. Livsmedelsverksamheter som ska godkénnas far inte starta sin verksamhet forran
en slutbesiktning har gjorts och verksamheten har fatt sitt godkannande av miljé och
byggnamnden. Aven du som tar 6ver en livsmedelsverksamhet eller andrar i din befintliga
verksamhet maste ansoka om godkannande. Ansdkan lamnas in, granskar inlamnade
uppgifter, kontaktar dig inom tva veckor om eventuella kompletteringar behdvs. Eventuellt
komplettering av handlingar

Registrering av verksamheten gors nar anmélan &r komplett, bekréftelse skickas till sokanden.

En verksamhet far paborjas tidigast tva veckor efter att anmalan kommit in till miljo
och byggnamnden.

De flesta verksamheter kommer att kontrolleras i anslutning till uppstarten.

Vid kontrollen ska lokaler, inredning och utrustning vara andamalsenliga och rutiner i
egenkontrollprogrammet ska kunna visas upp.

Om kontrollen visar pa sadana brister att inte alla relevanta krav ar uppfyllda kan delar av-
eller hela verksamheten férbjudas.

Om det konstateras allvarliga brister som géller utformning av lokalen eller systemet for
egenkontroll har Milj6-och byggforvaltningen mojlighet att t.ex. stdnga verksamheten eller
begrénsa livsmedelshanteringen.



Sa har gar det till vid en registrering

Registrering
Hur gar registreringen till?

e Registreringen gar till sa att foretaget ska skicka in en anmalan till Miljo-och
byggndmnden om att de tanker starta en livsmedelsverksamhet.

e | anmélan ska en beskrivning av verksamhetens art och omfattning redovisas.

e Verksamheten far sedan starta tva veckor efter att anmalan kommit in, om inte Miljo-
och byggnamnden meddelar att verksamheten ar registrerad och det gar bra att starta
innan.

e Enanmadlan om registrering ska vara komplett.

Om sd inte &r fallet ska myndigheten begara in de uppgifter som saknas.

Om uppgifterna anda inte kommer in ska arendet avslutas och beslut om att verksamheten inte
kunnat registreras fattas. Underlaget for registrering ska vara sa omfattande att myndigheten
kan avgdra om bara registrering kravs, eller om det kravs ett godkénnande enligt EG
853/2004.

Verksamheter som startats innan myndigheten har registrerat den eller innan de 10
arbetsdagarna har passerats ska forbjudas och eftersom detta &r ett brott mot
livsmedelslagstiftningen ska myndigheten beivra detta.

Avgifter for livsmedelskontroll
Du som &r livsmedelsforetagare ar skyldig att betala avgifter for den offentliga kontrollen av
din verksamhet. Milj6- och byggnamnden fattar beslut om de avgifter som du ska betala.

Det har ar avgifter som du kan fa betala:

For registrering av de flesta livsmedelsanlaggningar

En arlig avgift for den planerade kontrollen av din verksamhet

Avgift for extra kontroll

Avgift foratt préva om vissa livsmedelsanldggningar, exempelvis animalieanldggningar, kan
godkéannas.

Fran den 1 januari 2016 andras timavgiften till 930 kronor.

Avgift for att registrera din verksamhet
For att handlagga din anmélan om registrering far du betala 930 kr



Arlig avgift for den planerade kontrollen

Fortlopande verksamheter far betala en arlig kontrollavgift. Den arliga avgiften ska betalas
fran och med det ar som du startar din verksamhet.

Den arliga avgiftens storlek beror pa:

De risker som finns i din verksamhet

Att laga fardiga ratter fran ratt kott innebar exempelvis en storre risk an att varma fardiga
ratter. Att baka brod och kakor innebér oftast en lag risk.

Antalet portioner eller hur mycket livsmedel som du tillverkar.

En stor restaurang med cateringverksamhet kan innebara att manga matgaster kan bli sjuka
om nagot skulle ga fel.

For butiker och grossister raknar man i stallet antalet arsarbetare som hanterar livsmedel.
Om du tillverkar eller serverar livsmedel till kdnsliga konsument
Till kansliga konsumenter raknas bland annat barn under fem ar.

Om du férpackar och marker livsmedel

I en butik som tillverkar, férpackar och méarker livsmedel behdvs mer tid for att kontrollera att
maérkningen &r riktig. Det galler aven for dig som importerar livsmedel och 6versatter
maérkningen till svenska.

Miljo- och halsoskyddskontorets erfarenheter fran tidigare kontroller
Om du skoter din verksamhet pa ett bra satt och har bra rutiner och arbetssatt tar det mindre
tid att kontrollera din verksamhet. Det kan innebara att du far en lagre avgift for kontrollen.

Avgift for extra offentlig kontroll

Extra kontroll ingar inte i den arliga kontrollavgiften utan finansieras genom timavgifter.
Detta ar aktuellt om det finns brister i livsmedelsforetagets verksamhet som kréver ytterligare
en inspektion - en extra kontroll - for att se att bristerna har atgardats.

Det ar verksamhetsutdvaren som kommer att debiteras for den extra kontrollen genom
timdebitering. Denna timdebitering kan &ven bli aktuellt vid befogade klagomal m.m.

Anmalan om registrering

For att miljé och byggndmnden ska kunna handldgga en ansokan eller anmélan om
registrering maste den vara komplett. For att forsékra dig om att du fatt med alla de uppgifter
som efterfragas kan du anvanda denna checklista for din anmaélan.

1. Fyll i alla uppgifter om verksamheten

2. Ange vad ansokan avser

3. Kryssa i vilken typ av verksamhet som avses bedrivas eller gor en kort beskrivning under
”Annat” om du inte hittar ett lampligt alternativ.

4. Ange verksamhetens omfattning.

5. Redovisa hur lang period som verksamheten kommer att bedrivas.

6. Ange vilken typ av livsmedel som ska férekomma i verksamheten.

7. Beskriv hur servering, leverans och forséljning ska ga till.

8. Ange hur vattenforsdrjningen sker.

Beskriv garna verksamheten mer under ”Ovriga upplysningar”. GI6m inte att skriva under din
anmélan/ansokan!

Reqistreringen for verksamheten ar knutet till livsmedelsforetagaren och inte
till lokalen.




Registreringen ar personlig

Registreringen galler bara for den som ldmnat in anmalan. Det innebdr att lokaler inte kan
overlatas. Om man vill ta 6ver/kopa en verksamhet ska forst den tidigare innehavaren anmala
att verksamheten har upphort och en ny anmalan om registrering ska lamnas in av den nya
livsmedelsforetagaren

Utformning av livsmedelslokaler

Olika typer av hantering av livsmedel stéller olika krav pa lokalerna dar hanteringen sker.
Utnyttja lokalens utrymmen och forbindelser med varandra sa att varu-/produktionsflodet inte
korsar varandra.

Det finns krav som alla verksamheter ska uppfylla och beroende pa vilken typ av hantering
och beredning som verksamheten har stalls ytterligare krav pa lokalen.

Allménna lokal- och utrustningskrav

En livsmedelsanlaggning ska vara utformad sa att det gar att halla en god hygien i den.
Livsmedel ska kunna forvaras och hanteras sa att de skyddas fran smuts, mikroorganismer,
gifter och andra fraimmande d&mnen. For att astadkomma detta maste livsmedelslokalen och
dess utrustning vara anpassad efter verksamhetens storlek och den typ av livsmedelshantering
som bedrivs. Mer information om vilka regler som géller for lokalens utformning och
utrustning hittar pa livsmedelsverket hemsida.

Det dr verksamhetsutdvarens ansvarar att se till att lagstiftningens krav pa sékra livsmedel,
markning och sparbarhet uppfylls. Mer information om lagstiftning hittar pa
livsmedelsverkets hemsida

For vissa sektorer inom livsmedelsbranschen finns ytterligare regler for lokal och utrustning
som géller utéver de grundlaggande kraven. Det galler exempelvis industriella anlaggningar
sasom styckningsanlaggningar och mejerier. Mer information om dessa regler hittar du pa
Livsmedelsverkets hemsida,

Krav som galler alla typer av verksamheter

e Ytori lokalen bor vara sléta, tdta och latta att rengora.

e Entoalett som ar avsedd for personal med mojlighet till handtvatt till varje verksamhet.

e Ett stadutrymme som innehaller en utslagsvask med majlighet till varmt och kallt vatten
samt ytor for forvaring av all stddutrustning bor finnas. Utrymmet bor vara ventilerat.

e Tillrackliga forvaringsutrymmen bor finnas sa att golvforvaring inte férekommer.

e Allainventarier bor placeras sa att det ar latt att rengora runt och under eller sa
tattslutande mot andra ytor att smuts inte kan bli kvar i springorna.

e Lokalen bor vara sadan att skadedjur har svart att ta sig in.

e Undvik i stérsta mojliga man att ha trosklar och vinklar i lokalen som forsvarar
rengoringen.



Krav dar hantering av 6ppna livsmedel sker, t ex caféer, gatukok, mottagnings-kok

e [ 1Vid all form av hantering av oférpackade livsmedelbdr mojlighet till handtvatt
finnas lattillgangligt.

e [JEn varumottagning diaravemballering kan ske, bor finnas skiljt fran
beredningsutrymmen.

e [JEn skoljhobor finnas i anslutning till beredningen. OBS! Detta far inte vara samma
som handtvattstallet.

e [ ]Personaltoaletten borha ett forrum om den &r i anslutning till utrymme dér 6éppna
livsmedel hanteras eller ren disk forvaras. Det bor finnas en personaltoalett for varje
verksamhet.

e [Tillrdckligt utrymme i kylar och frysar bor finnas sa att olika livsmedel kan hallas
separerade.

e [ |Beredningsytorbdr finnas i beredningsutrymmet for att kunna skilja livsmedel som
ska varmebehandlas fran livsmedel som &r avsedda att serveras som de ar.

e [ |Planera lokalen sa att gnutsig disk och sopor inte tas samma vag som fardig mat och
ravaror.

e []Om servering sker pa porslinbor ett separat diskutrymme finnas.

Krav dar beredning av ravaror sker, t ex restauranger, storkok, livsmedelsindustrier

e [Separata skoljhoarbor finnas for kallskank och varmkok

e []Om jordiga gronsaker eller rotfrukter anvindsbor ett renseri finnas skiljt fran resten
av beredningen.

e [ ]Om mer omfattande beredning av deg forekommer bor ett separat degrum finnas,
skiljt fran dvriga beredningsutrymmen.

e [ ]Om hda djur tas in bor separat utrymme finnas for rensning och styckning finnas,
skiljt fran dvriga beredningsutrymmen.

Ytterligare tips

Det har ar exempel pa brister som milj6-och halsoskyddsavdelningen vanligen upptécker:

- Separat kundtoalett saknas och man hanvisar kunder till personaltoaletten.

- Tillrackligt manga handfat finns inte. Tank pa att handfaten ska vara lattillgangliga.

- Tillrackligt antal beredningsytor saknas. Téank pa att du bor ha separat tappstéalle for
skoljning av livsmedel.

- Egenkontrollprogram saknas eller ar bristfalliga.

- Livsmedelsfdretagaren och dess personal har inte andamalsenlig utbildning som behdvs i
t ex hygienfragor.

- Man har inte tankt igenom flodet (fran mottagning till servering) i lokalerna och har ravaror
tillsammans med &tfardig mat.

- Man har inte byggt omkladningsrum som gor att man kan separera arbetsklader med
gangklader.

- Ventilationen i koket och pa toaletterna ar bristfalliga.

- Kemikalier och/eller stddutrustning forvaras dar livsmedel hanteras.

- Bristande underhall av lokalen t.ex. att ytorna pa golv, véaggar, inredning &r inte téta, slata
och l4tta att rengora.

Kontakta oss

Sjalvklart gar det bra att ringa och resonera med kommunens livsmedelsinspektorer infor
starten av verksamheten men miljo-och halsoskyddsavdelningen kan inte som tidigare
granska ritningar at er och meddela vad som behdéver goras eller besoka verksamheten innan
den startat. Tel vxl 0526-190 00.

Det ar livsmedelsforetagaren som ansvarar for att verksamheten
producerar sakra livsmedel




Allmanna reqgler for livsmedelslokaler

Bil 2, kap 1+2

KAPITEL I

Allmanna regler for livsmedelslokaler (med undantag av de lokaler som anges i kapitel I11)

1. Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall

a) mojliggora adekvat underhall, rengéring och/eller desinficering, vara sadana att luftburen
kontaminering undviks eller minimeras samt erbjuda adekvata arbetsutrymmen for att alla
steg som ingar i verksamheten skall kunna genomforas pa ett hygieniskt sétt,

b) vara sadan att den skyddar mot ansamling av smuts, kontakt med giftiga &mnen, avgivande
av partiklar till livsmedlen och kondenshildning eller oonskat magel pa ytor,

¢) mojliggora god livsmedelshygien, vilket bland annat innebar skydd mot kontaminering och
i synnerhet skadedjursbekampning,

och

d) nér det &r nédvéndigt erbjuda lampliga temperaturreglerade hanterings- och
lagringsforhallanden med tillracklig kapacitet att forvara livsmedlen vid en lamplig
temperatur som kan kontrolleras samt, nar det ar nédvandigt, registreras.

3. Det skall finnas ett adekvat antal vattentoaletter, anslutna till ett effektivt avloppssystem.
Toaletterna far inte vara direkt forbundna med utrymmen dar livsmedel hanteras.

4. Det skall finnas ett adekvat antal [ampligt placerade och utformade handtvattstall.
Handtvattstall skall ha varmt och kallt rinnande vatten, material fér handtvéttning och for
hygienisk torkning. Utrustning for skoljning av livsmedel skall nar sa ar nédvandigt vara skilt
fran anordningar for handtvatt.

5. Det skall finnas andamalsenlig och tillracklig naturlig eller mekanisk ventilation.
Mekaniskt luftflode fran ett fororenat omrade till ett rent omrade skall forhindras.
Ventilationssystem skall vara konstruerade pa ett sadant satt att filter och andra delar som
maste rengoras eller bytas ut ar lattillgangliga.

6. Sanitéra utrymmen skall ha adekvat naturlig eller mekanisk ventilation.

7. Livsmedelslokaler skall ha adekvat naturlig och/eller artificiell belysning.

8. Avloppen skall vara adekvata for avsett andamal. De skall vara utformade och konstruerade
pa ett sadant satt att risken for kontaminering undviks. Om avloppen ar helt eller delvis 6ppna
skall de vara utformade sa att avloppsvatten inte flodar fran en kontaminerad yta mot eller in
pa en ren yta, i synnerhet en yta dar livsmedel som kan utgdra en allvarlig risk for
konsumenterna hanteras.

9. Ndr det ar nodvandigt skall det finnas adekvata omkladningsrum i tillrackligt antal for
personalen.

10. Rengodrings- och desinfektionsmedel far inte forvaras dar livsmedel hanteras.




KAPITEL 11
Sarskilda regler for lokaler dér livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (med undantag av
serveringslokaler och de lokaler som anges i kapitel I11)

1. I lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (med undantag av
serveringsstéllen och de lokaler som avses i kapitel 111, men inbegripet lokaler som utgér en
del av transportmedel) skall utformning och planering tillata god livsmedelshygienisk praxis,
bland annat skydd mot kontaminering mellan och under olika moment, sérskilt nar det géller
foljande:

a) Golvytor skall hallas i gott skick och vara latta att reng6ra och, nér det &r nédvandigt,
desinficera. Detta kraver anvandning av ogenomtrangliga, icke absorberande, tvéttbara och
giftfria material, savida inte livsmedelsforetagarna kan dvertyga de behoriga myndigheterna
om att andra material som anvands &r lampliga. Golven skall, dar sa ar lampligt, vara forsedda
med adekvata avloppsbrunnar.

b) Vaggytor skall hallas i gott skick och vara latta att rengdra och, nar det ar nddvandigt,
desinficera. Detta krdver anvandning av ogenomtrangliga, icke absorberande, tvéttbara och
giftfria material samt att ytan ar slat upp till en hojd som ar lamplig for verksamheten i fraga,
savida inte livsmedelsforetagarna kan évertyga de behoriga myndigheterna om att andra
material som anvands &ar lampliga.

¢) Innertak (eller, om innertak saknas, insidan pa yttertaket) och installationer som &r fasta i
taket skall vara byggda och utformade pa ett sadant satt att ansamling av smuts forhindras och
att kondensbildning, uppkomst av odnskat mogel och avgivande av partiklar begransas.

d) Fonster och andra 6ppningar skall vara konstruerade pa ett sadant satt att ansamling av
smuts forhindras. Om de dr 6ppningsbara skall de, nar det &r nédvéndigt, vara férsedda med
insektsnédt som enkelt kan avlagsnas for rengoring. Om 6ppnande av fonster kan medféra
kontaminering skall fonstren hallas stangda och lasta under produktionen.

e) Dorrar skall vara latta att rengdra och, nér det ar nodvandigt, desinficera. Detta kréver
anvandning av slata och icke absorberande material, sdvida inte livsmedelsforetagarna kan
Overtyga de behoriga myndigheterna om att andra material som anvénds ar lampliga.

f) Ytor (4ven ytor pa utrustning) i utrymmen dar livsmedel hanteras och sarskilt de ytor som
kommer i kontakt med livsmedel skall hallas i gott skick och vara latta att reng6ra och, nar det
ar nodvandigt, desinficera. Detta kréver anvandning av sléta, tvéttbara, korrosionsbestéandiga
och giftfria material, sdvida inte livsmedelsforetagarna kan dvertyga de behdriga
myndigheterna om att andra material som anvénds ar lampliga.

2. Adekvata anordningar skall, nér det &r nédvéndigt, finnas for rengéring, desinficering och
forvaring av arbetsredskap och utrustning. Dessa anordningar skall vara konstruerade av
korrosionsbestdndiga material, vara latta att rengdra samt ha adekvat varm- och
kallvattenforsorjning.

3. Adekvata mojligheter skall, nar det ar nédvandigt, finnas for att skolja livsmedel. Vaskar
och liknande faciliteter for skoljning av livsmedel skall ha adekvat forsorjning av varmt
och/eller kallt dricksvatten i enlighet med kraven i kapitel V11, och de skall hallas rena och,
nér det &r nédvandigt, desinficeras.




KAPITEL IV

Transport

1. 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, nér det ar nddvandigt, vara
utformade och konstruerade pa ett sadant satt att adekvat rengéring och/eller desinficering ar
mojlig.

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

3. Om fordon och/eller containrar anvénds for transport av annat &n livsmedel eller for
transport av olika livsmedel samtidigt skall varorna, nar det ar nédvandigt, hallas ordentligt
atskilda.

4. Bulktransport av livsmedel i flytande form eller i form av granulat eller pulver skall ske i
behallare och/eller containrar/tankar som endast anvands for livsmedelstransporter. Sadana
containrar skall vara méarkta pa ett tydligt och outplanligt satt pa ett eller flera
gemenskapssprak for att visa att de anvands for transport av livsmedel, eller vara méarkta
“endast for livsmedel”.

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

6. Livsmedel i fordon och/eller containrar skall placeras och skyddas pa ett sadant satt att
risken for kontaminering ar sa liten som majligt.

7. 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 mojligt att kontrollera att
temperaturen halls.

KAPITEL V

Utrustningskrav

1. Alla foremal, tillbehor och all utrustning som kommer i kontakt med livsmedel skall

a) rengoras effektivt och, nar det ar nédvandigt, desinficeras; rengdéring och desinficering
skall ske tillrackligt ofta for att forhindra risk for kontaminering,

b) ha en sadan konstruktion, besta av sadana material och hallas i sa gott skick att risken for
kontaminering minimeras,

¢) med undantag for engangsbehallare och engangsforpackningar, ha en sadan konstruktion,
besta av sddana material och hallas i ett sddant skick att de kan hallas fullstandigt rena och,
nér det &r nédvéndigt, desinficeras, och

d) vara installerade pa ett sddant satt att adekvat rengéring av utrustningen och det omgivande
omradet ar majlig.

2. Nar det ar nédvandigt skall utrustningen vara forsedd med lampliga kontrollanordningar sa
att det kan garanteras att denna férordning foljs.

3. Om det ar nodvandigt att anvanda kemiska amnen for att forhindra att utrustningen och
behallarna rostar, skall de anvandas enligt god praxis.
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KAPITEL VI

Livsmedelsavfall

1. Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall skall avlagsnas fran
livsmedelslokaler sa snart som mojligt for att undvika att de anhopas.

2. Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall skall placeras i behallare som gar att
stanga, savida inte livsmedelsforetagarna kan visa den behdriga myndigheten att andra typer
av behallare eller evakueringssystem som anvénds ar lampliga. Dessa behallare skall ha en
lamplig konstruktion, hallas i gott skick, vara latta att rengora och, nar det &r nédvandigt, vara
latta att desinficera.

3. Det skall finnas adekvata mojligheter for forvaring och bortskaffande av livsmedelsavfall,
oétliga biprodukter och annat avfall. Utrymmen for avfallsforvaring skall utformas och skoétas
pa ett sadant satt att det ar mojligt att halla dem rena och, nar det dr nodvandigt, fria fran djur
och skadedjur.

4. Allt avfall skall elimineras pa ett hygieniskt och miljovanligt satt i enlighet med tillamplig
gemenskapslagstiftning, och far inte utgora en direkt eller indirekt kélla till kontaminering.

KAPITEL VII

Vattenforsorjning

1. a) Forsorjningen av dricksvatten skall vara adekvat, och detta dricksvatten skall anvéndas
nér det &r nédvandigt att sékerstélla att livsmedlen inte kontamineras.

b) Rent vatten far anvandas till hela fiskeriprodukter. Rent havsvatten far anvandas till
levande musslor, tagghudingar, manteldjur och marina snackor. Rent vatten far ocksa
anvandas till extern rengdring. Nar sadant vatten anvands skall lampliga anordningar finnas
tillgangliga for vattenforsorjningen.

2. Om annat vatten an dricksvatten anvénds fér exempelvis brandbekdmpning, framstallning
av anga, kylning och andra liknande andamal skall det ledas i sérskilda, vederborligen markta
ledningssystem. System for vatten som inte ar avsett att anvandas som dricksvatten far inte ha
nagon forbindelse med dricksvattensystemen och tillbakastromning skall inte kunna ske till
dessa.

3. Ateranvént vatten som anvands vid bearbetning eller som ingrediens fér inte utgéra ndgon
risk for kontaminering. Det skall halla dricksvattenkvalitet, savida inte den behdriga
myndigheten ar 6vertygad om att vattenkvaliteten inte kan paverka det fardiga livsmedlets
lamplighet.

4. Is som kommer i kontakt med livsmedel eller som kan kontaminera livsmedel skall
framstallas av dricksvatten eller, om den anvands for att kyla hela fiskeriprodukter, av rent
vatten. Den skall tillverkas, hanteras och forvaras under forhallanden som skyddar den mot
kontaminering.

5. Anga som anvands i direkt kontakt med livsmedel far inte innehélla &mnen som utgor en
halsofara eller som kan kontaminera livsmedlen.

6. Om varmebehandling anvands for livsmedel i hermetiskt tillslutna behallare skall det
sakerstallas att vatten som anvands for att avkyla behallarna efter uppvarmningen inte orsakar
kontaminering av livsmedlen.




KAPITEL VI

Personlig hygien

1. Alla personer som arbetar pa platser dar livsmedel hanteras skall iaktta god personlig
renlighet och bara ldmpliga, rena och, nar det & nddvéndigt, skyddande klader.

2. Personer som lider av eller &r barare av en sjukdom som kan éverforas via livsmedel eller
som till exempel har infekterade sar, hudinfektioner, andra sar eller diarré far inte tillatas att
hantera livsmedel eller vistas pa en arbetsplats dar livsmedel hanteras om det finns risk for
direkt eller indirekt kontaminering. Alla personer som har sadana akommor och som &r
anstéllda i ett livsmedelsféretag och som férmodas komma i kontakt med livsmedel skall
omedelbart rapportera sjukdomen eller symtomen, och om méjligt deras orsaker, till
livsmedelsforetagaren.

KAPITEL IX

Bestdmmelser om livsmedelsprodukter

1. Livsmedelsforetagare far inte acceptera ravaror eller ingredienser, andra an 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 fraimmande dmnen i sadan omfattning att slutprodukten
— efter det att livsmedelsforetagarna har tillampat normala hygieniska sorterings- och/eller
berednings- eller bearbetningsforfaranden — fortfarande ar otjanlig som ménniskofdda.

2. Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsforetag skall forvaras under
lampliga forhallanden som forhindrar forskamning och skyddar mot kontaminering.

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan skyddas mot
kontaminering som kan gora livsmedlen otjanliga, skadliga for hélsan eller kontaminerade pa
ett sadant satt att de inte rimligen kan konsumeras i det skick i vilket de befinner sig.

4. Adekvata forfaranden skall finnas for att bekdmpa skadedjur. Adekvata forfaranden skall
aven finnas for att forhindra att tamdjur far tilltrade till platser dar livsmedel bereds, hanteras
eller lagras (eller, om den behodriga myndigheten tillater detta i sarskilda fall, for att forhindra
att sadant tilltrade leder till kontaminering).

5. Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i vilka patogena mikroorganismer
kan forokas eller gifter kan bildas far inte forvaras vid temperaturer som kan medfora att
halsofara uppstar. Kylkedjan far inte brytas. Begransade perioder utan temperaturkontroller
skall dock tillatas av praktiska skal vid beredning, transport, lagring, utbjudande till
forsaljning eller servering av livsmedel, forutsatt att detta inte medfor en halsorisk. Pa
livsmedelsforetag dér bearbetade produkter framstélls, hanteras eller forpackas skall det
finnas andamalsenliga lokaler som ar tillrackligt stora for separat lagring av ravaror och
beredda ravaror och tillrackligt stora, separata kylrum.

6. 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.

7. Upptining av livsmedel skall goras pa ett sddant sétt att risken for tillvaxt 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 innebéra en hélsorisk maste det ledas bort pa adekvat satt. Efter upptining
skall livsmedel behandlas sa att risken for tillvaxt av patogena mikroorganismer eller
toxinbildning minimeras.

8. Farliga och/eller oétliga @amnen, dven foder, skall markas pa ett adekvat satt och lagras i
sarskilda sakra behallare.



KAPITEL X

Bestammelser om inslagning och emballering av livsmedel

1. Material som anvands for inslagning och emballering far inte utgora en kélla till
kontaminering.

2. Material som anvands for inslagning skall lagras pa ett sadant satt att det inte utsatts for
risken att kontamineras.

3. Inslagning och emballering skall utforas pa sadant satt sa att produkterna inte kontamineras.
Nér det ar lampligt, sarskilt ndr burkar av metall och glas anvénds, skall det sékerstéllas att
behallaren &r hel och ren.

4. Inslagningsmaterial och emballage som ateranvands skall vara latta att rengora och, nar det
ar nodvandigt, latta att

desinficera.

KAPITEL XI

Vérmebehandling

Foljande krav galler endast livsmedel som slappts ut pa marknaden i hermetiskt slutna
behallare.

1. En varmebehandlingsprocess som anvénds for bearbetning av en obearbetad produkt eller
for vidare bearbetning av en bearbetad produkt skall

a) varma upp alla delar av den behandlade produkten till en bestdmd temperatur under en
bestdmd tidsperiod,

och

b) forhindra att produkten blir kontaminerad under processen.

2. For att se till att de 6nskade syftena uppnas genom den anvéanda processen skall
livsmedelsforetagare regelbundet kontrollera de viktigaste relevanta parametrarna (sarskilt
temperatur, tryck, forslutning och mikrobiologi), bland annat med hjalp av automatiska
anordningar.

3. Den anvénda processen bor dverensstdmma med en internationellt erkdnd norm (t.ex.
pastorisering, ultrahdg temperatur eller sterilisering).

KAPITEL XII

Utbildning

Livsmedelsforetagare skall se till

1. att den personal som hanterar livsmedel 6vervakas och instrueras och/eller utbildas i
livsmedelshygien pa ett satt som ar anpassat till deras arbetsuppgifter,

2. att de som ansvarar for utveckling och underhall av det forfarande som avses i artikel 5.1 i
denna forordning eller fér anvéndning av relevanta riktlinjer har getts adekvat utbildning i
tillampningen av HACCP- principerna, och

3. att alla krav i nationell lagstiftning nér det géller utbildningsprogram fér personer som
arbetar inom vissa livsmedelssektorer uppfylls.
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1. Handtvattstall:

 Handtvattstall i ndra anslutning till beredningsutrymmen.

« Handtvattstall vara utrustat med flytande tval och engangshanddukar samt varm och kallt
vatten.

2. Kallskank:

» Kallsk&nk med arbetsbéank for forberedelse av kalla rétter.

» Kallskank med vask for skoljning av gronsaker

» Kallskank med avstéllningsytor for maskiner och annan utrustning som behovs.
» Kallskank med plats for kantiner, bleck och sk&rbraden under bénkarna.

« Tillrackligt avstand mellan bank och golv underlattar rengoring.

3. Kyl, frys och avsvalningsmdjligheter:
« Tillracklig kyl- och fryskapacitet for att kunna forvara olika produkter atskilt.
» Separat kyl for avsvalning av mat som ska &tas vid senare tillfalle eller dtas kall.

4. Varmkok:

o Varmkok utrustat med ugn, spis, varmhallningsutrustning, avstallningsytor.

» Varmkok arbetsbank med vask for forberedning av livsmedel som ska varmebehandlas, t. ex
kott, fisk, fagel.

» Varmkok utrustat med val fungerande ventilation for att undvika kondens och mogel.

* Ytskikt i kakel och rostfritt underléttar rengoring.



5. Diskrum:

* Diskrum med diskmaskin, avstallningsytor for ren och smutsig disk
* Diskrum med vask for avskdljning utrustad med handdusch.

* Diskrum med plats for diskkorgar under banken.

* VVél fungerande ventilation for att undvika kondens och mdgel.

6. Varumottagning:

* Varumottagning med utrymme med plats for uppackning och avemballering (ytterkartonger
bor inte tas in i beredningsutrymmen)

« Har kan aven kylar och frysar for lagerhallning placeras.

7. Stadutrymme:

» Stadutrymme med utslagsvask samt blandare med varmt och kallt vatten

* Stadutrymme med mojlighet till forvaring av stadutrustning samt rengéringsmedel.
« Rengoringsmedel far inte forvaras i direkt anslutning till livsmedel.

8. Torrforrad:
« Torrforrad med hyllsystem for att undvika att kartonger etc forvaras direkt pa golvet.
« Torrforrad med hyllplan av t ex laminat som ar latta att torka av och halla rena.

9 Omkladningsrum och personaltoalett

Omkladningsrum med mojlighet till atskild forvaring av privata klader respektive
arbetsklader.

« Kokspersonal ska ha tillgang till egen WC med handtvattmojligheter.

« WC utrymmet far inte vara direkt i anslutning till utrymme déar oférpackade livsmedel
hanteras, Forrum ska finnas i sa fall.

» Omkladningsutrymme och personaltoalett kan placeras i olika delar av lokalen.



Egenkontroll med HACCP

Du som driver en livsmedelsverksamhet ar skyldig att ha kontroll 6ver din verksamhet. Syftet
med egenkontrollen ar att forebygga halsorisker sa att kunder far en saker och trygg produkt.
Det som ingar i egenkontrollen ska finnas beskrivet i ett egenkontrollprogram som du som
livsmedelsforetagare sjalv uppréttar och foljer.

En forutsattning for att gora ett egenkontrollprogram &r att du har goda kunskaper i
livsmedelshygien. Det ar darfor viktigt att du skaffar denna kunskap. Det ar ocksa viktigt att
programmet dr anpassat till den verksamhet man bedriver och att det ar skrivet for personalen
sa att de latt kan hitta och forsta informationen.

Man far endast bedriva en livsmedelsverksamhet om man har full kontroll 6ver den. Det ar
genom egenkontrollprogrammet man visar vilken kontroll man har!

Foljande rubriker kan anvandas som en bas och hjélp i egenkontrollprogrammet.

Utbildning

Innehavaren ar skyldig att se till att de som hanterar livsmedel i verksamheten far handledning
eller utbildning i livsmedelshygien i rimlig proportion till det arbete som utfors.
Dokumentation 6ver vilken utbildning personalen har/kommer att fa och att personalen tagit
del av verksamhetens egenkontrollprogram ska finnas.

Personalhygien

Verksamhetsinnehavaren &r skyldig att halla sig underrattad om de anstélldas halsotillstand sa
att eventuell smitta inte dverfors till gasterna genom maten.

Rutiner kan bl.a. omfatta:

[] Tilhandahallande, forvaring och anvandande av skyddsklader, skor, harskydd etc.

[ ] Regler for tobaksrokning, snusning, anvindande av nagellack, barande av smycken,
klockor etc.

[] Vad som giller vid sar, infektioner eller misstanke om smittorisk.

[] Overvakning, uppféljning, korrigerande atgarder samt vad som ska dokumenteras.

Vatten

Rutiner ska finnas som sakerstéller att dricksvattenkvalitén uppfyller lagstiftningens krav. Det
ar speciellt viktigt for foretag med egen vattentakt, forvaringstankar av vatten och
egentillverkad is.

Provtagning och resultat ska dokumenteras.

Skadedjur

Rutin ska finnas for att sékerstalla att livsmedlen inte fororenas av skadedjur, insekter eller
tamdjur.

Rutiner kan bl.a. omfatta:

[CJHalla dorrar och fonster stangda.

[Installera insektsnét i 6ppningsbara fonster/dorrar.

[(JHa en atgardsplan att tillga vid upptackt av skadedjur.

Rengdring

Rutin ska finnas som sékerstaller att lokalen, dess inredning och utrustning, (samt fordon och
behallare som anvénds vid transport av livsmedel) regelbundet rengors, sa att livsmedlen inte
riskerar att fororenas.

Dokumentation ska ske, exempelvis genom journalféring av rengdringsprotokoll.



Underhall

Rutiner ska finnas for underhall av lokaler och utrustning (samt fordon och behallare som
anvands vid transport av livsmedel). Rutinen ska omfatta bade I6pande och forebyggande
underhall.

Dokumentation ska ske, exempelvis i form av noteringar om underhallsbehov, planering av
underhallsatgarder och kvittenser pa utforda atgarder.

Avfall och returgodshantering

Rutiner ska beskriva, t.ex:

(] Hur avfall forvaras.

[ ] Hur avfall avldgsnas.

[] Ev.sopsortering samt hur det forvaras och avlagsnas.

[] Rengoring av avfallsbehallare samt soprum ellerplats for behallare.
Dokumentation ska ske, exempelvis genom journalféring av rengdringsprotokoll.

Forpackningsmaterial

Forpackningsmaterial som anvands i hanteringen ska vara tillverkade for livsmedel,
forpackningsmaterialet ar da ofta markt med en symbol (glas och gaffel). Anvands annat
material maste man ta reda pa om forpackningsmaterialet lampar sig for livsmedel,
exempelvis genom att bestalla ett sakerhetsdatablad fran tillverkaren. Rutin ska dven finnas pa
att forpackningsmaterialet forvaras pa ett lampligt satt som minimerar risken fér férorening.
Dokumentation ska finnas pa materialets lamplighet for olika livsmedel.

Separering

Rutin ska finnas som forhindrar korskontamination mellan ravaror, forpackningsmaterial,
kemikalier och slutprodukt. Rutinen ska redogdra hur separering mellan olika
livsmedelsgrupper sker, beskriva hur rengéringsmedel och forpackningsmaterial mm. forvaras
samt forklara hur risken att allergener kommer i kontakt med 6vriga livsmedel minimeras.
Dokumentation ska ske, exempelvis i form av underlag som visar rengorings-
/underhallsronder med beaktande av ordning och reda.

Markning/presentation

Rutin ska finnas som sékerstéller att livsmedlet uppfyller krav i lagstiftningen for mérkning
och presentation. Att menyn dverensstimmer med utbudet. FOr lagade matrétter som
kyls/fryses ska relevanta datum framga pa férpackningen. Recept/innehallsforteckning ska
finnas for slutprodukten. Korrekt information pa innehall i produkten ges i tillampliga fall
alltid pa etikett.

Mottagning

Rutiner for mottagning av varor kan bl.a omfatta:
[] Krav pa rena och hela emballage.

[] Ritt temperatur pa kyt och frys-varor.

[ ] Varuskydd.

[] Atgiirdsgrinser och dokumentation.




Temperaturkontroller

Exempel pa vad som baér kontrolleras:

] Arkommande kyl- och frysvaror.

] Ky} och frysforrad.

[] Varmhéallning.

] Uppvérmning.

1 Nedkylning.

[] Diskmaskinens disk och skéljvatten.

Temperaturen pa frysvaror mats genom att placera en instickstermometer mellan tva varor.

Rekommenderade temperaturer
Varmhallning: max 2 h +60°C
Nedkylning: +8 °C inom 4 h
Uppvarmning: +70 °C

Férsk fisk: +2 °C

Kott: +4 °C

Frysta varor: - 18 °C
Diskvatten: +60-70 °C
Skoljvatten: +80-90 °C

Dokumentation ska ske, exempelvis genom journalféring av protokoll for temperaturkontroll.

Sparbarhet

Rutin ska finnas for sparbarhet av inkommande varor och utgaende produkter/matrétter.
Dokumentation ska géra det mojligt att spara livsmedelsvaror och produkter/ matratter ett steg
bakat och ett steg framat i livsmedelskedjan.

Reklamationer/aterkallande

Det ska finnas rutiner for hantering av produktreklamationer.

Dokumentation ska finnas for information/klagomal och pa att defekta produkter foljs upp
och orsaker utreds.

Intern revision

Rutin ska finnas som visar att foretaget regelbundet, minst arligen eller oftare vid behov, utfor
revision av de system och rutiner som ar véasentliga for matsakerheten.

Dokumentation ska finnas som visar att rutinerna revideras arligen. Dokumentationen sparas i
tva ar.




Analys

Riskanalys - HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points)

En riskanalys eller HACCP identifierar, bedémer och styr faror som &r viktiga for
livsmedelssékerheten. En HACCP kan gdras i sju steg.

1. Ta reda pa vilka faror som kan finnas i produktionen och upprétta flodesschema for en kall
och en varm ratt, samt for sarskilda naringsandamal - om sadan hantering ska forekomma.
Var i produktionen kan dessa faror finnas? Var i processen kan farorna styras?

Exempel pa enkelt flodesschema:

2. Bestam kritiska styrpunkter, dvs. de steg i livsmedelshanteringen som maste vara under
kontroll for att konsumenterna inte ska komma till skada av nagon halsofara i maten.

3. Faststéll gransvarden for de kritiska styrpunkterna

4. Utarbeta ett system for Overvakning av varje kritisk styrpunkt, exempelvis métningar av
temperatur och tid.

5. Bestam vilka korrigerande atgarder som vidtas om de kritiska granserna Gverskrids

6. Verifiera (kontrollera) att systemet fungerar med tester och utvérderingar som anvands
utover den systematiska Overvakningen.

7. Uppratta dokumentationsrutiner




Information om fettavskiljare.

For livsmedelsverksamheter som genererar mer fett an normalt hushallspillvatten sa bor
tekniska forvaltningen ( 0526-190 00) kontaktas for information om gallande krav enligt
Stromstads kommuns renhallningsordning.

Exempel pa verksamheter dér krav pa fettavskiljare kan stéllas:

* Bageri, * Café, * Catering,

* Charkuteri, Friteringsanlaggning, » Gatukok

» Hamburgerbar, » Konditori, * Livsmedelsbutik,

* Livsmedelsindustri » Mottagningskok, * Personalmatsal, * Pizzeria,
* Restaurang * Rokeri, « Salladsbar, * Slakteri,
* Storkok

Tank pa att det skall finnas utrymme for en bra hygienisk
forvaring av sopor




Forsaljning av folkol
Vem far salja eller servera folkol

Folkol
Folkol ar en alkoholdryck som har en alkoholhalt 6verstigande 2,25 men inte 3,5
volymprocent. Ol med hogre alkoholstyrka an 3,5 volymprocent kallas starkol.

Vem far salja och servera folkol?

For att fa bedriva detaljhandel med folkdl maste du dven sélja matvaror i butiken. Butiken ska
ha ett brett sortiment av matvaror. Ett brett sortiment kan t.ex. vara konserver,
mejeriprodukter, charkprodukter, smorgasar, frysta varor, brod och gronsaker. Det racker inte
att butiken har nagon eller ndgra av dessa varutyper i sitt sortiment.

For att fa servera folkol vid serveringsstalle ar det en forutséttning att du dven serverar mat.

Yiterligare en forutsattning for att fa sélja folkol ar att ditt forsaljningsstalle (detaljhandels-
eller serveringsstalle) ska vara registrerad som livsmedelsanléaggning.

Anmalan
Den som ténker sélja/servera folkdl ska anméla detta till kommunen déar férsaljningen ska dga
rum. Forsaljning/serveringen far inte paborjas innan anmélan har registrerats hos kommunen.

Egenkontroll

Den som bedriver forséljning/servering av folkdl ska bedriva en sarskild kontroll
(egenkontroll) 6ver forsaljningen/servering och svara for att personalen har nddvandiga
kunskaper om vad som galler vid forséljning/servering av folkél. Programmet ska vara
skriftligt och ska vid tillsynsbestk kunna uppvisas.

Regler vid forsaljning/servering av folkol

Folkal far inte saljas/serveras till nagon som inte fyllt 18 ar. Den som saljer folkol ska forvissa
sig om att den som koper ar 6ver 18 ar. Det innebér att sdljaren alltid ska krava att fa se
legitimation da personen ser ung ut. En bra regel ar att fraga alla som ser ut att vara under 25
ar om legitimation. Folkol far inte séljas till den som man misstanker ska lamna 6ver folkolen
till ndgon som inte fyllt 18 ar. Folkol far inte séljas/serveras till personer som &r berusade av
alkohol eller paverkade av annat berusningsmedel.

Om du saljer/serverar folkél ska du dven sélja andra drycker som till exempel lask och vatten
m.m.

Regler vid forsaljning av folkdl finns i alkohollagen.

Tillsyn

Kommunen och Polisen ér tillsynsmyndigheter 6ver folkolsforsaljning. Nar
tillsynsmyndigheterna genomfor tillsyn, har personal som genomfor denna ratt att fa tilltrade
till lokaler och andra omraden som berérs av lagen.



Information om férsaljning av tobaksvaror

Du ska anmadla forsaljningen innan du borjar sélja tobaksvaror. Skicka din anmalan om
tobaksforsaljning till den kommun dar forsaljningen ska ske. For att vara saker pa att
kommunen har fatt din anmélan bor du fraga efter en kopia pa anméalan med ett
diarienummer.

Om nagot som du har anmalt forandras ska du anmala aven det till kommunen utan drojsmal.

Om du medvetet eller av oaktsamhet har tobaksvaror tillgdngliga for forséaljning till
konsumenter utan att du har anmaélt det sa kan du bli domd for olovlig tobaksforsaljning,
dvs. boter eller fangelse i hogst sex manader.

Till anmélan ska du bifoga ett egenkontrollprogram som beskriver de rutiner och arbetssatt
ditt forséljningsstalle har for att félja tobakslagens regler.

Kommunen har méjlighet att ta ut en avgift for tillsynsverksamheten. Kontakta din kommun
for att fa veta hur stor tillsynsavgiften ar.

Kommunen och polisen ansvarar for omedelbar tillsyn 6ver handeln med tobaksvaror inom
kommunen. Lansstyrelsen ansvarar for tillsyn inom lanet. Folkhdlsomyndigheten ansvarar for
den centrala tillsynen.



Receptfria lakemedel
Forsaljning av vissa receptfria lakemedel utanfér apotek

Vissa receptfria lakemedel far séljas pa andra stallen &n apoteken. Har kan du lasa om vad
som galler for forséljningen

Anmalan

Innan du borjar sélja lakemedel maste du forst anméla detta till Lakemedelsverket. Anmalan
ska goras pa formular som faststallts av Lakemedelsverket. Vésentliga forandringar ska ocksa
anmalas. Lakemedelsverket ska underratta kommunerna om inkomna anmalningar.
Anmalningsblanketter och information hamtar du pa Lakemedelsverkets webbplatsc?

Forsaljningsregler

Lakemedel far inte séljas till den som &r under 18 ar. Den som saljer lakemedel ska forvissa
sig om att konsumenten har fyllt 18 ar. Nikotinlakemedel far inte heller saljas om man
misstanker att lakemedlet kommer att lamnas over till ndgon som inte fyllt 18 ar (dvs.
langning).

Varije forsaljningsstalle ska ha en tydlig och klart synbar skylt om aldersgransen samt
langningsforbud.

Egenkontroll

Enligt lagen om handel med vissa receptfria lakemedel ska den som séljer receptfria
lakemedel utdva egenkontroll och upprétta egenkontrollprogram for verksamheten. Det
innebér att verksamhetsutdvaren ska se till att exempelvis rutiner for alderskontroll och
system for hantering av produkten finns samlade i ett egenkontrollprogram. Vad som ska inga
i egenkontrollen aterfinns i Lakemedelsverkets foreskrifter om handel med vissa receptfria
ldkemedel.

Mer information om receptfria lakemedel hittar du pa Lakemedelsverkets webbplats.c’

Tillsyn
Kommunen ar tillsynsmyndighet éver forsaljning av receptfria lakemedel utanfor apotek.

Avgifter
Miljo- och byggforvaltningen tar ut en arlig avgift for dig som séljer receptfria lakemedel
utanfor apotek


http://www.lakemedelsverket.se/malgrupp/Apotek--handel/Receptfritt-i-affarerna/
http://www.lakemedelsverket.se/malgrupp/Allmanhet/Att-kopa-lakemedel/

Att tanka pa

Tank pa att bygglov/bygganmalan kan kravas nar en anlaggning skall tas i bruk eller vid
andrad anvandning. Kontakta miljo- och byggnamnden for ytterligare upplysningar.

Raddningstjansten ska ocksa kontaktas. De gar igenom lokalen och ser till att den uppfyller
brandséakerhetskraven.

Kontrollera vattnet om du har en enskild vattentakt, det ar du som ansvarar for vattenkvaliteten.

Om du avser att servera alkohol, ska du soka utskankningstillstand hos kommunens
alkoholhandlaggare.

Hos alkoholhandlaggare pa miljé-och byggnamnden anséker man om:

e Permanent serveringstillstand till allmanhet, till exempel pubar och restauranger.
Galler servering av starkol, vin och starksprit.

e Permanent serveringstillstand till slutet séllskap, till exempel festvaningar, foreningar,
ordenssallskap och studentkarer. Galler servering av starkdl, vin och starksprit.

o Tillfalligt serveringstillstand till allménheten, till exempel serveringstalt och festivaler.

o Tillfalligt serveringstillstand till slutna sallskap, till exempel foreningsfester och
firmafester.

Till Miljo-och byggndmnden skall man anmala:
e Forséljning av folkol.
e Servering av folkol.
e Forséljning av tobaksvaror.

Vad géller fér producering av dricksvatten eller egen brunn?

Vattenverk som producerar dricksvatten ska vara godkanda enligt livsmedelslagstiftningen.
Den som producerar dricksvatten eller anvander vatten fran egen brunn i sin
livsmedelsverksamhet &r skyldig att ta prov pa och analysera vattnet enligt gallande
foreskrifter. Kvalitén pa dricksvattnet regleras av gransvarden for ett antal mikrobiologiska
och kemiska &mnen. Dessa anges i Livsmedelverkets foreskrifter (SLVFS 2001:30) om
dricksvatten. L&s mer om vatten under Vatten och avlopp.

Dricksvattenanlaggning
Har du inte kommunalt vatten i din verksamhet ska den brunn du anvénder anmalas till miljo-
och byggnamnden.



Ovrig information som ar bra

Plastflaskor och metallburkar

Det &r forbjudet att sélja plastflaskor och metallburkar innehallande lask, 61 och vattendrycker
som inte ingar i ett godkant retursystem. Pa flaskorna och burkarna ska det framga vilket
retursystem som de ingar i samt vilken pant som ges vid aterlamnandet.

Forordningen

Enligt forordningen SFS 2005:220 omfattas plastflaskor och metallburkar som innehaller
konsumtionsférdig dryck. Bestammelserna galler inte for mejeriprodukter, frukt-, gronsaks-
eller barjuice.

Miljosanktionsavgift

Jordbruksverket och kommunerna ar ansvariga for att se till att dessa bestammelser efterlevs.
Patraffas forsaljning av flaskor och burkar som inte ingar i ett godkéant system kommer en
miljosanktionsavgift att tas ut. Storleken pa avgiften som tas ut beror pa omfattningen av
forséaljningen och kan som hdgst bli 50 000 kr

Koldmedier

Koldmedier, ozonskiktet och véxthuseffekt

Koldmedier anvands bland annat i kylskap, frysar, luftkonditionsanlaggningar och
varmepumpar. Kéldmedier bryter ned och tunnar ut ozonet i stratosfarens ozonskikt.
Ozonskiktet absorberar ultraviolett ljus fran solen och néar lagret blir tunnare nar mer skadlig
ultraviolett stralning ned till jordytan. Den ultravioletta stralningen kan orsaka bl a starr och
hudcancer hos manniskan, dven véxtlighet kan paverkas negativt.

Vaxthuseffekten

Koldmedier &r dven sk vaxthusgaser d.v.s. de bidrar till att 6ka den globala uppvarmningen av
atmosfaren vilket gor att klimatet forandras. Ofta dr de manga ganger starkare vaxthusgaser
an koldioxid. I och med att problemen med kdldmedier uppmérksammades har Sverige och
manga andra lander infort bestammelser for kontroll av koldmedier.

Kontroll

Lagstiftningen som reglerar kéldmedier ar bl.a. F-gas férordningen (Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 842/2006 om vissa fluorerade vaxthusgaser). Forfattningen
behandlar kontroll av kéldmedieaggregat och hur rapportering av kontrollerna ska goras.
Koldmedieaggregat ska kontrolleras med féljande intervall:

Ingen aterkommande kontroll om utrustning (aggregat) innehaller mindre an 3 kg
koldmedium.

1 gang per tolv manader om utrustning (aggregat) innehaller 3 -30 kg kéldmedium.

1 gang per sex manader om utrustning (aggregat) innehaller 30 -300 kg kéldmedium.

1 gang per tre manader om utrustning (aggregat) innehaller mer an300 kg kéldmedium.
System for upptackt av lackage ska installeras vid enhetsaggregat som innehaller mer an 300
kg kéldmedium. Kontrollerna ska utféras av ett godkant (ackrediterat) kontrollorgan, som
utfardar en kontrollrapport. Information om vilka kylentreprenorer som ar godkanda kan fas
fran SWEDAC. Det blir nu viktigt att halla reda pa datum da kontrollen utforts da det inte far
ga mer an 12, 6 resp. 3 manader mellan kontrollerna.

Om den totala installerade kdldmediemangden overstiger 10 kg ska rapportering ske till
miljo-och byggforvaltningen. Senast den 31 mars ska inlamning av fjolarets
kontrollrapporter ske. Utrustning (aggregat) under 3 kg rdknas inte med.




Fragor och svar

Vad ar ett livsmedelsforetag?

Ett livsmedelsforetag ar ett privat eller offentligt foretag som (med eller utan
vinstsyfte) bedriver nagon livsmedelsverksamhet. Aven privatpersoner och
foreningar kan raknas som foretag enligt livsmedelslagstiftningen. For att rdknas
som ett livsmedelsforetag maste verksamheten dock ha en viss kontinuitet och
en viss grad av organisation.

Korvforséljning pa en midsommarfest raknas inte som en livsmedelsverksamhet
eftersom det inte &r en kontinuerlig verksamhet. Daremot réknas korvforsaljning
en gang i veckan under fotbollsséasongen som ett livsmedelsforetag. Exempel pa
tillfallen som inte uppfyller kriteriet pa viss grad av organisation ar forséljning
av glasspinnar i en blomsteraffar eller tillverkning av kakor i hemmet som
barnen séljer i skolans regi vid enstaka tillfallen. Kontakta Milj6- och
byggforvaltningen om du &r oséker pa om din verksamhet raknas som ett
livsmedelsforetag.

Vad &r en livsmedelsanlaggning?

En anléggning ar en plats dar livsmedelsforetagaren bedriver verksamhet.
Exempelvis ar en restaurang och en butik anlaggningar, men dven ett
marknadsstand, ett importkontor, en matmaklare och ett transportfordon. Ett
livsmedelsforetag kan omfatta en eller flera anldggningar.

Vad kravs for att fa en verksamhet registrerad eller godkand?

| stort sett alla livsmedelsverksamheter som 6ppnar i Stromstad ska reqgistreras.
Undantaget ar s.k. animalieanldggningar som ska godkénnas antingen av Miljo-
och byggnamnden eller av Livsmedelsverket. Verksamheter som ska godkannas
far inte 6ppna forran de blivit slutbesiktigade. Prévningsavgiften for
godkannandet skiljer sig fran registreringsavgiften. Den beror pa vilken riskklass
verksamheten tillhor.

Bade verksamheter som ska registreras och de som ska godkannas maste vid
start uppfylla alla relevanta lokalkrav enligt livsmedelslagstiftningen och ha ett
fungerande system for egenkontroll. Om du planerar att géra stora forandringar i
din verksamhet efter den ar registrerad eller godké&nd &r du skyldig att anmala
detta till Milj6-och byggndmnden.




Vad ar definitionen av en animalieanlaggning?

Med animalieanldggning menas en livsmedelsanldggning som producerar eller
forpackar livsmedel dar kott, fisk eller mjolk ingar som ravara och som levererar
vidare till andra livsmedelsanlaggningar. Stora animalieanldaggningar godkénns
av Livsmedelsverket. Mindre animalieanlaggningar sasom t.ex. anlaggningar
som tillverkar/levererar ut mindre &n 7,5 ton kottprodukter/kottberedningar per
vecka, godkanns av Milj6-och byggnédmnden.

Hur gor jag om jag tar 6ver en verksamhet?

Det &r verksamheten som ska registreras eller godkannas, inte lokalen. Det
betyder att du som tar Gver en verksamhet maste lamna in en anmalan eller
anstkan hos Milj6-och byggndmnden precis som om det vore en ny anlaggning.
| samband med 6vertag galler varken den gamla registreringen eller
godkannandet langre.

Min livsmedelsverksamhet blir kortvarig, vad galler da?

Aven om din verksamhet pagar en kortare tid, t ex matforsaljning under en
marknad eller méssa, ar du skyldig att anméla din verksamhet till Milj6-och
byggnamnden

Jag ska starta en verksamhet i Sverige men ar inte bosatt har. Hur ska jag ga
tillvaga?

Utlandska foretag och utomlands bosatta svenska eller utlandska medborgare
som ska bedriva ndringsverksamhet i Sverige ska gora detta genom en filial eller
en forestandare i Sverige. Filialen och forestandaren ska registreras hos
bolagsverket.

Om jag vill ha hjalp med hur mina lokaler ska se ut eller om jag vill veta

om de jag har ar bra, kan jag da kontakta er?

Nej, miljo- och halsoskyddskontoret kan inte hjélpa dig med det eftersom vi &r en
kontrollmyndighet. Daremot kan vi hjalpa dig med information om var du kan hitta vilka
regler som géller. Nar det galler praktisk hjalp hanvisar vi dig till valfritt konsultforetag.

Vilket konsultféretag kan jag anlita, har ni nagon lista?
Nej, det ar du som bestdammer vem du anlitar. Ta hjélp av till exempel branschorganisationer
och/eller foretagskollegor som kan ge dig rekommendationer.



Andra tillstand

Du som ansvarig for verksamheten ar ocksa skyldig att sjalv kontrollera om ytterligare
tillstand fran andra myndigheter beh6vs innan du 6ppnar. Kontrollera om bygglov eller
bygganmélan krévs innan du boérjar bygga.

Ovrigt att tanka pa
Kom ihag att det finns en mangd regler inom andra omraden &n livsmedelshantering.

Ovrigt att tanka pa

Byggarbeten far inte utforas i livsmedelslokal nar koksverksamheten ar i drift.
Koéldmedieanldggning med sammanlagd kéldmediefylining dver 10 kg ska anmélas.
Kontakta miljo- och byggforvaltningen, reception 0526-196 82.

Ombyggnationer kan krava bygglov och/eller bygganmalan. Kontakta miljo- och
byggforvaltningen, reception 0526-196 82.

Installation av gas till exempel i spisar kréaver tillstand for hantering av brandfarlig
vara. Kontakta miljo- och byggférvaltningen, reception 0526-196 82..

Ny-, om- eller tillbyggnad av livsmedelslokal kan krdva installation av fettavskiljare.
Kontakta Tekniska forvaltningen, véxel 0526-190 00.

Ovrig information

Kontakta miljo- och byggforvaltningen angaende bygglov eller bygganmélan. Det kan
kravas for nybyggnationer och andringar i en lokal Fragor kring tillganglighet
(exempel handikapptoalett) och ventilation hor ocksa dit.

Arbetsmiljoverket bevakar att arbetsmiljolagstiftningen efterlevs.

Kontakta tekniska kontoret som i vissa fall kraver att fettavskiljare installeras.
Kontakta skorstensfejarméstaren for sotarintyg vid nyetablering eller fordndringar i
livsmedelsverksamheten.

for krav pa och skotsel av imkanal (= flaktkanal) ta kontakt med Sotaren.

Kontakta raddningstjénst vid nyetablering eller forandringar i
livsmedelsverksamheten.

Kontakta miljo- och byggforvaltningen om Ni har enskild dricksvattentakt

Kontakta miljo- och byggférvaltningen om Ni har enskild avloppstéakt

Kontakta miljo- och byggforvaltningen vid fragor om Tobak och Folkdl.

Kontakta miljo- och byggforvaltningen vid fragor om serveringstillstand, utskankning
av alkohol pa restaurang etc.

for ordningsfragor ta kontakt med Polisen

for registreringsbevis ta kontakt med Bolagsverket eller Skatteverket

Lansstyrelsen vad galler primarproduktion till exempel odling och skord av
vegetabilier, mjélkproduktion, uppfédning och produktion av livsmedelsproducerande
djur fore slakt, jakt, fiske och insamling av vilda produkter, som bér och svamp,
musslor och kréftor

Livsmedelsverket vad galler vissa animalieanldggningar sasom slakterier,
styckningsanlaggningar och mejerier

Observera att det kan kravas tillstand fran andra myndigheter vid inrattande/andring
av livsmedelsanlaggning:

Dessutom finns det information hos till exempel Skatteverket, Bolagsverket och
Arbetsmiljoverket om annat som du kan behdva kanna till.



