Forsaljningavlivsmedelochensmaskaligvidareforadlingavprodukterfranvaxtriketpagarden-Del 1,Grundande

Del 1, Grundande

Oppaan tassa osassa opit
Hur lar du dig

» Vad ska du komma ihag nar du utvidgar
din verksamhet fran primaproduktion?

» Behover du gora en anmdlan om
livsmedelslokal eller om en andring i
primarproduktionen?

» Hur tar du reda pa om lokalen ar
[amplig for din verksamhet?

» Vilken kompetens ska du och din
personal ha?

» Vad annat kravs av er?

» Vad ar en plan for egenkontroll eller
beskrivning av egenkontroll?

Verksamhet inom primarproduktion
eller verksamhet i en livsmedelslokal?
Forutom produktion, uppfodning och odling
omfattar primadrproduktionen dessutom
bargning av skord, torkning av spannmal,
mjolkning och annan djurproduktion fore
slaktning. Den innehaller dven jakt, fiske och
insamling av vildvuxna produkter.

Déarutdver omfattar primarproduktionen
lagring av produkterna pa garden samt till stor
del dven leverans till foljande hanteringsstalle.

Produkter fran vaxtriket och honung kan du
leverera till exempel till packeriet, affaren,
serveringsstallet, partiaffaren, kvarnen,
bageriet eller matfabriken.

Utover detta kan du utvidga din verksamhet
och till exempel grunda en affar i anslutning
till din gard eller vidareforadla livsmedel som
du sjalv producerat.

Inom vissa begransningar kan du utfora
dessa atgarder dven som aktor inom
primdrproduktionen, men i vissa fall bér du
gora en anmalan om livsmedelslokal for din
verksamhet.

Anmalan om livsmedelslokal gors till den egna
kommunens livsmedelstillsyn.

Om verksamheten kan utféras som
primdrproduktion, racker det att du gor en
anmalan om andring i primarproduktionen
till den egna kommunens livsmedelstillsyn. |
anmalan ska du beratta att du saljer produkter
av din gard direkt till konsumenter.

Vad spelar det for roll om din verksamhet
ar primarproduktion eller verksamhet i en
livsmedelslokal?

Den storsta skillnaden mellan
klassificeringarna utgors av kraven for
egenkontroll. For primarproduktionen kravs
inte en motsvarande plan fér egenkontroll
som utfors aktivt och féljs upp som fér en
livsmedelslokal.
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Som en beskrivning av egenkontroll inom
primdrproduktionen racker det att du
beskriver riskhanteringsmetoderna for
riskerna i din verksamhet. Nar det galler
forsaljning till konsumenterna ar sadana
metoder t.ex. principer for renhallning av
lagret och forsaljningslokalerna och vilken
information du ger och hur du informerar
kunden om de livsmedel du saljer.
Riskhanteringsmetoderna kraver just ingen
aktiv bokféring av uppfdéljningen.

For en livsmedelslokal kravs en plan for
egenkontroll.

Du lar dig mer om planen for egenkontroll i
Del 5, Egenkontroll.

Du sidljer livsmedel fran din gard —
behover du géra en anmalan om
livsmedelslokal?

Las mer med hjalp av diagrammet i Bilaga

1 om nar din verksamhet klassificeras som
primdrproduktion och nar du behéver gora en
anmalan om livsmedelslokal.

Du hittar mera detaljer om forsaljningen i
texten.

Nar kraver direktforsaljning en anmalan om
livsmedelslokal?

Med direktforsaljning avses sadan forsaljning
dar du saljer produkter som du sjalv
producerat direkt till konsumenten.

Om du saljer primarprodukter som
direktforsaljning dver den mangd som stadgas
i forordningen om Iag risk, bor du gora en
anmalan om livsmedelslokal for forsaljningen

All verksamhet i anslutning till den egentliga
produktionen av produkter utgor fortfarande
primdrproduktion, dven om du ar tvungen
att géra en anmalan om livsmedelslokal for
forsaljningen till konsumenterna

Vad ska du beakta nar du sdljer till
konsumenterna pa torget?

Pa torget kan du sélja produkter fran vaxtriket,
svampar och honung som du sjalv producerat
som primarproduktion.

Om direktforsaljningen till konsumenterna
underskrider den mangd som stadgas i
forordningen om 13g risk, kan du salja produkter
pa alla torg i Finland och du behdéver inte
meddela forsaljningen till den lokala tillsynen.

Om du emellertid varit tvungen att géra en
anmalan om livsmedelslokal for forsaljningen
och du séljer produkter pa ett torg utanfor din
egen kommun, bor du meddela forsaljningen
till livsmedelstillsynen pa orten dar torget ar
belaget.

Meddelandet ska goras senast fyra dagar innan
forsaljningstidpunkten.

Forsaljningen anses da utgdra mobil verksamhet
i en livsmedelslokal. Du bor ocksa beakta detta
nar du gor en anmalan om livsmedelslokal till
din egen kommuns livsmedelstillsyn.

Om du besoker torget i fraga regelbundet,
till exempel varannan tisdag, kan du skota
informeringen pa en gang.

Vad annat bér man veta om
utomhusfoérsaljning?

Anvisningar om torgférsaljning finns

i Livsmedelsverkets anvisning for
utomhusforsaljning.

Du hittar anvisningen via lankar som samlats pa
vara webbsidor.

Kraven pa skydd av inventarier och produkter
som behovs for utomhusforsaljning okar
samtidigt med att verksamhetsriskerna okar.
Om du saljer endast produkter fran vaxtriket
som bara iordningstallts for forsaljning, kan du
sdlja dem t.ex. direkt fran bilens baklucka.

Pa torget kan det kan finnas behov for att
skydda forsaljningsstallet fran faglar atminstone
uppifran, ibland ocksa fran sidan.
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Hur sker leveransen direkt till konsumenterna?
Direktforsaljningen skots ofta via REKO-ringen
for narproducerad mat. REKO fungerar pa sa
satt att konsumenten bestaller produkten eller
produkterna fran producenten pa férhand och
produkterna byter dgare pa ett 6verenskommet
stdlle under en 6verenskommen tid.

Detta kallas for ett utdelningstillfalle som inte
ar ett saljtillfalle, alltsa aven om forsaljaren
skulle ha en livsmedelslokal, behover inte
utdelningsstallet och -tidpunkten meddelas till
den lokala livsmedelstillsynen.

Leveransen kan skotas aven med hjalp av olika
transportkanaler sasom Matkahuolto eller
posten.

Produkter fran vaxtriket som du sjalv
producerat och saljer fran din gar

Du kan salja direkt till konsumenterna som
primarproduktion:

m bladgronsaker som du sjalv odlat
sammanlagt 50 000 kg per ar (sallat-, spenat-
och kalvaxter samt orter och skott — dock
inte groddar), samt

m andra produkter fran vaxtriket som du
producerat sammanlagt 100 000 kg per ar
(potatis, morotter, tomater, gurkor, |6kar,
jordgubbar, appel osv.).

Du kan sélja primarprodukter

direkt fran garden, eller,

som dorr till dorr-forsaljning, eller
pa torget, eller

du kan leverera produkterna enligt de
bestallningar som konsumenterna gjort
via en 6verenskommen kanal (t.ex. reko-
forsaljning).

Forsaljning fran din gard eller pa torget av
produkter som producerats av andra gardar
Forutom dina egna produkter kan du dessutom
salja till konsumenterna primarprodukter

med 1ag risk som producerats av andra

(framst produkter fran vaxtriket, svampar eller
honung som andra producerat) till ett varde pa
sammanlagt 10 000

euro utan att géra en separat anmalan om
livsmedelslokal.

Nar du saljer honung

Du kan sédlja honung som producerats och
forpackats av andra. Om du har bikupor pa din
gard kan du dessutom salja hogst 2 500 kg per
ar sjalvproducerad honung till konsumenterna
som primarproduktion.

En anmalan om primarproduktion ska goras
om honungsproduktion till livsmedelstillsynen
i den kommun dar slungan eller verksamheten
ar belagen. Anmalningsblanketten finns pa
kommunens webbplats.

Via lankarna som samlats pa vara webbsidor
hittar du ocksa information om hur du
registrerar dig som biodlare samt hur

du anmaler bikupornas placering till
landsbygdsnaringsmyndigheten.

Aven denna registrering ar obligatorisk.

Om du saljer mer an 2 500 kg honung per ar
fran din egen gard till konsumenterna, bor
du betraffande forsaljningen gbra aven en
anmalan om livsmedelslokal till kommunens
livsmedelstillsyn.

Vill du férpacka produkter fran vaxtriket,

svampar eller honung?

Du kan ha ett packeri pa garden.

Forpackning utgor primarproduktion, om

m duipackeriet hanterar endast produkter
fran vaxtriket, svampar eller honung som du
producerat sjaly,

m iordningstéller och forpackar dem sa att
produkternas karaktar inte andras.

Du kan sélja forpackningstjanster dven till andra
producenter bara de forpackade produkterna
atergar tillbaka till deras ursprungliga producent.
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Ett packeri utgor en livsmedelslokal nar

m det fungerar med
andelsverksamhetsprincipen och/eller

m detinte ar beldget i anslutning till
produktionslokalen och/eller

m du koper dit produkter fran andra samt
forpackar och marknadsfor dem.

Om du séljer kott, kom ihag dessa principer:

1. Forsaljning av kott kraver alltid en anmalan
om livsmedelslokal.

2. Kott som séljs till konsumenterna ska i
huvudregel vara besiktat i ett slakteri.

3. Om du marknadsfor sjalvproducerat kott,
du har antingen ett eget gardsslakteri
eller séljer sjalv slakteriets kott fran djur
du uppfott. Du kan dock slakta sjalv
fjdderfa- och kaninkott i liten skala, utan
kottbesiktning.

4. Nar du lagrar, saljer och eventuellt
transporterar till kunderna farskt eller
nedfryst och férpackat kott som kommit
fran styckeriet och det har genomgatt en
kottbesiktning

—om du inte 6ppnar forpackningen
och inte hanterar oférpackat kott,
da omfattas din verksamhet inte av
mangdbegrdnsningarna i férordningen
om lag risk.

Ett undantag fran kottbesiktningstvanget ar t.ex.

en del av viltkott.

m Kott av hjortdjur
Du kan kopa hjortdjurskott med pals direkt
fran jaktforeningen, om du i anslutning
till ditt forsaljningsstalle har tillgang till ett
utrymme dar djurets skinn kan avldagsnas
och kottet styckas hygieniskt.
Du kan kopa obesiktat hjortdjurskott fardigt
styckat fran jaktforeningen eller jagaren for
forsaljning, om dessa anmalt sin verksamhet
till sin egen tillsynsenhet.

m Hardjurs- och fagelviltskott
Samma regler galler for jaktbara hardjur och
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fagelvilt som for hjortdjurskott.

Det finns vissa arter bland vilda
skogshonsfaglar, t.ex. tjdder, vars forsaljning
forbjuds i jaktlagen.

m Fjaderfa- och kaninkott
Du kan sélja obesiktat fijaderfa- eller
kaninkott, som du sjalv producerat.
Du kan ocksa kopa det for forsaljning direkt
fran en annan producent. Forsaljningen
kraver en livsmedelslokal.

Om du saljer sjalvproducerat obesiktat fijaderfa-
eller kaninkott, omfattas din produktion av
mangdbegransningarna i forordningen om lag
risk. Du far producera

40 000 kg fjaderfakott per ar och en kéttmangd
motsvarande hogst 20 000 kaniner per ar. Om
dessa granser overskrids, ska djuren slaktas i ett
godkant slakteri.

Forsaljning av honsagg

Du kan kopa agg for forsaljning direkt

fran en annan produktionsgard utan
kvalitetsklassificering och genomlysning endast
om ditt forsaljningsstalle ar beldget pa ett
undantagsomrade.

Annars bor du salja kvalitetsklassificerade
A-klassens agg som genomgatt behandling pa
packeriet.

Som primarproduktion kan du till
konsumenterna salja 20 000 kg per ar

av den egna gardens produktion och

utan mangdbegransning om du gor en
anmalan om livsmedelslokal for forsaljning
till konsumenterna. Deltagandet i
salmonelladvervakningsprogrammet ar
obligatoriskt.

Det sa kallade undantagsomradet for forsaljning
av dgg omfattar Lapplands, Norra Osterbottens,
Norra Karelens, Norra Savolax och Alands
landskap.

Forsaljning av obehandlad mjolk
Som mjolkproducent kan du salja obehandlad
mjolk och ramjolk fran din egen gard direkt till
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konsumenterna. Ramjolk kan du salja antingen
farsk eller nedfryst.

Som primarproduktion kan du sédlja hogst

2 500 kg per ar av vardera. Om du i anslutning
till din gard grundar en livsmedelslokal som
sdljer obehandlad mjolk, kan du darifran sélja
obehandlad mjolk till konsumenterna utan
mangdbegransning. Da bor du folja kraven i
forordningen om forsaljning av obehandlad
mjolk. Mera info om forsaljning av obehandlad
mjolk hittar du i Livsmedelsverkets guide via
lankarna som samlats pa vara webbsidor.

Om du inte producerar mjolk pa din gard, kan
du skaffa nedfryst ramjolk som producerats
pa en annan gard och sadlja den om du har en
livsmedelslokal.

Forsaljning av fisk

Du kan kopa orensad fisk fran en kommersiell
fiskare och sélja den. Kop av havsfisk direkt fran
en fiskare forutsatter att du registrerat dig som
forsta kdpare av fisk pa narings-, trafik- och
miljocentralen (NTM-centralen).

Om du skaffar havsfisk som harstammar fran
kommersiellt fiske for att salja det vidare till

dina kunder, las jord- och skogsbruksministeriets
anvisningar, som du hittar pa webbadressen
http://kalat.fi/sv/kommersiellt-fiske.

Din gard kan vara beldgen pa en sjo- eller
havsstrand och du har fiske som hobby. Du
skulle vilja salja fangsten i din affar. Som
fritidsfiskare kan du inte sdlja fangsten.
Utgangspunkten for att utnyttja fiskfangsten

ar att du registrerar dig som primarproducent
forutom for 6vriga produktionsriktningar inom
primadrproduktionen dven som fiskare till den
lokala livsmedelstillsynen. Utnyttjandet av
fangsten kraver dessutom registrering till NTM-
centralen i registret dver kommersiella fiskare.
Om det ar fraga om havsfiske, ska dven fartyget
registreras. For havsfiske galler daven ett krav om
att den forsta kdparen av fisken ska registrera
sig pa NTM-centralen.

| denna situation, nar fiskaren och forsta
kbparen ar samma person, kontakta NTM-
centralen och ta reda pa hur du ska skota
registreringen

Pa vilka villkor far fiskaren leverera rensad fisk
till dig for forsaljning?

En fiskare kan leverera dig dven rensad fisk for
forsaljning, om han har en godkand anlaggning
i fiskbranschen.

Om fiskaren endast har en livsmedelslokal med
anmalningsskyldighet, har leveransmangden
och -omradet for rensad fisk begransats.
Mangden beror pa hur mycket rensad fisk
fiskaren saljer direkt till konsumenterna och till
ovriga aktorer for forsaljning eller servering.
Leveransomradet ar i storlek av landskapet.

Om du har en fiskdamm

Om du har en fiskdamm, dar du sjalv fangar
fisk som du odlat for forsaljning eller later
kunderna skota fangandet, ska du registrera dig
som fiskodlare inom primarproduktionen i den
lokala livsmedelstillsynen.

En fiskdamm kraver dven registrering i
vattenbruksregistret. Registret underhalls av
NTM-centralen pa Livsmedelsverkets uppdrag.

Om du darutoéver producerar mer dn 2 000
kg fisk per ar, behdver din fiskdamm ett
halsotillstand. Halsotillstandet s6ks hos
Livsmedelsverket.

Forsaljning av dvriga produkter och ekologiska
produkter

Ovriga fageldgg som producerats pa den

egna garden (forutom honsagg) kan séljas

som primarproduktion till en mangd av 5

000 kg per ar. Nar denna mangd 6verskrids,

ska en anmalan om livsmedelslokal goras for
forsaljningen.

Du kan aven ta ovriga fageldagg (forutom

honsagg) till forsaljning direkt fran
producenten.

11


http://kalat.fi/sv/kommersiellt-fiske

Forsadljningavlivsmedelochensmaskaligvidareféradlingavprodukterfranvaxtriketpagarden-Del1,Grundande

Aven naturprodukter kan kdpas direkt fran
insamlarna.

Om du sdljer ekologiska produkter, omfattas
din verksamhet forutom av den sedvanliga
livsmedelstillsynen dven av ekotillsynen.

Du ar primarproducent och vill
vidareforadla dina egna produkter
fran vaxtriket — behover du goéra

en anmadlan om livsmedelslokal for
tillverkningen?

Tillreder du till exempel sylter, safter eller
juicer, sallader, rakost, attikskonserver, syrade
produkter, mjol, gryn eller flingor, brod eller
andra bakverk, jullador?

Om tillredningen av dessa sker i liten skala
och med lag risk, kan du tillreda produkterna
t.0.m. utan att gbra en anmélan om
livsmedelslokal.

Det ar dock inte langre fraga om
primarproduktion, eftersom produkternas
karaktar andras. Undersok diagrammet i
Bilaga 2 om nar du ska géra en anmalan om
livsmedelslokal och nar den inte behdvs. Mera
detaljer om kraven hittar du i texten.

Behover du gora en anmalan om
livsmedelslokal?

En vidareforadling av primarprodukter sa att
karaktdren hos produkterna andras kraver
vanligtvis en anmalan om livsmedelslokal.

Om vidareforadlingen ar verksamhet med
lag risk, kan den goras till ett varde av 10 000
euro utan en anmalan om livsmedelslokal

i anslutning till annan naringsverksamhet,
exempelvis primarproduktion. Gransen i
euro ar skattemyndigheternas tolkning av
utdvandet av naringsverksamhet.

Vidareforadling med lag risk ar exempelvis:

m behandling och malning av spannmal till
gryn, mjol eller flingor,
m bakning av bréd, kakor och pepparkakor,
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m kryddning av honung till honungsprodukt,
samt

m nedfrysning eller djupfrysning av bar.

Vad &r tillverkning i testmarknadsforingssyfte?
Om vidareféradlingen omfattar endast mattligt
med risker, kan verksamheten till en bérjan
provas i testmarknadsféringssyfte i anslutning till
verksamheten pa garden, utan en anmalan om
livsmedelslokal. Sadan vidareforadling ar t.ex.
tillverkning av sylter och safter.

Nar du borjar tillreda din produkt regelbundet,
ska du géra en anmalan om livsmedelslokal for
verksamheten. Testmarknadsféringen kan inte
fortsatta langre an ett ar, anmalan ska goras
senast inom ett ar efter att verksamheten inletts.

Lamplig lokal

Du behover inte nodvandigtvis ett
forsaljningsstalle for forsaljning av
primarprodukter direkt fran produktionsgarden.
Du kan sélja direkt fran lagret, dven om
forsaljningen skulle krdva en anmalan om
livsmedelslokal.

Om du anda vill ordna forsaljningen via

en separat lokal, I6nar det sig att planera
forsaljningsstallet och bygga det noggrant sa att
den lampar sig for din verksamhet.

Utgangspunkten ar hallbara och giftfria material
och konstruktioner som ar latta att halla rena.
Om du anda haller dig till forsaljning i 16svikt

av jordiga rotfrukter, sdsom jordig potatis

eller jordiga morotter, kan du salja rotfrukter
fran tralarar. Tra ar lampligt aven for tvattade
rotfrukter som d@nnu antingen kokas eller skals
innan de fortars.

Kom dock ihag att tra vanligtvis ar ett material
som ar for porost for livsmedel och som binder
smuts och vatten.

Vilj alltid materialen med tanke pa produkternas
sakerhet och pa materialets renhallning.
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Om du bestammer dig for att utvidga din
gards verksamhet fran primarproduktion
till forsaljning av kott, ar det forsta kravet
att du har tillrackligt med kylutrymme for
kottforvaring.

Om du styckar kott i koket pa din gards
boningshus, gor det vid en annan tidpunkt an
ovrig matlagning i koket. Rengor lokalen innan
du paborjar en ny atgard.

Anvand rena redskap och tvatta handerna
tillrackligt ofta. Skot om att kylkedjan inte
avbryts.

Du kan diskutera med livsmedelsinspektéren
for att faststalla om anvandningen av lokalen
lampar sig for ditt andamal.

Om du vill sdlja dina produkter utanfoér garden
och du haller pa och skaffar affarslokaler for
detta, sakerstall fran byggnadstillsynen att
lokalen ar avsedd for den verksamhet

du tankt dig.

Nar du 6vervager om lokalen ar [amplig for
ditt anvandningsandamal, tank pa om du

kan ordna din verksamhet i lokalen pa ett
fornuftigt satt. Ta reda pa om lokalen har

t.ex. tillrackligt med lagerutrymmen och
tappstallen. Valj genast tillrackligt stora lokaler
eller lokaler som ar latta att anpassa, om du
tror att du vill utvidga ditt produktsortiment
senare.

Tank ocksa pa om hanteringen av livsmedel
kan krava en stor och dyr ytrenovering.

Livsmedelsinspektdren och
radgivningsorganisationer kan ge dig rad

i dessa fragor. Du hittar information om
radgivningsorganisationer via lankarna som
samlats pa var webbplats.

Du lar dig mer om kraven pa en lokal i denna
guidens Del 2, Lokaler.

Planera sa har:

m Sldpp inte in djur, kunder eller andra
utomstaende manniskor i lokaler dar man
hanterar livsmedel.

m Hantera inte livsmedel i narheten av
ytterdorrarna. Undvik detta sarskilt da
manniskor gar in och ut genom dérren
under hanteringen.

m Placera lokalerna for tillredning och
hantering av livsmedel sa att genomgangen
t.ex. utifran till omkladningsrummet eller
matlagren ar sa liten som mojligt.

m Lagra andra produkter an livsmedel sa att
de inte ger lukt eller smak till livsmedlen.
Se ocksa till att de inte orsakar fara om de
gar sonder.

m Ta bort extra féremal, t.ex. mobler,
anordningar och redskap som inte langre
anvands eftersom de samlar damm.
Dessutom orsakar de utrymmesbrist och
forsvarar stadningen.

Om du skaffar nya lokaler for forsaljning eller
hantering

Den kommunala byggnadstillsynen
godkanner lokalens eller fastighetens
anvandningsandamal, till exempel som
restaurang, affar, kontor eller industrilokal.
Lokalens anvandningsandamal framgar av
byggloven och lokalen far inte anvdandas

for annat andamal an fér det som beviljats i
byggloven.

Las vid behov mer t.ex. i guiden om
grundandet av en restaurang.

Kraven pa personalen

Det kan finnas krav pa personalen i en
livsmedelslokal.

Beroende pa arbetets karaktar kravs

m hygienpass
m skyddsklader
m en utredning av hélsotillstandet.
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Personer som i arbetet hanterar lattfordarvli-
ga livsmedel ska ha ett hygienpass och lampli-
ga skyddsklader for arbetet.

Hygienpasset ar ett intyg 6ver kompetens,
genom vilken en person pavisar att han eller
hon beharskar livsmedelshygienen.

Dessutom ska anstallda vid behov pavisa till-
forlitligt att de inte ar smittade av salmonella.

Genom allt detta sérjer man for livsmedelssa-
kerheten.

Inom primédrproduktionen ar kraven pa per-
sonalen mindre:

m Hygienpass krdvs inte.

m Det krdvs ingen utredning 6ver
hélsotillstandet, férutom om garden
séljer obehandlad mjolk. Det bor dock
sakerstallas att halsotillstandet for
personalen som hanterar livsmedel ar
i skick. Darutover ska personalen fa
utbildning i halsorisker.

m Det finns inte heller krav pa skyddsklader,
utan aktoren ska sjalv bedéma behovet for
deras anvandning.

Vad I6nar det sig att tanka pa
betraffande egenkontrollen redan vid
grundandet?

Verksamheten i en livsmedelslokal kraver en
plan for egenkontroll.

For primarproduktionsverksamhet racker det
med en beskrivning av egenkontroll.

Om primarprodukter séljs under granserna i
foérordningen om |lag risk, ar producenterna
av produkter fran vaxtriket, svampar, honung,
honsagg och Ovriga fagelagg befriade fran en
beskrivning av egenkontroll.

Planen for egenkontroll eller en beskrivning

av egenkontroll kan ersattas med en anvis-
ning om god praxis inom branschen
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Om det finns en anvisning om god praxis inom
branschen, kan man genom att folja den ersat-
ta planen for egenkontroll eller beskrivningen
av egenkontroll.

Anvisningar om god praxis finns till exempel
for aktorer som hanterar farska gronsaker.

For produktionen av gronsaker finns guiden
Kvalitetsgard samt IP-Gronsaker-certifieringen.

For honungsproducenter finns Finlands Biod-

larférbunds och for de som saljer obehandlad
mjolk Mjoélkhygienférbundets riktlinjer for god
praxis.
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Sammanfattning

Nar du ska utvidga din verksamhet
pa garden till direktforsaljning eller
vidareforadling:

» Utred begrdnsningarna for
verksamheten, till exempel vad du kan
gora som primarproduktion.

» Gor ndédvandiga anmalningar, antingen
en anmadlan om livsmedelslokal
eller en anmalan om férandring i
primarproduktionen.

» GOr upp en plan for egenkontroll
eller utvidga beskrivningen av
egenkontroll vid behov att tacka dven
riskhanteringen for de produkter som
du séljer.

» Skot om att personerna vid behov
har hygienpass, skyddsklader och en
utredning over halsotillstandet.

En person som t.ex. kokar sylt eller
hanterar kott eller 6vriga ofdrpackade
lattfordarvliga produkter i en
livsmedelslokal behover dessa.
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