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Hemmet som livsmedelslokal

Yrkesmassig hantering av livsmedel i hemmet ar mdjlig i liten skala om verksamheten kan organi-
seras pa ett hygieniskt satt och bostaden inte utgor en risk for de livsmedel som hanteras. Hemmet
far dock inte vara en anlaggning for beredning av livsmedel av animaliskt ursprung och inte heller
leverera livsmedel till andra livsmedelslokaler. For mer information om anlaggningar, dvs. god-
ké&nda livsmedelslokaler, se Livsmedelsverkets webbplats.

Registrering av hemmet som livsmedelslokal

Om hanteringen av livsmedel avsedda for forsaljning sker hemma samt ar professionell och
regelbunden ska hemmet registreras som livsmedelslokal. Verksamheten som utévas i bostaden
far inte orsaka buller- eller luktproblem eller andra oldgenheter for grannarna. Innan hemmet
registreras som livsmedelslokal ska man alltid sékerstalla att det inte finns nagot hinder for
verksamheten fran fastighetsadgarens eller dennes representants sida (husbolagets disponent,
styrelsens ordférande eller hyresvarden).

For professionell hantering av livsmedel hemma ska en anméalan om livsmedelslokal 1amnas in fill
enheten for livsmedelssékerhet senast fyra (4) veckor innan verksamheten inleds.
Anmalningsblanketten for registrering finns pa Helsingfors stads webbplats. Anmalan kan goras
elektroniskt pa adressen https://ilppa.fi/ eller genom att fylla i blanketten pa stadens webbplats. Om
behandlingen av anmalan skickas ett registreringsbevis, och uppgifterna om livsmedelslokalen
sparas i tillsynsdatasystemet. Behandlingen av anmalan ar avgiftsbelagd enligt taxan for
Helsingfors stads miljdhalsovard. Om det sker andringar i verksamheten eller den avslutas ska
aven detta anmalas till enheten for livsmedelssakerhet. Dartill faktureras arligen en grundavgift for
tillsynen pa 150 €. Mer information om grundavgiften finns pa Livsmedelsverkets webbplats.

Nér behébver jag inte géra nagon anmélan?

Professionell livsmedelsverksamhet maste registreras. Smé verksamheter med Iag risk, t.ex. att
baka for forsaljning ett par ganger i manaden, behdver dock inte registreras. For mer information
om vilka verksamheter som behdver registreras, se Livsmedelsverkets vagledningsdokument
"Rekisteroditavaa elintarviketoimintaa vai ei” (pa finska). Enligt Livsmedelsverket kan t.ex. en pop
up-restaurang vara verksam 12 dagar per kalenderar med en liten omséattning per ar innan
verksamheten behdver registreras som livsmedelslokal. Mer detaljerad vagledning fér pop up-
restauranger finns pa Livsmedelsverkets webbplats. Gransen for liten omséattningen finns pa
Skatteférvaltningens webbplats.

Verksamhetsforutsattningarna hemma

Utrymmena i k6k hemma ar ofta ganska sma och kylkapaciteten begrénsad, sa kommersiell
verksamhet som bedrivs hemma kan endast vara smaskalig och produkterna som tillreds ska vara
forenade med Iag risk. Verksamheten ska planeras sa att boendet inte aventyrar livsmedlen. Det ar
alltid aktérens ansvar att beddéma och hantera riskerna samt kanna till lagstiftningen som
verksamheten omfattas av.



https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/bilda-ett-livsmedelsforetag-och-egenkontroll/livsmedelslokaler/
https://ilppa.fi/
https://www.hel.fi/sv/foretag-och-arbete/foretag-och-foretagare/foretagens-tillstand-och-lokaler/livsmedelsverksamhet/registrering-av-livsmedelsverksamhet
https://www.hel.fi/static/ymk/lomakkeet/ymparistoterveydenhuollon-taksa-sv.pdf
https://www.hel.fi/static/ymk/lomakkeet/ymparistoterveydenhuollon-taksa-sv.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/tillsyn/grundavgift-for-tillsyn/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/rekisteroitavaa-elintarviketoimintaa-vai-ei/rekisteroitavaa-elintarviketoimintaa-vai-ei/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/rekisteroitavaa-elintarviketoimintaa-vai-ei/rekisteroitavaa-elintarviketoimintaa-vai-ei/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/instruktioner-for-konsumenter/privatpersoners-verksamhet-inom-livsmedelsbranschen/pop-up--restaurangverksamhet-ska-vara-lagriskverksamhet/
https://www.vero.fi/sv/foretag-och-samfund/skatter-och-avgifter/momsbeskattning/moms-for-ett-litet-foretag/
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Livsmedelslokaler hemma, skall vara lampligt atskilida fran hemmets andra sadana utrymmen eller
verksamheter, som kan aventyra eller férsamra kvaliteten pa de hanterade livsmedlen. Till exempel
Oppna kok ar inte som sadana tillrackligt atskiljda fran hemmets andra liv, och registrerad
livsmedelsverksamhet rekommenderas inte i 6ppna kok. Tillgang till koket av dverskotts personer
och husdjur skall férhindras under verksamheten.

Nar livsmedel tillreds eller hanteras hemma for naringsverksamhet ska koket eller annat utrymme
som anvands vid hanteringségonblicket vara reserverat endast for denna verksamhet. |
verksamheten ska aktoren folja god hygien och kraven i livsmedelslagstiftningen. For att utrymmen
vanligen ar sma, skall livsmedelstillverkningens olika skeden atskiljas tidsmassigt (t.ex. hantering
av ratt och moget kétt eller gronsaker med mull pa sig) och utrymmena skall rengdras mellan olika
skeden. Det ska finnas separat stadredskap for kdket, och innan livsmedlen tillreds/hanteras ska
koket rengdras omsorgsfullt. For handtvattning ska flytande handtval och pappershanddukar finns
latt tillgangliga i kdket. | arbetet ska skyddsklader lampliga fér andamalet anvandas. Personer som
hanterar oférpackade och lattfordarvliga livsmedel ska ha intyg éver hygienkompetens. De egna
livsmedlen ska forvaras separat fran livsmedien till férsaljning. Om det i produktutbudet ingar
produkter som ska forvaras kallt ska tillrackligt med kylutrymme reserveras for forvaringen av dem.
Obehoriga personer och husdjur ska férhindras tilltrade till koket medan verksamheten pagar.

Eventuella insjuknanden far inte orsaka fara for livsmedlen. Om det finns en smittsam sjukdom i
familjen (till exempel magsjuka) ska verksamheten avbrytas. Smittperioden efter den smittsamma
sjukdomen beddms vid behov av halsovardspersonal. Till exempel efter sjukdom orsakad av
norovirus ska man inte arbeta pa tva dygn efter att symtomen har férsvunnit. Efter smittsamma
sjukdomar ska hemmet rengdras ordentligt. | Helsingfors stads anvisningar for férebyggande av
norovirusutbrott finns mer detaljerade anvisningar om stadning.

I lagringen av livsmedel ska man se till att de lagrade livsmedlen férvaras separat frin hemmets
ovriga livsmedel och pa ett sadant satt att det inte finns risk foér kontaminering, till exempel med
kemikalier. For temperaturkontrollerade produkter maste de temperaturgranser som anges i
lagstiftningen foljas, vilka finns pa Livsmedelsverkets webbplats.

Livsmedel som skall bevaras i kallt skall kylas ner direkt efter tillverkningen och livsmedien skall
kylas ner till samtliga livsmedlets forvaringstemperatur inom fyra timmar.

For mer information om kraven for livsmedelslokaler i hemmet, se Livsmedelsverkets vagledning
om livsmedelshygien i registrerade livsmedelsforetag i kapitel 6 (pa finska).

Mera information om kraven for livsmedelslokaler hemma finns i Livsmedelsverkets guide for
livsmedelshygien for registrerad livsmedelsverksamhet kapitel 6 (pa finska).

Planen for egenkontroll

Innan verksamheten inleds ska en egenkontrollplan upprattas for verksamheten. Egenkontroll
kallas aktdrens eget system, med vilket hen forsoker sakerstalla att livsmedlen ar sakra och
Odverensstdmmer med kraven i livsmedelslagstiftningen. Aktéren ska identifiera de faktorer som
aventyrar livsmedelssakerheten inom verksamheten och hos de livsmedel som hen handskas med,
samt kontrollera dessa faktorer.

| egenkontrollplanen beskrivs riskerna med verksamheten och hanteringen av dem. Egenkontrollen
ar forknippad med bokféringsskyldighet, bland annat nér det géller temperaturer. Dartill ska
produkternas sparbarhet sakerstallas. Anteckningarna ska kunna kontrolleras och pa begaran
presenteras for inspektoren.

Egenkontrollplanen ska innehalla beskrivningar av foljande saker till tillampliga delar:
e beskrivning av verksamheten och anskaffning av ravaror



https://www.hel.fi/static/ymk/lomakkeet/el_lomakkeet/Toimenpideohje_norovirus_020223_SV.pdf
https://www.hel.fi/static/ymk/lomakkeet/el_lomakkeet/Toimenpideohje_norovirus_020223_SV.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/hygieniska-rutiner/produktions--och-hanteringsstadier/temperaturer/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/huoneisto-ohje/ohje-rekisteroidyn-elintarviketoiminnan-elintarvikehygieniasta/#id-6-elintarvikehuoneisto-kotona
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/huoneisto-ohje/ohje-rekisteroidyn-elintarviketoiminnan-elintarvikehygieniasta/#id-6-elintarvikehuoneisto-kotona
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beskrivning av hur egenkontrollen uppféljs och av anteckningarna inom egenkontrollen
lagring av livsmedlen och temperaturuppfoljning for kylanlaggningarna

tillredning av maten, servering, beskrivning och uppféljning av nedkylning samt aterupphettning
forpackande, markning av forpackningar och férpackningsmaterial

stadning, bekdmpning av skadeinsekter och avfallshantering

transport av livsmedlen

den personliga hygienen och uppféljning av halsotillstandet

hygienkompetensen (hygienpass)

provtagningsplan

kundklagomal och agerande vid misstankt matforgiftning

sparbarhet och aterkallelse.

Mer information om egenkontrollplanen och planmallar att fylla i finns pa Helsingfors stads
webbplats.

Forsaljning av forpackade livsmedel

Forpackade livsmedel fér leverans till detaljhandeln ska férses med férpackningsmarkningar pa
finska och svenska pa det satt som faststalls i lagstiftningen. Information om markning finns pa
Livsmedelssakerhetsverkets webbplats och mer detaljerad information finns i
Livsmedelssakerhetsverkets livsmedelsguide.

Livsmedel kan aven séljas pa distans, till exempel via natet. For forpackade livsmedel som séljs pa
distans ska samma uppgifter uppges fore forsaljning som om de hade salts i en vanlig butik,
foérutom datum for minsta hallbarhetstid eller sista foérbrukningsdag, forpackningsdatum och
partinummer. Ovanstaende uppgifter ska dock ges till kdparen senast nar produkterna levereras
eller 6verlamnas. Den som uppratthaller webbplatsen ansvarar for uppgifterna som uppges vid
distansforsaljning samt ska sakerstalla att livsmedelsuppgifterna ar korrekta och tillgangliga for
konsumenten.

For forpackningsmaterial maste foretagaren sakerstalla att de ar Iampliga for andamalet. Mer
information om verifiering av lampligheten hos material som kommer i kontakt med livsmedel finns
pa Livsmedelsverkets webbplats.

Tillsyn

Den registrerades livsmedelslokal omfattas av tillsynen enligt livsmedelslagen.
Livsmedelsinspektorer évervakar livsmedelslokalen som finns hemma genom regelbundna
inspektioner. Tillsynen genomférs utifran verksamhetens risker och omfattning. | inspektionerna gar
man igenom lokalernas ldmplighet, verksamheten som bedrivs samt egenkontrollplanen och dess
genomfoérande. Inspektionen gors antingen pa plats i lokalen eller som dokumentkontroll. For
tillsynen debiteras en avgift enligt gallande avgiftstaxa. Om man vid inspektionerna upptacker
brister i verksamheten kan verksamheten begréansas eller avbrytas.

Helsingfors stad

Miljétjanster

Livsmedelssakerhetsenhet
kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi

PB 58235, 00099 HELSINGFORS STAD
https://www.hel.fi/sv/livsmedelsradgivning



https://www.hel.fi/sv/foretag-och-arbete/foretag-och-foretagare/foretagens-tillstand-och-lokaler/livsmedelsverksamhet/registrering-av-livsmedelsverksamhet
https://www.hel.fi/sv/foretag-och-arbete/foretag-och-foretagare/foretagens-tillstand-och-lokaler/livsmedelsverksamhet/registrering-av-livsmedelsverksamhet
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/information-som-skall-ges-om-livsmedel/paskrifter-pa-forpackningar-till-livsmedel/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/sv/elintarviketieto_opas_17068_2_sv.pdf
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