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Livsmedelssakerhet i mathjalp

Alla aktérer som delar ut mathjélp omfattas av livsmedelstillsyn. De
livsmedel som delas ut i mathjélpen ska vara sékra, och mathjélpsak-
toren ansvarar for livsmedelssékerheten.

Den hér handboken innehaller den viktigaste informationen om
livsmedelslagstiftningen for mathjalpsaktorer och tips om livsmed-
elssédkerhet. Mer information om livsmedelslagstiftningen finns ocksa
bland annat pa Livsmedelsverkets webbplats www.ruokavirasto.fi.

Bra att veta:
Livsmedelslagen och livsmedelssakerhet

Livsmedelslagen reglerar all regelbunden livsmedelsverksamhet.
Lagstiftningen innehaller regler, anvisningar och krav vars syfte
bland annat ar att sakerstélla livsmedlens kvalitet och att de
hanteras korrekt samt att skydda konsumentens hélsa.

Med livsmedelssakerhet avses rutiner for hantering, tillredning
och férvaring av mat som minskar riskfaktorerna i livsmedel,
sasom giftiga kombinationer som ingar i livsmedel av naturen
eller pa grund av exponering, skadliga mikroorganismer eller
frammande foremal som glasskéarvor.
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Bra att veta:
Hygienpass

Hygienpasset &r ett intyg pa livsmedelshygienisk kompetens
och krévs for personer som arbetar pa till exempel kaféer och
restauranger. Hygienpass krévs ocksa for anstallda och frivilliga
som arbetar inom mathjalp och som hanterar oférpackade och
lattfordarvliga livsmedel. Forutom hygienpasset kravs ocksa en
halsoutredning om salmonellasmitta.

« Hygienpass beviljas av testare som godkénts av Livsmedelsverket
och passet ari kraft tills vidare. En forteckning 6ver testare och
ett elektroniskt modelltest finns pa Livsmedelsverkets webbplats.

Man maste skaffa hygienpass senast tre manader efter att man
inlett arbetet. Till treméanadersperioden rdknas ockséa retroaktivt
de tidigare arbeten inom livsmedelsbranschen dar hygienpass
kravs.

Hygienpasset ar avgiftsbelagt, men en arbetslés arbetssokande
kan hora sig for om mojligheten att fa det via Sysselséattnings-
tjansterna som ett tillstandskort som stéder sysselsattningen.

En halsoutredning om salmonellasmitta ordnas via hélsovarden
och kraver inte alltid ett besdk pa mottagningen. Den krévs nér
man borjar pé arbetet och om det finns orsak att misstanka att en
anstalld ar barare av salmonellabakterier.
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Kom ihag foljande néar du hanterar livsmedel:

« Varje aktor (affar, industri, partihandel, svinnterminal, utdelare
av mathjalp) ansvarar for livsmedlet tills det Gverlats vidare.
Livsmedel ska vara atbara och sadkra nér de 6verlats vidare.

« Alla ar ansvariga for att folja reglerna/anvisningarna.

« Kontrollera alltid produktens kvalitet sensoriskt
(t.ex. utseende, lukt, smak).

e Kunderna ska &tminstone fa information om livsmedlets namn,
amnen som kan orsaka allergi och intolerans samt nédvandiga
anvisningar fér anvandningen och forvaringen. Om informationen
inte kan anges separat pa varje produkt kan man ge den muntligt,
och den ska ocksé meddelas till exempel pa en val synlig skylt.

e Den aktdor som anordnar verksamheten ansvarar for att se
till att anstallda och frivilliga har tillrackliga kunskaper om
livsmedelsséakerhet.
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Livsmedlens datummarkningar
och hallbarhet

Datummarkningen pa livsmedel anger de datum dé produkten &r
som bést (bést fore) eller det datum da produkten senast méaste
anvandas (sista anvandningsdag). Man behdver kanna till dessa
markningar, och man ska ocksa kunna beratta om dem fér kunderna.

Bast fore-datum

Bast fore-markningen anger det datum till och med vilket livsmedlet
garanterat haller god kvalitet om det forvaras enligt anvisningarna
pa forpackningen. Nar bast fore-datumet dverskridits kan
produktens kvalitet foréandras, till exempel genom att den blir torr
eller dess farg forandras, men det hindrar inte nédvéandigtvis att
man anvander produkten. Om produkten forvaras korrekt kan den,
beroende pa produkt, anvandas i flera dagar eller veckor efter bast
fore-datumet. Man kan kontrollera om produkten kan anvandas
genom att titta, lukta och smaka pa den. Produkter med bast
fére-datum far delas ut inom mathjilpen aven efter att datumet
gatt ut, om produkten gar att anvanda.

Exempel: Mj6lkprodukter haller annu nagra dagar eller en
vecka efter bast fore-datumet, men torrvaror kan férbli
anvandbara i manader eller till och med ar.
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Sista anvandningsdag

Med sista anvédndningsdag avses den tidpunkt fram till vilken
livsmedlet far anvéndas. Sista anvéndningsdag anges pa lattfor-
dérvliga livsmedel, som kan utgéra en risk fér matférgiftning dven
efter kortvarig forvaring.

Nar det galler produkter som éverskridit den sista anvéndnings-
dagen kan man inte lita pa en sensorisk kontroll. Bakterier som
orsakar matforgiftning kan inte uppfattas med sinnena i dessa
livsmedel.

Livsmedel som passerat den sista anvandningsdagen far inte
overlatas till konsumenter som séddana. Inom mathjélpen far man
laga mat av dem senast dagen efter den sista anvandningsdagen,
om maten hettas upp till minst 70 grader.

Hallbarheten hos produkter med en sista anvandningsdag kan
forlangas genom djupfrysning (se nasta kapitel).

ari allmanhet kott- och fiskprodukter eller fardigmat.
Observera dock att fardigt uppskurna sallader, gronsaker och
frukter, groddar, opastoriserad mjélk och olagrade ostar &r
lattfordarvliga produkter, som ar mérkta med sista anvénd-
ningsdag!

' OBS! Produkter som ar markta med en sista anvandningsdag

Exempel: Skinkskivor med sista anvandningsdatum 10.11.2025
far inte ser-veras som sadana till exempel pa bréd eller ges
vidare efter att datumet gatt ut. De far dock anvandas &nnu
11.11.2025 om man tillreder mat av dem pa mathjélpen, som
hettas upp till minst 70 °C.
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Bra att veta:
Matforgiftningar

Matforgiftningar orsakade av livsmedel beror huvudsakligen pa
féljande orsaker:

« Kylforvaring av mat sker i for hog temperatur, sé att bakterier och
mogel kan fordka sig.

Mat har inte hettats upp tillrackligt, sé att bakterier, parasiter och
urdjur har forblivit vid liv.

Varm mat har kylts ner for langsamt.

Den mest gynnsamma temperaturen for forékning av farliga
mikrober &r +6 — +60 °C.

For att forebygga matforgiftnin
tvatta handerna ordentligt innan du hanterar livsmedel
tvatta gronsaker och sallad noggrant under rinnande vatten

tvétta jordiga rotsaker separat fran andra produkter och rengér
stéllet dar de tvattats efterat

skar alltid ratt kott och ra fisk pa en separat skarbrada
tillaga mat till dver 70 °C, fjaderfa till dver 75 °C

se till att fardig mat har ratt serveringstemperatur och att
den kyls ner och hettas upp igen pa korrekt sétt vid servering
(se s.15-17)

varm utlandska frysta bar till 90 °C i minst 2 minuter fore
servering

forvara mat i kylskap i temperaturer pa under sex grader
folj livsmedlens sista anvandningsdatum

hall arbetsredskapen och arbetsstillet rena Kom ihag

farozonen
+6 - +60 °C!
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Djupfrysning

Djupfrysning &r ett bra sétt att forlanga livslangden for livsmedel,
sérskilt sddana som natt den sista anvéndningsdagen, och minska
matsvinn. | den har handboken betyder djupfrysning samma sak som
frysning enligt lagstiftningen. | lagstiftningen ar djupfrysning en viss
form av frysning, men i vardagsspraket har djupfrysning etablerat sig
som en bredare term som motsvarar termen frysning i lagstiftningen.

Forlangning av en produkts livslangd genom djupfrysning

Ett livsmedel kan frysas in fore den sista anvandningsdagen eller
senast pa den sista anvandningsdagen.

« Livsmedel som tidigare varit frysta och sedan tinat FAR INTE
frysas pa nytt. Omfrysning ar tilldtet endast om en révara som
tidigare frysts tillretts genom upphettning (till dver 70 grader).
Omfrysning ar forbjudet eftersom det leder till att livsmedlet
snabbare férfars nar det tinas upp, vilket 6kar risken for
matforgiftning.

« En produkt som frysts in pa den sista anvéandningsdagen ska
anvandas eller tillredas genast efter att den tinats upp, i praktiken
samma dag.

« Né&r man fryser in en produkt ska man ange pa den (t.ex. med en
etikett) att den frysts in och inte far omfrysas, och att den ska
anvandas genast. (T.ex. "Frysts in xx datum. Far inte frysas in
pa nytt. Anvand eller tillred produkten genast.”)

« Djupfrysta produkter ska delas ut till kunder s& snart som mgjligt,
senast inom tva manader. Om ett livsmedel varit fryst langre &n sé
ska man utvardera om det kan anvéndas (se s. 11).
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Exempel: Ett djupfryst paket med kycklingfiléer som delvis
redan tinat ska tillredas samma dag. Om livsmedlet delas ut
till en kund i en matko ska man vid utdelningen informera om
att det varit fryst och hur produkten ska tillredas (t.ex. etikett
pa forpackningen). En djupfryst produkt som delvis tinat far
inte frysas in pa nytt, men efter tillredning kan den fardiga
maten frysas genast.

OBS! Vissa produkter &r inte lampliga att frysa in, eller

s& géller andra rutiner for dem. P& grund av risken for
allvarlig sjukdom pé grund av listeria far till exempel
kallrokt eller gravad lax som &r vakuumférpackad eller
forpackad i en skyddande atmosfér frysas éver den

sista anvandningsdagen endast om mathjalpsaktoren

sa snabbt som mojligt samma dag efter att fisken tinats
tillreder mat av den genom upphettning till dver 70 grader.
Sadana har frysta fiskprodukter far inte som sadana
delas ut till kunder som mathjalp.
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Djupfrysningens effekt pa livsmedIlets hallbarhet

Djupfrysning kan forlanga en produkts livslangd. Sarskilt [angvarig
forvaring kan anda foréandra produktens egenskaper, och alla
produkter Iampar sig inte for djupfrysning. Langvarig forvaring i frys
paverkar framst produktens sensoriska kvalitet. Fett kan harskna och
produktens konsistens, smak, moérhet, farg och néaringsinnehall kan
paverkas.

Livsmedel med lag fetthalt klarar sig langre i frysen.

Djupfrysning forstor inte bakterier eller virus i livsmedlet,
utan de hamnari en sorts vilolage i frysen.

Nar produkten tinas forfars den lattare eftersom naringsamnen
som ar bra for bakterier frigdrs. Darfor ska en tinad produkt &dtas
upp eller anvandas i matlagning ganska snabbt efter att den tinats
(genast om den frysts in pa den sista anvandningsdagen).

Frysningen ska ske sé& snabbt som mdjligt, men frys inte in for
mycket pa en gang.
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Sédker utdelning och
servering av mat

Vid saker matutdelning ser man till att livsmedlen har ratt temperatur
och forpackas korrekt, och man skéter hygienen och ser till att
serveringen ar hogklassig och smidig. Det ar viktigt att hela perso-
nalen kanner till de 6verenskomna rutinerna for hygienisk hantering
och utdelning av livsmedel och ocksé kan ge rad till kunderna.

Personer som behandlar oférpackade och lattférdarvliga livsmedel
ska ha hygienpass.
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Matutdelning

Vid matutdelning (kallas dven bl.a. livsmedelsutdelning och utdelning
av matkassar) far manniskor mat att ta med sig hem. Maten kan vara
i fardigt packade matkassar eller sa véljer man produkter pa plats

i en egen kasse. Matutdelning kan ocksé ordnas i samband med
annan verksamhet, som maltider eller gruppverksamhet.

« Livsmedlen ska laggas pa utdelningsbord eller liknande som
ar latta att halla rena och skyddas fran skadedjur, fukt, damm,
varme, ljus och annan paverkan.

« Mat eller matlador far inte forvaras pa golvet utan underlag.

« Produkter som kréver kylférvaring ska delas ut snabbt eller lite
i taget, sa att produkternas temperatur inte hinner stiga. Stall
fram produkterna fran kylférvaringen nagra i taget eller anvand
varmeisolerade lador och kylmattor.

» Det ar bra att kontrollera kylprodukternas temperatur med
stickprov under utdelningen.

« Om forpackade produkter packas om exempelvis i mindre
forpackningar ska de markas atminstone med de viktigaste
produktmérkningarna (produktens namn, innehall, bast fore/
sista anvandningsdag/for portionsmaltider tillverkningsdatum,
de vanligaste allergenerna) och férpackningsmaterialen ska vara
avsedda for livsmedel. Man kanner igen forpackningsmaterial
som ar avsedda for livsmedel pa symbolen med ett glas och en
gaffel eller texten "elintarvikekayttéon” (for livsmedelsbruk).

» Djupfrysta produkter ska vara mérkta med datumet fér
djupfrysningen och andra nédvandiga uppgifter (se s. 9).

Livsmedelssékerhet i mathjéalpsverksamhet
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Exempel: Lastpallar och rullplattformar passar bra som
underlag till bland annat kott- och bananlador. Nar Iadorna
inte star pa golvet fororenas livsmedlen inte med till exempel
sand, glassplitter eller damm nér man lyfter ladorna och
haller i dem unde-rtill.

OBS! Nar det &r varmt pa sommaren ar det bra att paminna
dem som tar emot maten om kylkedjan. Det ar viktigt att
overblivna lattfordarvliga produkter som ar nara slutet av sin
livslangd snabbt kommer in i kylskap efter att de de-lats ut.
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Tillredning av mat

Mat som mathjélpsakt6ren sjalv tillreder kan serveras till besdkarna
pa plats eller packas i portioner for att tas med. Det finns livsmedels-
sakerhetsforeskrifter for servering av mat, men en del av dem har
lattats upp for mathjalpsverksamhet.

e Mat som serveras varm ska héllas minst +60 °C varm.

« Mat som serveras kall (t.ex. sallader) ska hallas vid 6 grader.
Om den star framme i hogst fyra timmar far temperaturen stiga
till 12 grader.

« Man ska atminstone ange produktens namn och &mnen som
orsakar allergier och intoleranser till exempel pa en lapp i
samband med serveringen. | samband med mathjélp behéver man
inte ange ursprungslandet for kott som anvénds i matlagningen.

« Take away-mat delas ut varm (6ver 60 grader) eller kall (under
6 grader).

« Svinnmat som statt framme en gang kan serveras pa nytt en gang
till exempelvis nésta dag, om den omsorgsfullt har kylts ner och
varmts upp igen.

« Svinnmat kan ocksa delas ut till bestkare sa att de far ta den med
sig hem, om det &r frdga om varm mat som hallits 6ver 60 grader
varm under serveringen eller kall mat som hallits under 6 grader.
Den kan delas ut genast som varm eller kall eller kylas ner snabbt
(till 6 grader inom 4 timmar).

Livsmedelssakerhet i mathjalpsverksamhet

15



Servering av 6verbliven fardig mat

Overbliven fardig mat, till exempel fran skolors eller lunchrestau-
rangers serveringslinjer, kan serveras inom mathjalpen for att dtas
pa plats eller delas ut kall i portionsforpackningar for att tas med
hem, om den uppfyller féljande villkor:

« Maten haringa markbara fel.
« Kyl-eller vérmekedjan har uppréatthallits i alla skeden.

« Den varma maten har héllits vid en temperatur pa minst + 60 °C
pa serveringsstéllet under hela tiden den statt framme

» Kall mat som sallader och kallskuret har héllits vid en temperatur
pa hogst + 6 °C pa serveringsstéllet under hela tiden den statt
framme

Varm mat som statt framme pé en serveringslinje kan serveras inom
mathjalp pa tre olika sétt:

1. Maten transporteras kyld: Maten kyls ner snabbt i koket
(till 6 grader pa under fyra timmar) och transporteras kall
till mathjalpsaktéren, som antingen varmer maten pa nytt
till minst 70 grader och serverar den pa plats eller delar
ut den kall sa att besdkarna kan ta med den hem.

2. Maten transporteras varm och kyls sedan ner fér vidare
anvandning: Maten transporteras varm och kyls sedan genast
ner i ett avsvalningsskap. Transporten och nedkylningen till
6 grader ska ske inom fyra timmar. Maten kan anvandas pa
samma satt som i punkt 1. Observera att nedkylningen kréaver
ett sarskilt avsvalningsskap, som mojliggér snabb nedkylning.

3. Maten transporteras varm och serveras genast: Maten
transporteras pa sadant satt att den halls varm och serveras
genast. Maten maste serveras ganska snabbt efter att
den lamnats 6ver fran linjen, och den kan inte langre kylas
ner eller anvéndas efter serveringen hos mathjélpen.
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Livsmedlet méste atféljas av nédvandig information om det (t.ex.
produktens namn, datummarkning, de vanligaste allergenerna).
Se till att matgasterna kan fa tiligang till denna information, t.ex.
péa en papperslapp i samband med serveringen eller genom att
frédga personalen.

Personal som hanterar éverbliven mat fran maltidstjanster ska
ha hygienpass.

Innan maten varms upp kontrollerar man sensoriskt att den ar
felfri och atbar

Maten varms upp till ver + 70 grader innan den serveras, och
man kontrollerar temperaturen genom en lamplig termometer.

Bade varm och kall mat serveras sa snabbt som mgjligt,
eftersom risken minskar ju snabbare maten konsumeras

Overbliven mat frén serveringslinjer far serveras endast en
gang. Mat som varmts upp och blivit oaten vid serveringen ska
kasseras pa korrekt satt

Varm mat som har serverats och kylts ner ordentligt direkt efter
servering (se sidan 16) kan frysas in for livsmedelsbistand dagen
efter servering och kylning, sé l1ange kylkedjan inte bryts nédgon
gang innan frysningen borjar och frysningen borjar omedelbart
efter mottagandet. Kom ihag att tydligt marka frysdatumet pa
produkterna!
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Personalens hygien

» Kladerna ska vara lampliga fér arbetet, sakliga och rena.

« Det maste finnas méjlighet att tvatta handerna i lokalen, i form av
rinnande vatten och flytande tval samt vid behov handdesinfek-
tionsmedel och engangshanddukar.

« Nar man hanterar oférpackade och lattfordarvliga livsmedel far
man inte ha sar, konstnaglar eller smycken (t.ex. ringar, 6rhéangen
och andra piercingar) om de inte kan tackas éver exempelvis med
engangshandskar, harskydd eller ansiktsmask).

» Handhygienen ar mycket viktig nar man hanterar livsmedel:
handerna (dven om man anvander handskar) ska héllas rena och
tvéttas regelbundet, och engéngshandskar ska bytas tillrackligt
ofta.

» Of6rpackad mat ska endast vidroras med rena hander eller
handskar.

« Om det inte finns mojlighet att tvatta hdnderna kan man vid
hanteringen av forpackade livsmedel alternativt anvénda
desinficerande vatservetter for engdngsbruk som lampar sig for
anvandning i samband med livsmedel.

« Om man vet eller misstanker att en person bér pa en sjukdom
som smittar genom livsmedel, far personen inte hantera
livsmedel. Om en person till exempel har diarré med feber eller
symtom pa magsjuka efter en utlandsresa eller om en familje-
medlem konstateras vara smittad av salmonella, far personen
inte hantera livsmedel. Personen ska dé kontakta sin halsostation.
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Bra att veta:
Anvandning av engangshandskar

Kontrollera att engangshandskarna ar Iampliga for anvéandning

med livsmedel (glas- och gaffelmarkningen eller att det star att de
ar lampliga for livsmedelsbruk). Man ska tvatta och torka handerna
innan man tar pa sig engdngshandskarna. Tank pa att inte hantera
produkter som ska atas farska (t.ex. sallad) med samma engangs-
handskar som lattfordarvliga livsmedel, som ra kéttfars eller ra fisk.
Man ska ocksa byta eller ta av sig handskarna och tvétta handerna
om man har rért vid till exempel sitt ansikte, en mobiltelefon eller
andra smutsiga ytor.
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Forvaring och transport
av livsmedel

Livsmedel ska forvaras i andamalsenliga lokaler som &r latta att halla
rena och dar skadedjur som rattor och faglar inte kan komma in.

Livsmedel far endast foérpackas i rena transportlador, -kérl och
-behaéllare. Se till att hjalpmedlen for transporten inte kan bli
smutsiga under forvaringen. Kylrum ska stadas regelbundet.

Placera och underhall avfallskarl sa att de inte orsakar lukt eller
andra sanitédra oldgenheter. Se till att inga djur kommer in i avfall-
skarlen.

Kontroll av livsmedlens skick

Alla som hanterar livsmedel har ett ansvar och en skyldighet att se
till att livsmedlen ar sakra nér de Gverlats till ndgon. Nar livsmedel
overlats till en mathjélpsaktor 6verfors samtidigt ansvaret for
livsmedlens sékerhet till aktéren.

Det ar bra att kontrollera livsmedlens skick nér de tas emot, under
forvaringen och nér en produkt ska delas ut till en kund eller
anvandas i matlagning.
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Kontrollera:

v
v
v
v

Den sensoriska kvaliteten: finns det till exempel mogel i
produkten, luktar denilla?

Datum- och forpackningsmérkningarna: man kan ta emot
produkter som har passerat bést fére-datumet, men man
ska kontrollera deras skick.

Férpackningens skick: kontrollera att produkten inte har
blivit dalig for att forpackningen har gatt sonder och att de
uppgifter som behovs finns pa forpackningen.

Temperaturen hos lattférdarvliga livsmedel och frysta
produkter: det rekommenderas att temperaturen hos
livsmedel som ska férvaras varmt eller kallt kontrolleras
med stickprov nédr man tar emot produkter.
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Forvaring av livsmedel

Mat som mathjélpsaktéren sjalv tillreder kan serveras till besdkarna
pa plats eller packas i portioner for att tas med. Det finns livsmed-
elssakerhetsforeskrifter for servering av mat, men en del avdem har
lattats upp for mathjalpsverksamhet.

» Observera att temperaturerna kan variera mellan olika delar av
ett kylskap eller en annan kylanlaggning. | bruksanvisningar for till
exempel kylskap star det ofta var man bér forvara olika livsmedel.

« Nar man fyller forrad och kylar bor man vara uppmérksam pa
produkternas datummarkningar och placera dem sa att de som
gar ut forst star langst fram.

« Man ska géarna kontrollera kylarnas innehall varje dag och ta
bort produkter som inte langre kan anvandas. Till exempel sprids
mogel snabbt fran en méglig frukt till andra frukter.

« Livsmedel ska forvaras sé att de inte tar &t sig lukt eller smak fran
omgivningen.

« Om man ocksa forvarar andra saker i samma utrymme, ska man
se till att de inte aventyrar livsmedlens sékerhet.
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Forvaringstemperaturer for livsmedel

Farska fiskeriprodukter, beredda fiskeriprodukter,
foradlade fiskeriprodukter som ar vakuumférpackade
eller forpackade i en skyddande atmosfar och tinad rom 0-+3°C

Kottfars och malen lever hégst +4 °C

Mjolkbaserade produkter som atminstone ar
pastoriserade eller behandlade pa motsvarande satt hogs +8 °C

Alla andra lattfordarvliga livsmedel (inklusive mjolk,

gradde, groddar och hackade gronsaker) hogst +6 °C
Livsmedel som tillagas genom upphettning,

och som inte har kylts ner minst +60 °C
Djupfrysta produkter och glass -18 °C
Kortvarigt -15°C

OBS! For produkter som kraver kylférvaring maste man ha
lampliga kylanlédggningar. Temperaturen i kylanlaggningar,
det vill sdga kylskap, frysar och kylrum, ska féljas upp
kontinuerligt och temperaturen ska antecknas regelbundet.
Det gor det lattare att upptécka om det till exempel blir fel pa
utrustningen. Tank pa att kylanlaggningar inte ska éverfyllas.

Livsmedelssakerhet i mathjalpsverksamhet 23



Transport och kylkedja

Vid transport av livsmedel ska man vara sarskilt noggrann med att
kylkedjan inte far brytas s& att livsmedlens kvalitet inte forsamras.
Med kylkedja avses att livsmedlens temperatur halls tillrackligt l1ag
under transporten.

« Hall transportfordonen och behéllarna rena.

* Rengodr transportutrymmet noggrant varje dag. Om du trans-
porterar annat i utrymmet, rengdr det innan du transporterar
livsmedel.

« Forsok forpacka produkterna sé att de inte gar sonder eller far
stétar under transporten.

« Livsmedlen férinte ta at sig frammande lukter, smaker eller annat
skadligt under transporten.

» Undertransporten ska man se till att livsmedel som kraver
kylforvaring haller ratt temperatur. Om man inte har tillgang till
kylbil kan man anvanda kyllador for transporten.
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Kortvariga avvikelser av praktiska skal (upp till 24 timmar, hogst
3 °C) i temperaturen hos kalla |attfordarvliga livsmedel ar anda
mojliga om de inte orsakar nagra halsorisker.

Under sommaren ska man vara sarskilt noggrann med
transporten av livsmedel.

Kylutrustningen maste oftast stéllas in pa en nagot kallare niva an
vad som kravs for att man ska kunna sakerstélla att temperaturen
ar tillrackligt kall i alla delar av kylutrustningen och att livsmedlen
halls tillrackligt kalla.

Se till att kylutrustningen (t.ex. kylrum, kylskap, frysar, kylbilar) &ri
gott skick, granska och kalibrera deras termometrar regelbundet
och éverfyll dem inte.




Myndighetstillsyn av
mathjilpsverksamhet

Alla mathjalpsaktorer méaste anmala sin livsmedelslokal. De ska

alltsd meddela om sin verksamhet och de lokaler de anvander till
kommunens livsmedelstillsynsmyndighet. En anmélan om livsmed-
elslokal ska gbras dven om endast torrvaror delas ut i matutdelningen
och dven om svinnmat bara delas ut som mellanmal i samband med
annan verksamhet.

» Livsmedelslokalen anmaéls i den elektroniska anmalningstjansten
pa ilppa.fi eller genom att kontakta kommunens livsmedelstillsyn.
Anvisningar fér anmaélan fas bade i ilppa-tjansten och hos
kommunens livsmedelstillsyn.

« Anmalan ska géras fyra veckor innan verksamheten inleds.

« Livsmedelsinspektdrerna gor inga regelbundna inspektioner hos
mathjalpsaktdrer, men alla som hanterar l4ttférdarvliga livsmedel
granskas nér verksamheten inleds. Inspektioner kan ocksa goras
senare om det férekommer brister i verksamheten eller om
livsmedelsinspektdrerna anser att det ar nédvandigt.
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https://ilppa.fi/
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Plan for egenkontroll

Till anmalan om livsmedelslokalen bifogas ocksa en plan for egenkon-
troll, som ar en mall fér den egna 6vervakningen av verksamheten.
Planen for egenkontroll innehaller en fritt formulerad beskrivning av
processerna i verksamheten och hur man identifierar och hanterar
olika risker for livsmedelssédkerheten. Pa internet finns olika mallar
och anvisningar for egenkontrollplaner for livsmedelsverksamhet,
som man kan ta hjalp av for att géra upp en plan fér egenkontroll.
Man kan ocksa be kommunens livsmedelstillsynsmyndigheter om

rad eller mallar.

| planen for egenkontroll anges bland annat:

« varifrdn maten kommer

e vem som ansvarar for transporten av maten

 ihurdana férhéllanden livsmedlen transporteras och férvaras
e hurlivsmedlen anvands eller delas ut

* hurde livsmedel som tas emot granskas i samband med att de
tas emot

e hurdana livsmedel som forekommer i verksamheten, t.ex.
livsmedel som haller i rumstemperatur, livsmedel som kraver
temperaturkontroll eller bade och

« om forpackade livsmedel, oférpackade livsmedel eller bade och
delas ut som mathjalp
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om verksamheten inkluderar hantering av livsmedel, t.ex. om
man tillreder mat av livsmedlen

om livsmedel kyls ner
om forpackningar delas in i mindre enheter

vilka som hanterar livsmedel och om de vid behov har
hygienpass och har genomgatt halsoutredningar om
salmonellasmitta

hur inskolningen fér personal och frivilliga som deltari
mathjélpsverksamheten sékerstalls

hur aktéren sékerstéller att livsmedlen fortfarande &r
ofarliga for halsan och lampliga som manniskofdda efter

att bast fore-datumet gatt ut, till exempel genom att 6ppna
forpackningen och géra en sensorisk kontroll av produkterna
(titta, lukta, smaka) fére utdelningen

hur man vid matlagning sakerstaller att de vanligaste amnena
och produkterna som orsakar allergier och intoleranser halls
separata och korskontaminering kontrolleras

en plan for hur lokaler och redskap ska hallas rena

rutiner for uppféljning av kylanlaggningarnas temperatur
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Las mer

Mer information om livsmedelssakerhet finns bland annat pa
Livsmedelsverkets webbplats www.ruokavirasto.fi.

Informationen i handboken granskades i december 2024 och
dverensstammer med lagstiftningen och anvisningarna vid den
tidpunkten.

Anvandbara anvisningar

Livsmedelsverket: Livsmedel som 6verlats till mathjalp
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/guider/
mathjalp/mathjalp/

Livsmedelsverket: Pakkaamattoman helposti pilaantuvan
elintarvikkeen késittely elintarvikehuoneistossa - Vaaditaanko
tyontekijalté hygieniapassi tai terveydentilan selvitys. 17.6.2021.

Kallor

Livsmedelsverket
Ruokatieto.fi

Helsingfors stads enhet for livsmedelssakerhet
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Stadin safka &r en verksamhet som drivs av Helsingfors stad

och Helsingfors kyrkliga samfallighet, dar man tillsammans med
mathjélpsaktdrer utvecklar mathjalpen i Helsingfors och anvander
overbliven mat for att hjélpa manniskor.

hel.fi/stadinsafka

facebook.com/stadinsafka

Bilder

Parmbild, sdorna 11,12, 22, 24, 25: Istock
Sidan 10: Yelena Yemchuk

Sidan 14: Dusan Petkovic

Sidan 19: Katerina Kubatina

Sidan 21: Carlos Gawronski

Sidan 27: Light Field Studios
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