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Livsmedelsverksamhet i hemmet

Detta informationsblad vinder sig till dig som planerar att starta en
livsmedelsverksamhet i hemmet. Férutom allminna hygienregler finns det flera saker att
ta sirskild hinsyn till. Nedan beskrivs nagra av de krav som finns. Té4nk pa att det alltid
ir du som livsmedelsféretagare som ir ansvarig for att de livsmedel du producerar dr
sakra. Inspektioner sker i de allra flesta fall oanmilt.

Lokalen

For lokaler som huvudsakligen anvinds som privata bostider och dir livsmedel regelbundet
bereds for utslippande pa marknaden finns sirskilda krav. Lokalen ska kunna hallas ren och vara
i gott skick. Det ska dven, nir sa dr nédvindigt, finnas tillgang till varmt och/eller kallt vatten for
bland annat handtvitt och skoljning av livsmedel. Tank pa att den allra vanligaste orsaken till
matforgiftning ir bristande handhygien, sa tillgang till handtvitt d4r mycket viktigt. Anvinder du
vatten som ingrediens i de livsmedel du producerar, ska dricksvattenkvalitén uppfylla
lagstiftningens krav. Viktigt att tinka pa dr att anpassa din verksamhet utifran vilka férhallanden
som rader i just ditt hem. Se firordning (EG) nr 852/ 2004 om livsmedelshygien i bilaga 11, kapitel 111 £61
mer information.

Kunskap

Du som livsmedelsféretagare har en skyldighet att forse dig sjilv, samt eventuell personal, med
tillrickliga kunskaper i livsmedelshygien. Vad som ir tillricklig kunskap varierar naturligtvis
beroende pé vad du gor i din verksamhet. Om du till exempel erbjuder allergianpassade livsmedel
krivs att du har goda kunskaper inom omradet. En del livsmedel, till exempel rokt korv och
inlagd sill 4r kinsliga livsmedel dir kunskap om hur livsmedlen produceras sikert dr nodvindigt
for att kunna garantera din kund sikra livsmedel. Kunskap om livsmedelshygien kan inhimtas till
exempel genom utbildningar, litteratur eller pa internet. Pa livsmedelsverkets hemsida finns en del
matnyttig information for dig som planerar att starta ett livsmedelsforetag. Se www.slv.se f6r mer
information.

Hantering och forvaring av livsmedel
Arbetsbinkar och tillrickliga utrymmen f6r den verksamhet du bedriver dr nodvindigt. Fundera
kring vilken utrustning eller utrymmen just din verksamhet behéver innan du startar! Tank pa att

hantering av olika slags livsmedel kan beh&va sirskilda arbetsytor,
alternativt att du kan skota hanteringen skilt 1 tid med hjilp av bra rutiner.
Exempel pa rutiner for att skilja livsmedel 1 tid ar att inte hantera raa
livsmedel tillsammans med tillagade livsmedel samtidigt, eftersom de da
riskerar att kontaminera varandra. Med anledning av att koket dven
anvinds privat bor det finnas ett system for att kunna sirskilja den privata
maten frin den som anvinds i féretaget. Detta kan exempelvis ske genom
att olika hyllplan i skap/kylar/frysar avsitts for de olika dandamalen.
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Markning

Om du forpackar livsmedel innan de erbjuds till kunden finns krav pa
att dessa ska mirkas enligt gillande foreskrifter. Definitionen for ett
fardigforpackat livsmedel lyder: ”Livsmedel och den f6rpackning som
det placerades i innan det erbjuds till férsiljning och som ir avsett for
enskilda konsumenter eller storhushall. Férpackningen skall helt eller
delvis omsluta livsmedlet pa sidant sitt att innehallet inte kan dndras
utan att forpackningen 6ppnas eller andras”. Mirkningen ska bland
annat innehalla uppgifter om ingredienser, nettovikt, bast fére-dag
(eller sista forbrukningsdag), forvaringsanvisningar och
kontaktuppgifter till personen/foretaget som tillverkat produkten. Se
livsmedelsverkets foreskrifter om mdrkning och presentation av livsmedel (ILIV/SES
2004:27) t6r mer information. For flera livsmedel till exempel honung, sylt och marmelad samt
fruktjuice finns sirskilda foreskrifter. Innan du startar markning av de produkter du tinkt sélja
bor du dirfor ta reda pa vilka férordningar som giller for just de produkter du kommer att
erbjuda dina kunder.

Sjukdom

Nir du arbetar med livsmedel i ditt hem édr det viktigt att tinka igenom vad du gér om du eller
nagon i din familj blir sjuk. Manga sjukdomar kan smitta via mat till manniskor. Eftersom
lokalerna och toaletten delas med samtliga 1 familjen ér risken stor att smittan sprids vidare om
ndgon blir sjuk. Virussjukdomar sisom magsjuka/vinterkriksjuka sprids sarskilt litt, aven via
luften. Om du eller nagon i din familj drabbas av en smittsam sjukdom bér all hantering av
oforpackade livsmedel upphora. Tink dven pa att livsmedel som hanterats just innan sjukdomen
brutit ut kan ha smittats. Du bor vinta minst tva dygn efter det att du blivit frisk innan du
aterupptar livsmedelshanteringen.

Husdjur
Djur bor inte vistas i lokaler samtidigt som livsmedel bereds, hanteras eller lagras. Detta giller
framforallt ndr du hanterar oférpackade livsmedel.

Kontroller och avgifter

Miljokontoret kommer regelbundet att beséka dig i ditt hem for att kontrollera att limpliga
forutsittningar rader for att du ska kunna bedriva din verksamhet. Innan du startar maste du
registrera din verksamhet. For detta tas en engangsavgift ut motsvarande 1 kontrolltimma. For att
bekosta kontrollen tar miljékontoret ut en arlig avgift frain samtliga livsmedelsverksamheter. Hur
stor din avgift blir beror pa vilken riskklass din verksamhet placeras i. For att bestimma en
verksamhets riskklass tas bland annat hansyn till risker i mathanteringen och hur stor
verksamheten dr. Du kan lisa mer om avgifter, aktuell timtaxa och riskklassning pa
miljokontorets hemsida.
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