FRAN STAILVHUSHALLNING TILL
FORADLING FOR FORSALINING ELLER SERVERING

HELENA ULLMARK
Steget fran sjéalvforsorjning till forsilj-
ning av overflodet behover inte vara sa
stort. Men tillverkning av livsmedel for
forséljning eller servering kriiver en
godkind livsmedelsanléggning. Alltsa
lokaler och rutiner som garanterar
sikra livsmedel som ingen blir sjuk av.
Fran intag till utgang
Fundera redan fran borjan pa hur du tillver-
kar din produkt och vilka steg du har i pro-
cessen. For att fa arbetet sa effektivt och
kraftbesparande som mdjligt maste lokalen
utformas efter arbetsgangen. Principen &r
att rdvaran, dnda fram till fardig produkt,
aldrig ska korsa sin egen vig.

Ett brod borjar ju med leverans av mjol,
kryddor, frén och andra rdvaror som ska
lagras ndgonstans. Sedan ska degen blandas
och sedan jisa, kanske med surdeg. Knad-
ning, formning, vila, grdddning, avsvalning,
kanske packning och utleverans eller expo-
nering for forsiljning. Alla moment kréver
utrymme. Jasning kanske i viss temperatur,
vila i formar eller pa bord kriver stora
binkytor. Eftersom det &r tungt att flytta
degen giller det att utforma lokalen efter
flodet s man slipper onddiga arbetsmo-
ment som kriver bade tid och kraft. Det-
samma géller for alla typer av forddling.

Befintlig eller ny byggnad?
En nybyggnad kan ge storre flexibilitet och
friare planering. Viljer du att bygga kok i
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For att fa produktionen att bli sa tidseffektiv och ekonomisk som mdjligt mdste flodet bestimma utformningen av lokalen.

en befintlig byggnad kan du spara in kost-
nader for tak, golv och viggar samt att du
finner anvédndning for en annars tom yta.
Glom inte att soka bygglov, dven for for-
dndring av anvindning i en fast lokal.

Mobilt ger flexibilitet

Ska du bygga en ny livsmedelslokal, fun-
dera pa om du vill ha den mobil och flytt-
bar. En fordel med mobilt kok &r att nér du
inte langre vill ha den gar den att sdlja. En
begagnad arbetsbod kan inredas som full-
gott kok. En begagnad snabbmatstrailer kan
goras om till bade forddlingskok och for-
sdljningsyta (skiljt i tid gar det att anvinda
samma yta for forddling och forséljning
eller servering). Vagnen blir litt att kroka
pé bilen och dra med till marknader. Ett mo-
bilt kok kréaver heller inget bygglov.

Multifunktionellt om skiljt i tid
Chark, smorgasar, syltkokning och ho-
nungsslungning kan alla ske i samma lokal
bara det &r skiljt i tid. Givetvis maste du
gora noggrann rengoring mellan de olika
produktionerna, darfor passar det bist med
sdsongvis multifunktion. Chark pa hosten,
syltkokning pa vintern och honungsslung-
ning pa sommaren.

Risk med multikok

Ju fler funktioner du pressar in i ditt kok,
desto mer Okar riskerna for otjdnliga pro-
dukter. For kinsliga processer, som exem-
pelvis osttillverkning, rekommenderar jag
egna utrymmen. Planerar du bade vindger-
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tillverkning och vin-, 61- eller ciderproduk-
tion bor du ha separata byggnader, annars
blir allt vindger.

Jordiga ravaror i eget utrymme
Jordiga ravaror, som rotfrukter, maste alltid
skoljas eller skalas i ett separat utrymme. I jor-
den finns bakterier som verkligen kan stilla
till problem pa fel plats, som Clostridium bo-
tulinum och Listeria. Bygg hellre ett rum till
sa du latt kan skilja produktionerna at.

Golv ska luta

I alla utrymmen géller det att se till att ha
bra lutning mot golvbrunnarna. Lat girna
golvet ldngs viggarna luta lite mer sa att det
ar latt att skrapa ut smuts och vatten under
binkar och spisar. Avlanga golvbrunnar
med lostagbart galler dr bra for att fa en latt
rengdring. De runda “vanliga” golvbrun-
narna &r oftast for sma for att det ska vara
praktiskt att skrapa ner rengoringsvattnet i.
Ténk pa att brunnarna ska vara ldtta att ren-
gora ocksd, sa att det blir av. Det finns
maénga exempel didr golvbrunnarna varit
smittohédrden och orsaken till produktions-
problem. Golv med halkfri beldggning dr att
rekommendera. Givetvis ska golvmaterialet
vara létt att rengora. Kakel och klinker kos-
tar lite mer, plastmatta och vatrumsgolvfirg
dr budgetvarianter.

Viggar litta att rengora

Kakel &r det klassiska materialet i en livs-
medelslokal. Enkelt att rengora och tal
mycket slitage. Men det &r ocksé dyrt. Det

S—
——

12_- 4/11

TIDNINGEN ATER

- ——

TFORUM FOR STALVFORSORINING OCH ALTERNATIVT BOENDE PA LANDSBYGDEN



Bradtillverkning kréiiver god planering av utrym-
mena utifrdn arbetsflidet, fran intag till utgdng.

Befintlig eller ny byggnad? Hdr har den gamla
murade vedeldade ugnen har fdtt bestimma pla-
ceringen av produktionslokalen. Senare pa dagen
ar den ocksa forsdljningslokal.

finns andra sitt dn kakling att fa viggar
tvittbara! Plexiglas, plastskivor, rostfria
platar, vatrumsfarg eller linoljeférg pa put-
sad yta, ja exemplen dr méanga.

Fliiktar och ventilation

Ténk pa att dimensionera flaktar och utsug
for din produktion. Det blir stor avgang av
vattenanga vid exempelvis syltkokning, yst-
ning och kokning av buljong.

Ska du bygga ett mejeri kridvs mer avan-
cerad mekanisk ventilation med overtryck
av filtrerad inluft i mejerilokalen, for att
undvika att fa in bakterier och sporer via
annan luft som sipprar in.

Disk skiljt i tid eller rum

I din produktionslokal méste du ocksa fa
plats med ett diskrum eller en avskild disk-
plats (kan ocksa vara skiljt i tid). Har du
servering pa porslin (ej engdngsmaterial)
maste du diska i vatten varmare dn 60 gra-
der for att eliminera risken for smittsprid-
ning. Ventilation &r viktigt, det blir mycket
vattenanga fran en diskmaskin. Flodet pa
diskplatsen bor planeras sa att det finns
ytor, dels att stilla ifrdn sig smutsig disk
och dels att det gér att stilla disk for tork-
ning. Avloppets placering och lutningen pa
golvet dr givetvis viktiga for arbetsmiljon.

Kylar och lager
Lagringsutrymmen tycks alltid vara for
sma! For att fa tillgéng till storre frysplats

Fldktar och ventilation mdste vara dimensione-
rade efter vad man hdller pa med.
Vid t ex kokning av sylt avgdr mycket anga.

Man far ha flera verksamheter i samma kok om de
dar skiljda dt i tid. Hdr finns ingen vigg mellan till-
verkning och forsdljning, de olika funktionerna dr
istdllet skilda i tid.

kan det vara bekvimt att hyra pallplats i
nagot storre fryslager. Olika kylar med
olika temperaturer och luftfuktighet dr en
forutsittning vid osttillverkning och ostlag-
ring. Lufttorkad chark krdver ocksa olika
temperaturer och luftfuktighet. Kylar for
lagring av ravaran och kylar for lagring av
den firdiga produkten kan vara desamma
om livsmedlen &r forpackade.

Tank pé placeringen av lager sa att de ar
litta att komma at bade utifran (for in- eller
utleveranser) och fran produktionen.

Handtvitt Eitt tillgéingligt

Handfat for handtvitt méste finnas i din
livsmedelslokal och det maste vara skiljt
fran andra vaskar som du anvinder for till-
verkningen. Det ricker med ett litet hand-

Diskningen mdste vara skiljd fran matlagningen i
tid eller rum. Hiir en avskild diskplats med gott
om yta att stilla ifran sig smutsig disk.
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Det finns dven risker med multikok. Vissa produk-
tioner vill man inte ha i samma lokal dven om det
dar skiljt i tid, exempelvis 61, som hdr, och vindger.

fat. Den mest praktiska placeringen &r vid
ingdngen, s att det blir en ldtt vana att alltid
tvitta handerna nér du gér in i foradlings-
koket.

Toalett och ombytesrum

Bygger du en livsmedelslokal dir bara du
sjdlv ska producera krivs ingen separat toa-
lett om det &r néra ditt bostadshus. Da réc-
ker det med den som finns i bostaden. Har
du anstéllda ska det finnas en personaltoa-
lett som inte far anvindas av kunder. Toa-
letten far inte ha utgdng direkt i
produktionslokalen. Det ska finnas ett rum
emellan. Det rummet kan med fordel vara
det omklddningsrum, dér du och din perso-
nal byter kldder.

Vem godkiinner vad?

Kommunens Miljo & hélsa,
livsmedelsinspektéren
Kommunens byggnadskontor

Kommunens vatten-
och avloppsavdelning

Kommunens Kultur & fritid /Social

Livsmedelsverket
www.slv.se

Skatteverket

Livsmedelsanlidggning, alltsa lokal och rutiner for till-
verkningen (och slakt av fjaderfa). Handel, tillagning
och servering (dven provsmakning) pa marknader

Nybyggnad eller dndrad anvandning av byggnad
Avlopp, fettavskiljare

Servering av alkohol

Slakt av allt utom fjaderfa. Viltstycknings-
anlaggningar. Alkoholtillverkning.

Momsregistrering. Skattelager av alkohol
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Lagringsutrymme gar alltid at mer dn vad man tror.

Handfat for handtvdtt (till viinster) mdste vara ett
annat dn vask och tapp for livsmedelsproduktion.
Golvbrunnen dr avlang med ett galler for att litt

fd ner rengdringsvatten.

Butik och serveringslokal

Om du har tinkt ha egen forsdljning eller
servering av dina produkter kan du placera
butiken eller serveringen i anslutning till
din tillverkning. Gidrna med ett fonster mel-
lan butik och produktion, for da far ju kun-
derna ocksa en upplevelse, en show nir de
féar se tillverkningen! Har du kottforséiljning
och mal och siljer kottfars sa kan du ha
fonster in till kylen med kéttkvarnen sa kan
kunderna sjélva se nér kottet mals.

Vatten

Har du kommunalt vatten garanterar kom-
munen att det haller livsmedelskvalitet &nda
ut i din kran. Har du egen brunn maste vatt-
net provtagas och godkinnas om du anvén-
der vatten som ingrediens i dina produkter.
Har du bara vattnet som diskvatten behover
det inte halla livsmedelskvalitet. Ofta kan
man fa vattnet provtaget genom sin livsme-
delsinspektor. Annars kan man sjélv skicka
in (i speciella provset) till analysfirmor.

Avlopp

Avloppet ska vara dimensionerat efter vo-
lymen och typen av din produktion. Fran
ystning dr det mycket disk- och tvittvatten
som ska ut i avloppet. Vasslan som blir i
ystningen och dverbliven mjolk far INTE
hillas ut i avloppet! Den dr nimligen starkt
syrekonsumerande och kan stilla till pro-
blem i slambédddar och reningsverk. Har du
en produktion dédr du hanterar mycket fett

" Ordlista
" Godkind livsmedelslokal: all tillverkning av

mat och dryck till férsaljning ska ske i en av
kommunen godkand livsmedelslokal
Egenkontroll: Dokumentation for att visa att
* du producerar sakra livsmedel
. HACCP:(Hazard Analysis Critical Control Po-
I ints). Analys av kritiska kontrollpunkter i din
: produktion.
Fettavskiljare: En kammare p& avloppet dar

fettet i avloppsvattnet samlas upp och kan
témmas.

Fonster mellan butik och produktion ger kunderna
mdajlighet att uppleva tillverkningen.

(chark, styckning etc) &r det pa sin plats
med en fettavskiljare. Det dr en kammare
som sitts pa avloppet och dir fettet avskiljs
(flyter upp) innan avloppsvattnet gar vidare.
En fettavskiljare toms av kommunens slam-
bil. Varje kommun har sina bestimmelser
om fettavskiljning.

Livsmedelslagen lika i hela EU
Sedan 1 januari 2007 géller samma lagar
for livsmedelstillverkning i hela EU. Lagen
ar till for att konsumenterna inte ska riskera
att bli sjuka av nagot de iter eller dricker.
Lagen tolkas i Sverige av Livsmedelsverket
www.slv.se. Kommunernas livsmedelsin-
spektorer kontrollerar att livsmedelslagen
efterfoljs. Tyvirr har olika kommuner och
olika inspektorer fortfarande lite olika till-
ldmpningar av livsmedelslagen. Men &r du
bara példst och kunnig om riskerna i din till-
verkningsprocess och hur du forebygger
dem sa gar det mesta att 16sa.

HELENA ULLMARK

ar en trogen Ater-lasare
och hobby-bonde i Skane
sedan 9 ar. Hon arbetar
med projektet Smakplats
Skane, ett regionalt cent-
rum fér smaskalig livsme-
delsféradling, dar man kan
ga kurser om smaskalig
livsmedelsféradling.
www.smakplats.se
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