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FORORD

Lantmastarprogrammet &r en tvaarig hogskoleutbildning vilket omfattar minst 80 p. En
av de obligatoriska delarna i denna utbildning ar att genomfora ett eget arbete som ska
presenteras med en skriftlig rapport och ett seminarium. Arbetsinsatsen ska motsvara
minst 5 veckors heltidsstudier (5 p).

Ett av lantmastarutbildningens starka kort &r att man skall se méjligheter for
utveckling av lantbruket. Svenskt jordbruk &r i en sadan fas att forandring maste ske for
att jordbruket skall kunna éverleva. Att ha fler ben och sta pa blir mer viktigt i
framtiden. En sadan gren kan vara att vidareforadla mj6lken pa sin egen gard till
mjolkbaserade produkter, som man sjalv eller med hjalp av detaljist kan sélja till
konsument. Men for att fa tillstand for sadan verksamhet maste man f6lja en rad
foreskrifter som livsmedelsverket och EU beslutat om.

| detta arbete har jag undersokt vilka ataganden och krav man stalls infor, om man vill
starta med livsmedelsforadling i liten skala. (Under 500 000 liter mjolk).

Mitt arbete har jag begréansat till att endast kontrollera de regler som rader for att fa en
livsmedelslokal godkand for framstéllning av ostkaka eller liknande mjélkbaserad
produkt. Jag har aven forsokt bilda mig en uppfattning 6ver at vilket hall konjunkturen
styr i den smaskaliga branschen. Under arbetets gang har jag sett en tydlig forandring i
hur synen pa smaskaliga produkter och viljan att producera livsmedel forandrads de
senaste fem aren. Detta har varit en mycket intressant studie och jag tror vi i framtiden
far se en hel del fler narproducerade produkter i vara butiker.

Ett varmt tack riktas till Ronnie Sjolander pa Ljusdals kommuns miljéenhet,
Birgitta Sundin pa Eldrimner och Gerd Jamthagen pa JiLU utbildning som givit mig
information och inspiration under arbetets gang.

Alnarp april 2005

Olle Pallars
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SAMMANFATTNING

Under dem senaste aren har Svenskt jordbruk haft tuffa tider med sénkta
avrakningspriser och samtidigt 6kade produktionskostnader. Detta har lett till dalig
Iénsamhet och framtidstro. Aven mejerierna i Sverige har drabbats av stora
rationaliseringar under aren. I borjan av 1900 talet fanns det narmare 1700 mejerier pa
den Svenska landsbygden. En massiv teknikutveckling skedde under 1900 talet med
bl.a. lastbilstransporter av mjolkravaran, mekanisering och datorisering av produktionen
i fabriken. Detta har lett till att antalet mejerier sjunkit till att idag endast omfattas ca 46
anléggningar i hela Sverige. Dessa anlédggningar ags av 15 mejeriféretag men 7 av dem
har den storsta delen av marknaden i Sverige.

Med denna utveckling av mejeriforetagen har &ven fortroendet och kénslan for
produkterna minskat. For konsumenten spelar det inte langre sa stor roll av vem man
koper sin mjolk eller ost eftersom detta blivit en bulkvara. Detta har skapat en mojlighet
for den som pa garden vill vidareforadla sina egna produkter pa ett hantverksmassigt
satt. Nar kunden koper dessa produkter vet han eller hon var ravaran kommer ifran och
vem som har vidareforédlat den. Detta ger produkten ett hogre vérde for konsumenten
och i slutdnden en béttre inkomst for producenten. Att intresset for lokalproducerade
produkter okat de senaste aren visar den litteraturstudie jag gjort 6ver dem som
producerar smaskaliga produkter i Sverige.

De senaste fyra aren har antalet smaskaliga mejerier i landet 6kat till det dubbla och &r
darmed over 80 till antalet. Dessa ar fordelade pa sa gott som hela landet, dock med tva
undantag for Jamtlands- och Véastra Gotalands 1an, dar ca 30 av de 80 mejerierna ar
placerade. Dessa mejerier i Sverige ar de som innehar stadskontrollnummer for
forsaljning till detaljist och ar da registrerade hos livsmedelsverket. Forutom de, 80
smaskaliga mejerierna finns det en uppsjo med anlaggningar som vidareforadlar
produkter men som endast far sélja i egen gardsbutik eller pa marknader. Efterfragan av
smaskaliga produkter verkar 6ka hos konsumenten for varje ar.

For att fa tillstand att foradla en produkt kravs en godkand livsmedelslokal som den
lokala kommunens miljéenhet godkanner. Dessa lokaler skall félja de forordningar som
livsmedelsverket tagit fram for att i mojligaste man garantera en saker produkt till
konsument. FOr produkter som endast saljs direkt till konsument av forédlaren kan
foradlingslokalen godkannas efter férordningen, SLVFS 1996:6 plus 4, 13, 18, 24, 27 8 i
SLVFS 1994:13 omtryckt 1998:41.

Om forsaljning skall ske med hjélp av en detaljist skall istallet férordningen
SLVFS 1994:13, omtryckt 1998:41, anvandas och en ansékan om ett
stadskontrolinummer &r ngdvéndigt. Dessa forordningar ar endast géllande fram till 1
jan 2006 da nya EG forordningar trader i kraft. Detta kommer troligtvis inte paverka
reglerna i sa stor omfattning forutom att tankandet fran jord till bord™ blir mer aktuellt.
Egenkontrollerna med riskanalysen HACCP blir nu mer pataglig med hardare rutiner for
foradlaren. For att inte missforstand skall ske vid planeringen av livsmedelslokal bor
den lokala miljoinspektoren och radgivare kontaktas pa ett sa tidigt stadium som
mojligt. Pa livsmedelsverkets och LRFs hemsida finns mangder av information for dem
som vill starta med vidareforadling av livsmedel.



SUMMARY

During the last year’s Swedish agriculture have had difficult times, with decreasing
prices and at the same time increasing production costs, which has led to bad
profitability and faith in the future.

The dairies in Sweden have also had a rough time and there have been large
rationalizations during the years. In the beginning of the 20" century there were almost
1700 diaries in the Swedish countryside. There has been a large technical development
during the 20" century resulting in a decrease in diaries to only 46 in the whole country
today. They are owned by 15 diary companies, of which 7 large and dominate on the
market and the rest are small-scale companies.

With this development the confidence and feeling for the diary companies also has
decreased. Today it doesn’t matter for the customer from who they buy their milk
products from because it has become a bulk commaodity. This has created an opportunity
for the farms that want to process their own products. When the customer buys these
products he/she knows were the raw material comes from and who has processed it. This
gives the product a higher value for the customers, which in the end gives a better
income to the producer. The research | have done shows that the interest for locally
produced, small-scale products has increased in Sweden during the last years.

During the last four years the number of small-scale diaries has increased to the double
and today there are 80 spread over almost the whole county. There are two exception,
Jamtlands- and Vastra Gétalands County where 30 of the 80 diaries are located.

These 80 diaries are the ones that have permission to sell their products to retailers.
Besides these companies there are many small diaries that just have permission to sell
their products on the own farm or on markets. The demand for these products seems to
increase for each year.

To get permission to process a product, you need to have a premises that are approved
by the local environmental office. These premises shall follow the regulation that the
National Food Administration have set up to guarantee a safe product to the consumers.
For the products that are sold directly to the consumer, the producer can get the premises
approved according to the regulations in SLVFS 1996:6 plus 4, 13, 18, 24, 27 § in
SLVFS 1994:13, reprinted 1998:41.

If the selling should go through a retailer you should instead use the regulation
SLVFS 1994:13, reprinted 1998:41, and you also have to apply for a control number.
These regulations will only be valid until the 1st of January in 2006 when there will be
new regulations from the EG. There will probably not be any significant change in the
rules except that the concept “from soil to table” will be more important.

Because there should not be any misunderstandings in the planning of the premises,
the local environmental inspectors and counsellors should be contacted as early in the
process as possible. At The National Food Administration and LRFs websites you can
find lots of information on food processing.



INLEDNING

BAKGRUND

Under ett antal ar har svensk mjolkproduktion haft en tuff situation med stora
forandringar som foljd. Detta pga. att jordbruket i vérlden nu borjar blir mer intensivt
och priserna pressas mot varandra eftersom alla i varlden kan salja pa i stort sett samma
marknad. Den storsta forandringen i svensk mjolkproduktion har vi férmodligen inte sett
an. Vi &r idag under 9500 mjolkproducenter i Sverige enligt organisationen Svensk
mjolk, (2005) och detta kommer troligtvis att minska annu mer de narmaste 5 aren.

De flesta sma mjdlkgardarna kommer troligtvis att slas ut av dem stora som ar mer
rationella och producerar stora mangder till 1aga kostnader. Men vad skall da de sma och
medelstora gardarna gora, de som anda vill jobba med att producera bra svenskt
livsmedel?

Ett alternativ kan vara att vidareforadla hela eller delar av den mjolkravara som
produceras pa garden till egna mejeriprodukter. Manga har under 1990-talet provat detta
alternativ med lite varierat resultat. Flera av dem har tyvarr fatt sluta med sin
verksamhet pga. dalig I1onsamhet, men kvar ar de som har unika produkter som kan ge
ett stort mervarde hos konsumenten som garna betalar ett hogt pris for detta.

SYFTE

Syftet med detta &r att undersoka om det &r mojligt att starta en ostkaksproduktion i liten
skala. Dem som vill starta med en mjolkproduktsféradling skall har kunna fa rad och
tips om vilka bestdmmelser som galler for detta.

Om man har en produkt som skall framstallas i lite storre omfattning, behéver man en
godkand livsmedelslokal. Darfor ska jag undersoka hur detta kok bor vara utformad sa
att foradlingen blir godkand ur livsmedelssynpunkt. Min férhoppning é&r att fler skall bli
inspirerade till att producera lokala produkter sa konsumenterna i framtiden far fler
varor att valja pa i butiken.

MAL

Malet med detta arbete ar att ta reda pa vilka lagar och regler som galler om man vill
bygga ett godkant livsmedelskok for framstallning av ostkaka. Aven beskriva de krav
som stalls pa gardsniva for att man skall fa producera livsmedel till forséljning hos
detaljist och i gardsbutik. Dem senaste examensarbetarna som skrivits i detta &mne har
sett mycket negativa ut for Svensk vidareféradling, sa jag vill ta reda pa om nagon
forandring skett mot lite ljusare tider.



Jag vill aven ta reda pa om dagens smaskaliga mejerier har avsattning for sina produkter
och hur framtidstron &r hos foradlarna.

Nagra av dem fragor som jag vill fa besvarade;

Finns det en marknad for lokala produkter?

Har trenden véant mot ljusare tider for foradlare?
Kostnad for kontroller och analyser?

Vilka krav stélls pa en livsmedelslokal?

Vilka hygieniska krav stélls pa personal?

Vilka godkénner och kontrollerar mitt kok?
Finns det begagnad inredning att kdpa?

YVVVVYVYYYVY

AVGRANSNING

I detta examensarbete har jag avgransat mig till att endast kontrollera vilka krav som
stalls for att bygga en godkéand smaskalig livsmedelslokal for mjolkprodukter i Sverige.
(Lokal godkand for max 500 000 liter mjolk per ar)

Jag kommer inte att behandla eventuella lokala skillnader mellan kommuner i
regelverket for livsmedelslokaler. Nationella regler fran livsmedelsverket och EU
kommer att anvandas som grund och sedan géllande lokala regler for Ljusdals kommun i
Hélsingland. Eftersom det ar ostkaksproduktion till detaljistférsaljning som jag ar
intresserad av kommer jag endast kontrollera regler och krav for denna produkt.

Pa grund av tidsbrist har jag ej medtagit nagot exempel pa ritning av en sadan lokal.
Jag har heller inte gjort ndgon egen marknadsundersékning, utan endast fragat nagra av
dem som redan nu saljer produkter pa marknaden om vad dem tror om framtidens
avsattning och utveckling. Nagra ekonomiska berdakningar éver investeringar och
I6nsamhet har heller inte tagits med i detta arbete.

METOD

Detta arbete &r till storsta del en litteraturstudie pa tidigare examensarbeten och av
livsmedelsverkets foreskrifter. Nagra studiebesok har inte gjords da ostkaksmejerier inte
ar sa vanliga i Sverige. For att fa svar pa vad som kravs for att ett livsmedelskdk ska bli
godkant sa forsaljning kan ske till konsument, har jag i forsta hand letat information i
foreskrifter pa livsmedelsvekets hemsida. Jag har aven haft kontakt med den lokala
miljoinspektor som arbetar i Ljusdals kommun. Av honom har jag fatt aktuell
information om vad han anser vara viktigast och vilka lokala bestammelser han hanvisar
till. Flera Internetsidor har anvands for att hitta information om amnet som annars inte ar
sd omskrivet i svensk litteratur. Genom kontakt med nagra redan etablerade smaskaliga
mejerier har jag forsokt bilda mig en uppfattning om hur dem ser pa framtiden.



MEJERINARINGEN I SVERIGE

SVERIGES MEJERIHISTORIA

Mjolken togs lange om hand endast pa gardar och fabodar. Man kan séga att alla
mejerier var sma gardsmejerier som producerade livsmedel till den narmaste familjen.
Forst pa 1700-talet inrattades speciella lokaler for mjolkforadling pa godsen, sa kallade
hollanderier.

| mitten av 1800-talet kom mejerikunniga holsteinare till Sverige och satte fart pa

utvecklingen. Snart 6ppnades bade uppkopsmejerier, som kopte mjélk fran flera gardar
och andelsmejerier, som agdes av bonderna sjélva (dagens ekonomiska féreningar).
Ar 1900 fanns ca 1 700 mejerier i landet, som tog emot i genomsnitt 500 ton mjélk varje
ar. Pastorisering i slutna system och forbattrade lastbilstransporter banade vagen for den
storskaliga drift vi har i dag. 1930 hade antalet mejerier sjunkit till 1 600, som tog emot i
genomsnitt 1 350 ton mjolk om aret.

Nedlaggningarna paskyndades av 1937 ars mejeristadga, som stéllde sa hoga krav pa
hygien och renlighet att manga sma mejerier stélldes infor valet att lagga ner eller gora
stora investeringar. Under 1940-talet tog utvecklingen &nnu ett sprang men nu med
endast 1 030 mejerier i Sverige. Apparater och ledningar gjordes i rostfritt stal och
karlen kunde rengoras med desinfektionsmedel. P& 1950-talet forsvann de stora, tunga,
bullriga mj6lkkannorna for gott. De aterstaende 690 mejerierna fick sin mjolk via de
stora nya tankbilar som samlade in mjélken fran gardarna varannan dag.

Samma artionde lanserade Tetra Pak sin varldsberomda engangsforpackning for mjolk
och gradde. Den underléttade hanteringen och utdelningen till affarerna. Férpackningar
travade pa varandra gjorde det enklare att salja mjolk i snabbkop.

(Kélla; Mjolkframjandet 2005).

Utvecklingen drevs nu pd i allt snabbare takt mot storre enheter med stor kapacitet och
detta pa de sma mejeriernas bekostnad. 1970 fanns endast 50 mejeriféretag kvar i landet.
Nu bdrjade transporterna bli mer effektiva och mejerierna tog till sig den nya teknik som
fanns tillganglig for att bli mer rationell och fler mejerier lades ner, 1990 fanns det 20
stycken mejeriforetag kvar.

| dagens lage 2005 finns endast 43 produktionsplatser kvar, dgda av 15 féretag som
tillsammans 2004 végde in 3 229 300 ton mjolk. Av dessa 15 foretag ar 7 stycken
marknadsdominerade och finns fordelat éver hela landet. Det finns alltsa fortfarande ett
mindre antal "sma mejerier” kvar, exempel pa detta kan namnas Wapno i Halland som
ar helt privat agt men klarar sig bra fast konkurrensen ar hard av de stora aktorerna.
(Kélla; Svensk mjolk 2005)



GARDSMEJERIER IDAG

Gardsmejerierna har aldrig varit helt utdéda i Sverige men verksamheten har varit
mycket lag pga. den intensiva marknadsutveckling som varit under 1900-talet. Men ute i
Europa ser bilden helt annorlunda ut, dar &r gardsmejerier en mycket vanlig syn pa
landsbygden. Nagon siffra pa hur manga gardsmejerier de finns i hela Europa har inte
hittats, men bara i Frankrike ska det finnas 60 000 gardsmejerier enligt
mejeritekniskt forum, (2005).

| Sverige har myndigheternas harda regelverk och politiska krafter tillsammans med
LRF drivit det svenska bondeforetagandet till att sjalvutrota dem sma gardsmejerierna.
Men nar mejeriernas storlek under aren 6kat och kopplingen mellan producent och
konsument minskat har nu viljan till att handla fran sma lokala foradlare tagit fart igen.

Antalet gardsmejerier i Sverige

Att fa en klar siffra pa hur manga smaskaliga gardsmejerier det finns i Sverige ar inte
helt enkelt. Det kan verka underligt att inte ens var 6vergripande kontrollmyndighet vet
hur manga som producerar livsmedel i egna lokaler. Men detta kan dels bero pa att det
inte ar livsmedelsverket som kontrollerar dem smaskaliga anldggningarna utan att detta
sker av den lokala kommunen. En producent av livsmedel kan forédla sina produkter i
en godkand lokal och sélja dessa direkt till konsument utan att livsmedelsverket har
vetskap om detta. Men om aven forséljning till detaljist ska ske maste ett
stadskontrollnummer utfardas och dessa registreras hos livsmedelsverket.

Efter en kontroll i livsmedelsverket lista (2005-04) 6ver foretag som innehar
stadskontrollnummer, kom jag fram till att det for ndrvarande finnas ca 80 stycken
smaskaliga mejerier som kan salja sina produkter till detaljist. Detta ar en positiv
utveckling av antalet foradlingsforetag sedan 2001 da dem samma endast var till halften
sd manga (Bonner, O. 2002.) Av de 80 som jag raknat till & minst 30 stycken av namnet
att doma getfarmare som har mejeri och gardsbutik.

Storleken

Dagens smaskaliga mejerier ar ofta mycket sma med en arsproduktion under 5 000 kg
per ar. Man séljer ofta i egen gardsbutik men aven till lokala handlare i bygden. Det
finns dock ett antal gardsmejerier som &r val etablerade pa marknaden. Ett exempel pa
detta dr Skarvangens Bymejeri AB, som har tillverkat ost i narmare 16 ar. Deras
arsproduktion ligger idag pa ca 100 ton och deras 20-tal ostar séljs till 80 % i Jamtland
Resterande 20 % séljs till resterande Sverige och en del till den Tyska marknaden.
(Skarvangens bymejeri 2005).

Tendenserna visar att fler mejerier borjar fa luft under vingarna och att dem blir allt
storre sager Jan Uppvall (2005), som den senaste tiden fatt flera samtal fran
mjolkbonder med upp till 300 mjolkkor som vill starta eget mejeri. Jan &r medlem i
Svenska Gardsmejeristerna som ar en samling mejerister som gemensamt jobbar for att
skapa ett kvalitetsbegrepp for kunden och en image som kan héja gardsmejeristernas
fortroende mot kund.
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Fordelningen i Sverige

Fordelningen av kontrollmarkta mejerier i Sverige &r ganska jamnt fordelat med ett par
undantag for Jamtland och Véstra Goétalands 1&n som har dverlagset flest. Men observera
att detta endast &r anlaggningar som innehar stadskontrollmérke. En stor del av den
Svenska mejeriforadlingen innehar ej stadskontrollnummer och darfér finns dessa inte
med i sammanstéliningen Fig.1. (Ké&lla; Livsmedelsverket, 2005-04)

MNorrbottens lan 5

WVasterbottens lan 1

JTamtlands lan 18 WVasternorrlands lan 2

Favleborgs lan 0
Tppsalalan 1
Wastmanlands lan 1

. . . Stockholms lan 4
Viastra Gotalands lan 11 Ostergstalands lan 2
Jénképings lan 3

g’— Gotlands lan 3
Hallands lan 2 4

Skane lan 2

Dalarnas lan 5
Warmlands lan 5

Blekinge lan 1
Eronobergs lan 2

Fig. 1. Gardsmejeriernas geografiska utbredning i Sverige. (Pallars, 2005)

Varfor eget gardsmejeri?

Anledningarna till att man vill starta med vidareféradling pa garden kan vara manga,
ofta for att man tycker det kdnns naturligt sager Jan Uppvall, som tycker att det
viktigaste &r att intresset ar brinnande for att man skall lyckas. Har nedan finns en
sammanstallning jag tagit del av. | den undersokningen tillfragades bonder fran Sverige
och England vad de hade for motiv till att borja vidareforadla mjolk.

(Johansson, N. 1998)

Fa ett mervarde av den producerade mjolken
Utmaning att borja med nagot nytt

Fa en battre Insamhet pa garden

Skapa sysselsattning pa garden

Intresserade av gammalt hantverk

Komma ndra konsumenterna

Miljovénligt med narproducerat

VVVVYVYYYVY
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Jamtland, en forebild

Storst drivkraft har man i Jamtlands Ian dar det sammanlagt finnas minst 35
gardsmejerier. Dar tillverkas mest ko- och getost, men nagra gor aven exklusiv ost av
algmijolk. | Jamtland finns ett mycket starkt intresse av att pa ett hantverksmassigt sétt
foradla livsmedel, men aven som konsument att kopa produkter fran de lokala
forédlarna. For att hjalpa foretagare som vill starta en livsmedelsforadling har man i
Jamtlands Ian tva flyttbara mejerier som kan hyras upp till tva ar. Under den tiden kan
foradlaren hitta en marknad for sina produkter och komma igadng med verksamheten
innan han eller hon bygger egna lokaler. Nastan alla som lanat de flyttbara mejerierna de
senaste 15 aren har fortsatt verksamheten med egna lokaler. (Sundin, B. Eldrimner)

Jamtlands gardsmejerister producerar ostar av mycket hog kvalité. Nastan alla har en
egen specialitet som gor just den osten unik. Uthildning &r nagot som alltid betalar sig
séger Gerd Jamthagen (2005) som jobbar for Jilu utbildningar i Jamtland. Flera av
Jamtlands mejerister har akt utomlands for att lara sig konsten att gora en kramig
mjukost. Men dven i Sverige finns utbildning som Jilu foretagande och utbildning i
Jamtland anordnar. Detta ar det enda utbildningscentrumet som finns i landet just nu fér
smaskalig ostframstallning. Dit kommer darfor deltagare fran hela Norden for att lara sig
konsten att ysta ost.

= B

T
k! hi‘:‘_.‘i %

T | e ym L ¥l

Fig. 2. Ost fran Skarvangens Bymejeri i Jamtland. (www.bymejeri.com)

Avsattning av lokalproducerade produkter

Eftersom tiden for detta arbete inte racker till for att gora en marknadsundersokning for
lokalproducerade produkter, har jag istéllet kontaktat flera radgivare och foradlare for
att bilda mig en uppfattning om hur forsaljningen sker och hur marknaden besvarar
utbudet.
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Enligt bl.a. Birgitta Sundin (2005) har avséttningen for lokalproducerade produkter kat
kraftigt de senaste aren. Produkterna ar nu &ven mer accepterade bland konsumenterna.
Att kopa speciella handtillverkade livsmedelsprodukter som kanns lyxig ligger i tiden
sager Jan Uppvall (2005), som sjalv har gardsmejeri och butik pa garden.

Dem flesta foradlare uppger att utbudet ar for litet mot efterfragan som rader just nu.
Flera besattningar med getter och kor kommer att utékas de narmaste aren for att mota
marknaden, detta framst i Jamtlands lan. Manga papekar dock att det &r svart och
dyrbart att synas med sina produkter i handeln och det ar ofta har skon klammer.
Enligt Skarvangens Bymejeri i Jamtland sa &r det bésta att ha en egen saljare som
marknadsfor och saljer produkterna pa ett proffsigt sétt. Detta &r dock en dyr
marknadsforingsform men den betalar sig oftast om man sattsar pa att sélja i lite storre
kvantiteter. De sdger dven att det borjar bli svart att komma in med nya produkter i de
stora detaljistkedjorna, da allt nu maste ga via centrallager och i stora volymer.
Lokalproducerade produkter ligger i tiden och manga tror dock pa en fortsatt stor
efterfragan.

KONSUMENTEN

Konsumenten har alltid haft en stark stallning nér det géller utbudet av varor i butiken,
de ar ju alltid dem i slutdnden som skall kpa varan. Det har alltid funnits ett stort utbud
av produkter fran olika foretag bredvid varandra i butikshyllorna i Sverige. Men med
dagens samhalle dar de stora mejerijattarna breder ut sig pd en marknad med produkter
som mer och mer k&nns som “vanliga dagligvaror”, soker sig nu konsumenten istéllet
till nya unika produkter som kanns mer genuina. Dessa produkter som ofta betecknas
som lyxprodukter vill konsumenterna ha pga. att dessa ofta ar handgjorda och
narproducerad enligt ekologiskt tdnkande.

Konsumenten far dven fler fordelar med att handla lokalt genom att man ofta far en
farskare produkt som inte ar massproducerad och utan konserveringsmedel. Képaren far
dessutom direkt information av séljaren om produkten. (Carlsson-Kanyama, A)

De ar med detta som dagens sma gardsmejerier har sin mojlighet att fanga en del av
jattarnas marknad.

OSTKAKA

Ostkaka ar en mjolkprodukt gjord av ren sétmjolk fran ko. Den ats av gammal tradition
bade till lunch och som efterratt. Ostkakan &r latt att tillverka och kraver inga speciella
maskiner. Mjolken varms till 37 grader och med hjélp av tillsatt ostlope far man en
utfallning och en sdnderdelning av mjélkéggvitan i form av ostkorn. Detta ger sedan
ostkakan dess speciella konsistens. Sedan silas vasslen bort och ostmassan graddas
under lang tid i ugn. | flera ostkaksrecept blandas dven t.ex. 4gg, gradde och s6tmandel
in i ostmassan. | Jarvso ostkaka ingar inget annat an mjolk, ostlope, lite vetemjol och
saffran pa ytan for att fa en fin och gul 6versida. Att tillverka ostkaka kraver alltsa inte
nagra stora och tekniskt kravande lokaler eftersom endast ett fatal moment behover
goras. (Kélla; Pallars, M.)
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LIVSMEDELSLOKALER

LIVSMEDELSLOKAL & MEJERI

En livsmedelslokal kan vara restaurang, butik, industri, gatukdk, kafé eller liknande.
Som del i livsmedelslokal réknas alla utrymmen, i fastighet eller fordon, dar livsmedel
hanteras pa ett yrkesmassigt sétt. Det kan handla om allt fran kokning av sylt till
osttillverkning. Enligt Livsmedelslagen far livsmedel inte hanteras yrkesmassigt i annan
lokal an livsmedelslokal. Det ar alltsa inte tillatet att anvanda sitt eget kok hemma om
man vill forédla livsmedel till konsument. Alla lokaler och foradlingar lyder under
livsmedelsférordningen SFS 1971:807, som ligger till grund for all verksamhet. Sedan
tillkommer de foreskrifter som ar speciellt anpassade for varje verksamhet.

Livsmedelslokal utan kontrollnummer

Det svenska systemet for livsmedelsforadling ar i dagslaget relativt bra da det ger flera
alternativ till dem som vill starta med livsmedelsforadling. | forsta hand maste man
besluta om vart och hur slutprodukterna skall séljas.

Om man beslutar att forsaljning endast skall ske i egen gardsbutik eller liknade (direkt
till konsument), behdver man ej anséka om ett stadskontrollmarke. Pa detta sétt kan en
liten enklare lokal godkannas av kommunens tillsynsmyndighet. Man lyder da under
forordningen SLVFS 1996:6 och 4, 13, 18, 24, 27 § i SLVFS 1994:13, omtryckt
1998:41. Med denna lokal har man bl.a. inte samma egenkontrollskrav pa sig som
normalt stalls om man saljer produkten till grossist eller detaljist.

Ansokan skall lamnas in och godkénnas av den lokala kommunen.
(Kalla; Livsmedelsverket, 2005)

Livsmedelslokal med kontrollnummer

Om man istéllet aven vill sélja sina produkter till en grossist eller detaljist, stéller
myndigheterna lite hogre krav. | forsta hand maste man fa en livsmedelslokal godkéand
av den lokala kommunen enligt férordningen SLVFS 1994:13, omarbetad 1998:41.
Denna forordning ér till sin helhet mycket lika den som &r géllande for
livsmedelslokaler utan kontrollInummer (se ovan), med undantag for egenkontroller och
riskanalyser som har ar an mer viktigt.

For att sélja sina foradlade produkter till grossist eller detaljist krdver myndigheterna
att ett statskontrollmarke utfardas till féretagaren. Detta kontrollnummer maste finnas pa
alla mejeriprodukter som séljs hos en detaljist. Darigenom skall vem som helst enkelt
kunna kontrollera att produkten &r tillverkad i en godkand anlaggning.

(Kélla; Livsmedelsverket, 2005)
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Skillnaden mellan livsmedelslokal och mejeri

Definitionsmesigt ar det ingen skillnad pa ett mejeri och en livsmedelslokal.

I en livsmedelslokal kan framstallningen ske av flera olika produkter sa som fisk, kott,
agg och mjolk, medan ett mejeri endast hanterar mjolk och mjélkprodukter. Ett
livsmedelskok producerar i allménhet direkt for konsument och styrs av lagstiftningen
om lokaler, medan mejerier &ven faller under foreskrifterna for hantering av mjolk.
(Ohlander, E-M. 2005)

TILLSTAND & TILLSYN

Tillstand

For att bedriva en verksamhet med livsmedelsforadling i en godkand livsmedelslokal
behdvs ett tillstand. | vissa fall kravs dven ett s.k. stadskontrollnummer for att kunna
salja pa marknaden. Tillstand for lokalen s6ker man hos sin lokala myndighet, d.v.s.
kommunens miljo- och hélsoskyddskontor. Kommunen beviljar dven tillstandet och
inspekterar verksamheten fore start och senare &ven under produktionen.
Livsmedelslokalen far inte tas i bruk forran den har kontrollerats och godkants.

Om forséljning sker pa annat satt an direkt till konsument skall ansokan om
stadskontrollméarke lamnas in till livsmedelsverket.

Om &garbyte av lokalen sker maste detta anmalas till miljo- och halsoskyddskontoret.
(Kélla; Sjélander, R. 2005)

Tillsyn

Pa smaskaliga mjolkanlaggningar &r det den lokala myndigheten, d.v.s. kommunen, som
utOvar tillsynen. Tillsynen &r till for att kontrollera att gallande lagstiftning f6ljs.
Inspektoren kontrollerar bl.a. att livsmedlen hanteras pa ett hygieniskt godtagbart sétt,
samt att lokalerna rengdrs och underhalls. Genomgang av egenkontrollprogrammet och
riskanalysen HACCP ingar ocksa i inspektorens kontrollista. For att underlatta for
inspektdrerna ar det bra att ha alla papper till hands i en parm och se till att
egenkontrollen verkligen har dokumenterats. Tillsynen fran kommunens kontrollanter
skall ske minst en gang per ar. Vid kontrollen kontrolleras hela verksamheten med
provtagningar av ravara, fardig produkt och vatten for analys.

(Kélla; Sjélander, R. 2005)

Léas mer pa www.slv.se (SLVFS 1990:10)
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PROVTAGNING & AVGIFTER

Egenkontroll

Provtagningarna som beskrivs nedan ingar i en sakallad egenkontroll som varje
foradlare maste uppratthalla for sin verksammet. Ut6ver detta tar den lokala
miljoinspektoren offentliga provtagningar pa verksamheten. Inom egenkontrollen
bekostar verksamhetsutévaren proverna sjalv, till skillnad fran offentlig provtagning.
Laboratorier som anlitas inom egenkontrollen behover ej vara ackrediterade.
Exempel pa Ackrediterade lab. som analyserar livsmedel ar dock bl.a. Alcontrol,
AnalyCen, Analytica. (Kélla; Sjélander, R. 2005)

Vatten

For livsmedelsverksamheter med egen vattentékt bor provtagning utgoras av
bakteriologisk analys och provtagningsfrekvensen pa dricksvattnet bor vara minst
2 ggr for dem verksamheter som har 6ppet aret runt. For dem som har sasongsoppet bor
godkant dricksvattenprov tas innan verksamheten 6ppnar samt ett under
verksamhetsperioden. ( Sjélander, R. 2005)

Vattenproverna som skall bakterieanalyseras bor vara labbet tillhanda inom 12 tim
efter provtagning skett.

Nya foreskrifter om vattnets kvalité har det senaste aret utkommit och borjat galla.
Dessa foreskrifter utgivna av livsmedelsverket med namnet SLVFS 2001:30 &r av
samma krav som tidigare nér det galler kvalitén, men provtagningarna har utvidgads till
att nu bli 4 stycken bakterieprover, som analyseras med 4-10 parametrar. Man skall
utéver detta dven en gang per ar analysera vattnet kemiskt i ett sakallat utvidgat prov,
déar ett 50-tal parametrar skall vara godkénda.

Om man tagit proverna i tva ar och vardena ar konstanta och klart battre an
gransvardena kan tillsynsmyndigheten besluta om att minska antalet provtagningar,
dock aldrig till mindre &n hélften.

Den lokala tillsynsmyndigheten kan dven ge undantag fran dessa regler och darmed
folja livsmedelsforordningen SFS 1971:807, 12 8. Undantag kan endast medges om
vattnets kvalitet inte paverkar livsmedelshygienen och inte orsakar att livsmedlet
fororenas eller blir ohdlsosamt (enligt kommissionsbeslut 95/165).

(Kélla; Livsmedelsverket, 2005)

Priser pa vattenprover, inkl. flaskor och frakt:

Bakterieprov, 4 parametrar 270 kr, 10 parametrar 520 kr
Kemisk analys 5 500 kr

Priset for vattenproverna ar hamtade fran Alcontrol AB (2005).
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Mijolkravara

Prov och analys pa mjolkravaran kan i princip tas genom leverantérsféreningen som
anvénds for mjolkleverans (t.ex. Arla). De parametrar som enligt livsmedelsverkets
vagledning om mikrobiologisk beddmning av livsmedelsprov ar totalantal;
mikroorganismer, enterobacteriacae, bacillus cereus. Ingen prisuppgift finns.
(Sjolander, R. 2005)

Fardig produkt

Frekvensen for provtagning av fardig produkt bér variera efter omfattning av
verksamhet. Ett prov per produkt och ar kan ses som en miniminiva.

Ostkaka som distribueras och saluhalls djupfryst (varmebehandlad i sin helhet)
bor analyseras med avseende pa totalantalet; enterobacterier, enterokocker,
bacereus, stafylokocker, clostridium perfringens, mogel- och jastsvamp.

( Sjélander, R. 2005)

Priset for ett bakterieprov ar 400 kr hos Alcontrol AB (2005).

Renlighet

For att kontrollera sin egen lokal, kan kontroller med tryckplattor utféras som ett matt pa
god eller dalig rengoring. Dessa plattor ar enkla att inkubera och lasa av, efter att man
latit dem sta i 35-40 gradigt varmeskap i 2-5 dygn. Plattorna avlases sedan mot en mall
som foéljer forpackningen

Tryckplattor saluhalls bl.a. av ett foretag som heter Diffchamb (2005). En kartong med
10 tryckplattor kostar idag 295 kr.

Avgifter

Den kommunala kontrollmyndigheten som ansvarar for besiktning och kontroll av
verksamheten far ta ut en arlig avgift for arbetet. Avgiften baseras pa hur stor
verksamheten &r och av vilken art. | skriften SLVVFS 1990:10, kan man i tabbeler utldsa
hur stor den arliga avgiften blir for just sin verksamhet. Om man omsatter under

4 miljoner kronor om aret och producerar mjolkprodukter, ar denna kostnad inte
betydande stor. Den som ansoker om ett godkannande av livsmedelslokal skall d&ven
betala en avgift som motsvarar den arliga tillsynsavgift nar forsta besiktningen skett.
(Kélla; Livsmedelsverket, 2005)

Om man smaskaligt producerar ostkaka i Ljusdals kommun kommer avgiften bli 1 750
Svenska kronor per ar. Enligt Ronnie Sjolander pa Ljusdals kommun far kommunen
forsta aret bade ta ut en avgift for besiktningen plus en normal arsavgift, men detta
brukar undvikas for att underléatta lite ekonomiskt for foretagaren.
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LAGAR & REGLER

LAGAR, FORORDNINGAR & FORESKRIFTER, VAD AR VAD?

SVERIGE

Svenska regler bestar av lagar, forordningar och foreskrifter beslutade av olika
myndigheter. Det samlade begreppet for dessa olika sorters regler ar forfattningar.
Lagar beslutas av riksdagen, t.ex. livsmedelslagen, djurskyddslagen och miljobalken.
Den ar ofta en “ramlag”, som innehaller fa detaljer och maste fyllas ut med utforligare
regler.

Forordningar beslutas av regeringen och innehaller mer detaljerade regler.
Livsmedelsforordningen ger t.ex. Livsmedelsverket ratt att fa utfarda ytterligare
foreskrifter pa ett stort antal omraden.

Foreskrifter beslutas av myndigheter (Livsmedelsverket, Jordbruksverket m.fl.)
beroende pa inom vilket omrade det galler. Foreskrifterna ar mer detaljerade an
forordningarna. Livsmedelsverket publicerar alla nya regler som galler
livsmedelsproduktion och foradling.

Vagledningar och allménna rad kan ses som rekommendationer om hur en foreskrift
bor tillampas. Allmanna rad utarbetas aven de av de statliga verken.
Tillsynsmyndigheten, t.ex. miljo- och halsoskyddskontor, utgar i sin verksamhet fran
allmanna rad och darfor fungerar dessa ofta som en tolkning av foreskrifterna.

(Kalla; Sorensen, M-A, 2004)

EU

Regler fran den Europeiska unionen finns i forordningar, direktiv eller beslut.
Forordningar finns av tva slag: de som beslutas av ministerradet i EU och de som
beslutas av kommissionen. Forordningarna galler direkt i Sverige och behdver inte
skrivas om till svensk lag.

Direktiv ar anvisningar till medlemsstaterna att se till att den nationella lagstiftningen
stammer Gverens (ar inforlivande) med det som star i EG direktivet.

I Sveriges fall blir resultatet oftast foreskrifter beslutade av t.ex. livsmedelsverket.
Beslut ar till alla delar bindande for dem som det &r riktat till. For beslut kravs darfor
inte nationella genomférandebestammelser. Ett beslut kan vara riktat till en eller alla
medlemsstater, foretag eller enskilda. Dessa regelverk uppdateras standigt.

(Kalla; Sorensen, M-A, 2004)
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NYA FORORDNINGAR 1 JANUARI 2006

Fran och med 1 januari, 2006 kommer forordningen om livsmedel att &ndras for att
anpassas och standardiseras med 6vriga Europa. Detta kommer att ge svenska
gardsmejerier nya fordelar men aven sakerligen en del problem vid omstéllningen.

En sak som &r positivt med det nya forslaget ar att dven de smaskaliga mejerierna i
Sverige far exportera sina produkter och sélja dem 6ver hela Europa. Detta har med de
nuvarande svenska reglerna inte varit mojligt pga. de enklare regler och undantag
smaskaliga mejerier kunnat tillampa. Nackdelen blir att det nuvarande smaskaliga
begreppet forsvinner och darmed lyder alla under samma forordning. Detta gor att
smaskaliga mejerier maste anpassa sina lokaler och tillsynsprogram till liknande regler
som de stora mejerierna har.

Troligt undantag

Troligt ar anda att undantag skall kunna ges till mindre foretag med lokal férséljning i
gardsbutik eller lokal handel. Den stora skillnaden fér sma livsmedelsforetag kommer da
att bli egenkontrollen som skérps och utvidgas, tillsammans med riskbedémningen
HACCP. (Hazard Analysis and Critical Control Points)

De nya forordningarna infors 1 januari, 2006 med en inkdrningsperiod pd minst 18
manader, da alla foretag far chans att anpassa sin verksamhet.
Hur de nya forordningarna skall tolkas och hur dessa kommer att paverka de smaskaliga
anlaggningarna ar inte helt klart &nnu. Pa livsmedelsverket jobbar man just nu pa en
vagledning som ges ut under hdsten 2005.

Alla de nya forordningarna finns att lasa pa livsmedelsverkets hemsida under
”kommande lagstiftning” 852/2004, 853/2004, 854/2004. (www.slv.se)

FORESKRIFTER & ALLMANNA RAD OM HANTERING AV
MJOLK & MJOLKBASERADE PRODUKTER

Denna véagledning ar tillsvidare gallande for livsmedelslokaler som vidareféradlar mjolk
och mjélkprodukter fran ko, get och far. Nedanstaende véagledning géller verksamheter
som skall leverera produkter till detaljist eller liknande. Denna skrift &r i original pa 34
sidor, men i detta arbete har jag plockat ut de delar som rér livsmedelslokaler med
tillverkning av mjélkprodukter. Med finns dven dem undantag som smaskaliga
anlaggningar kan tillampa. (Under 500 000 liter mjolk per ar)

Hela foreskriften med bilagor gar att lasa i sin helhet pa livsmedelsverkets hemsida,
www.slv.se (Livsmedelsverkets foreskrifter och allméanna rad om hantering av mjélk
och mjolkbaserade produkter; (SLVFS 1994:13, omtryck 1998:41))
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Kommentarer och fortydliganden som beskrivs i denna véagledning galler enbart for
smaskaligt tillverkade mjolkbaserade produkter.

Kommentarer till foreskrifterna ar skrivna i ram.

Ovrig text ar gallande paragrafer och allmanna rad &r skrivet i kursiv stil.

Denna skrift & omarbetad och b6r darfor kontrolleras mot

SLVFS 1994:13, omskriven 1998:41. (www.slv.se)

Om du ej vill lasa bestammelserna i detalj och paragrafform, kan du i stallet [dsa om
lokalens uppbyggnad i avsnittet > Lokalens uppbyggnad” Se sidan 31.

Obehandlad mjolk

Allménna rad
Regler om obehandlad mjélk pa gard med mjélkproduktion finns i Jordbruksverkets
foreskrifter (SJV FS 1994:33) om hygien och hélsa vid produktion av mjolk.

Jordbruksverket ansvarar for den del av mjolkdirektivet (92/46 EEG) som handlar om
foreskrifter for hygien, djurhdlsa m.m. fram till dess att mjélken l&mnar mjolktanken
eller motsvarande (ladugardsdorren). | Livsmedelsverkets krav pa ravara ingar att
mjolkproducenten foljer Jordbruksverkets foreskrifter. Godkant besiktningsprotokoll ska
finnas hos mjolkproducenten och kdnnedom om detta bor finnas &ven hos tillverkare av
mjolk- och mjolkbaserade produkter. Besiktning gors av distriktsveterinar (forordnad av
Jordbruksverket) vartannat ar eller oftare om veterinaren bedémer att behov av tatare
besiktning finns.

4 § Anlaggning som behandlar mjolk eller framstaller mjolk eller mj6lkbaserade
produkter far endast anvanda obehandlad mjolk som kommer fran
mjolkproduktionsanlaggning som enligt Statens jordbruksverks foreskrifter

(SJV FS 1994:33) om hygien och hélsa vid produktion av mjolk far leverera mjolk for
humankonsumtion.

5 § Vatten far inte tillsattas obehandlad mjolk.

7 8 Under transport fran gard till anlaggning som behandlar mjolk eller framstéaller
mjolk eller mjélkbaserade produkter far obehandlad mjolk inte ha en temperatur som
overstiger +10°C. Detta krav galler inte om mjélken hamtas inom tva timmar efter
mjolkning.

Paragrafen ovan syftar framforallt pA hamtning med vagtransport av mjolkravara fran
mjolktanken vid mjolkproducenternas gardar till tillverkande mjolk- och
mjolkproduktanlaggningar pa annan ort.
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12 § Obehandlad mjolk skall filtreras eller renas i centrifug innan den anvands for
framstallning av konsumtionsmjolk eller mjélkbaserade produkter.

14 § Mjolk eller mjolkprodukt som anvands vid framstallning av en mjélkbaserad
produkt behdver inte varmebehandlas fore framstéallningen, om varmebehandling sker
under denna.

Ostkaka kan till exempel tillverkas av ej varmebehandlad mjolk, da denna
varmebehandlas under tillverkningen.

17 § Obehandlad mjolk for framstalining av mjolkbaserade produkter skall termiseras,
varmebehandlas eller anvandas for framstallning

— snarast mdjligt efter mottagandet pa anlaggningen om mjoélken inte varit kyld

— inom 36 timmar efter mottagandet pa anlaggningen om mjolken forvaras vid en
temperatur av hégst +6°C

— inom 48 timmar efter mottagandet pa anlaggningen om mjolken forvaras vid en
temperatur av hoégst +4°C

Tillsynsmyndigheten kan medge avvikelser fran dessa krav.

18 § Mjolk for framstéllning av konsumtionsmjolk eller mjolkbaserade produkter skall
vara av god hygienisk kvalitet. Hygieniska varden for mjolk finns i bilaga 1. Om
vardena vid upprepade tillfallen dverskrids skall lampliga atgarder vidtas.

Se i bilaga 1, forordning SLVFS 1994:13, omtryckt 1998:41. (www.slv.se)

Exempel pa atgarder vid dverskridande av hygieniska varden for mjolk kan vara
producentens éversyn av djurhalsa, mjélkning (inkl. rengéring och avmjélkningsorgan),
hantering av mjolk i kyltank och mjélkkannor.

Markning av varan

29 § Markning med kontrollmarke skall ske om bestdammelserna i denna kungdrelse &r
uppfyllda. Kontrollmarke skall anges pa forpackningen eller pa produkten.

| fraga om sma portionsforpackningar, som forpackas i en storre forpackning racker det
om kontrollmérket anges pa den stérre forpackningen. Méarkning med kontrollmarke
skall ske i anslutning till framstéliningen.

Ett syfte med kontrollmarket &r att det for alla mjolk- och mjélkbaserade produkter pa
marknaden (i olika handelsled) ska ga att se om de kommer fran en anlaggning som
uppfyller bestdammelserna i denna foreskrift. Det ar enbart produkter som uppfyller
kraven for mjolk eller mjolkbaserad produkt som ska ha kontrollmérke.
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30 § Kontrollmarke skall ha en oval form med foljande alternativa uppgifter.

1. Overst: Sveriges nationsbeteckning "SE" foljt av anlaggningens kontrollnummer samt
nederst: bokstavskombinationen "EEG" eller

2. Overst: i versaler "SVERIGE", i mitten: anlaggningens kontrollnummer samt nederst:
bokstavskombinationen "EEG" eller

3. Overst: SVERIGE eller SE , i mitten: en hanvisning till var pa férpackningen
anlaggningens kontrolinummer anges, nederst: bokstavskombinationen EEG.

Lagring och kontroller

34 § Nedkylning av mjolk och mjolkbaserade produkter skall ske pa sadant sétt att
produkterna nar énskad lagringstemperatur sa snart som mojligt.

35 § Vid kyllagring av mjolk och mjolkbaserade produkter skall temperaturen i
lagerlokalen registreras.

Egenkontrollprogram for anlaggningar som behandlar mjolk eller framstaller mjélk
eller mjolkbaserade produkter bor bl.a. innehalla:

1. uppgifter om krav vid kontroll av identifierade och redovisade kritiska
kontrollpunkter,

2. rutiner och metoder for att utféra namnda kontroller samt

3. uppgifter om provtagning och var prov undersoks.

Ansvaret for att salja sdkra livsmedel ligger hos dem som producerar eller hanterar
livsmedlet (juridisk person, t.ex. bolag, fysisk person, t.ex. enskild firma). Det ska finnas
ett faststallt egenkontrollprogram. Samtliga verksamheter som producerar mjolk- och
mjoOlkbaserade produkter ska ha ett fungerande egenkontrollprogram med HACCP.

37 § Egenkontrollprogram for anldggning som behandlar mjolk eller framstéller mjélk
eller mj6lkbaserade produkter skall omfatta kontroll av bl.a.

a) den obehandlade mjélkens innehall av mikroorganismer, mjolkens celltal i komjolk,
restsubstanser av frammande amnen och att den obehandlade mjolken inte innehaller
tillsatt vatten samt,

b) konsumtionsmjoélkens och de mj6lkbaserade produkternas innehall av
mikroorganismer och konsumtionsmjoélkens fryspunkt.

Det 4r producenternas ansvar att se till att kraven féljs. Aven smaskaliga anlidggningars
egenkontrollprogram behéver omfatta denna kontroll.
Las mer under rubriken Kvalitetsprogram.

38 § Den som ansvarar for verksamheten pa anlaggning som behandlar mjolk eller
framstéller mjolk eller mjolkbaserade produkter skall se till att personalen har
tillrackliga kunskaper i livsmedelshygien.

39 § Resultaten fran egentillsynen skall dokumenteras och bevaras i minst 2 ar.

40 § Livsmedelsverket kan medge undantag (dispens) fran foreskrifterna i
denna kungorelse.
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Lokaler och utrustning med undantag for smaskalig verksamhet

Allmant

Lokaler i anlaggning som omfattas av denna kungdrelse skall vara utformade och
utrustade sa att avsedd verksamhet kan bedrivas pa ett hygieniskt satt.

Dérav foljer att;

a) Det skall finnas anordningar som mojliggér god hygienisk hantering och som skyddar
ofdrpackade rdvaror, mjélk och mj6lkbaserade produkter under pa- och avlastning.

Skarmtak, lastkajer och vadertatning runt portar ar vanligt pa stora anlaggningar.

Vid smaskalig verksamhet kan andra losningar accepteras.

Risken for tillforsel av mikroorganismer fran djurhallning ska sérskilt uppméarksammas.
Ingangen till produktionslokalen ska vara hygieniskt utformad och vara skild ifran
djurhaliningen. Det &r lampligt att produktionslokalen &r férsedd med nagon form av
forrum (sluss) dar ombyte av klader och skor sker.

Ventilationens utformning och funktion &r viktig samt att det finns forutséttningar att
halla rent utanfor ingangen till produktionslokalen. Risken for att franluft fran
djurhalining, foderforrad, godselstack etc. tas in som tilluft i produktionslokal maste
minimeras, t.ex. genom dppna eller otata dorrar och fonster.

b) Lampliga skyddsanordningar mot skadedjur skall finnas.

Produktionslokalerna, inklusive dorrar och fonster, ska vara tata. VVentilation genom
Oppna fonster och dorrar kréaver att det finns tattslutande insektsskydd.

c) Det skall finnas sarskilda vattentata behallare av hallbart material for forvaring av
ravaror och produkter som inte ar avsedda att anvandas som livsmedel.

Ledningar for bortférande av sadana ravaror och produkter skall ha en utformning och
vara installerade sa att férorening av andra ravaror och produkter forhindras.

Avsikten &r att t.ex. ravaror och rengéringsmedel inte far forvaras sa att de vats ner och
pa det sattet antingen sjalva paverkas eller att &mnen lacker ut. Spolvatten ska avledas sa
att det inte blir staende eller pa annat sétt paverkar ravaror och produkter.

d) Avloppssystemet skall vara utformat sa att hygienen i lokalerna inte dventyras.

Golvbrunn ska finnas i produktionslokal, och den ska kunna rengéras. Tillrécklig
lutning till golvbrunnen &r viktigt da stillastaende vatten ger bl.a. bakterietillvaxt. I lager
kan andra losningar accepteras, forutsatt att lagrets hygieniska standard uppratthalls.
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e) Anlaggningen skall ha tillgang till vatten av dricksvattenkvalitet (A-krav).

Vatten av annan kvalitet far i undantagsfall anvandas for framstéllning av vattenanga,
brandbekédmpning eller kylning av utrustning. Detta géller under férutsattning att
ledningar for sadant vatten ar installerade sa att vattnet inte kan anvandas for annat
andamal samt att det inte foreligger risk for att ravaror, mjélk och mjolkbaserade
produkter fororenas. Ledningarna skall dessutom klart kunna sérskiljas fran ledningar
for vatten med dricksvattenkvalitet.

De nya foreskrifterna SLVFS 2001:30 om dricksvatten ska tillampas fran

den 25 december 2003.

Tillsynsmyndigheten (kommunal ndmnd) kan medge undantag fér dem minsta
verksamheterna fran lokalkraven avseende bl.a. vatten under forutsattning att undantaget
inte paverkar hygienen i verksamheten och produkternas sakerhet.

Beviljas undantag fran dricksvattenforeskriften ska vattnet alltid uppfylla kravet enligt
12 § livsmedelsforordningen (SFS 1971:807)

f) Det skall finnas tillrackligt antal omkl&adningsrum med sléta, vattentéta och tvattbara
véaggar och golv. Omkladningsrummen skall vara utrustade med handfat och toalett.
Vid handfaten skall det finnas tvallésning och anordning for torkning av handerna pa ett
hygieniskt sétt. Handfatens kranar far inte vara handmandvrerade. Toaletter far inte
6ppnas direkt mot produktionslokal.

Kravet pa toalett i anslutning till tillverkningen kan undantas. Om det finns toalett ska
foreskrifterna foljas. Klader ska kunna bytas och forvaras skilt fran produktionslokal.
Skyddsklader ska forvaras skilt fran andra klader mm.

Kranar vid handfat far vara handmandvrerade men beréringsfria kranar for handtvatt
rekommenderas av hygienskal.

h) Det skall finnas lamplig utrustning fér rengdring och desinficering av dels utrustning
och installationer, dels transportbehallare for mjolk eller flytande eller pulverformiga
mjolkbaserade produkter.

1) Rengorings-, desinfektionsmedel och liknande skall kunna forvaras i separat rum eller
pa annan séker plats.

j) Det skall finnas utrymme for forvaring av stadutrustning och underhallsmaterial.

k) Det skall finnas tillrackliga forvaringsutrymmen for forpackningar och
forpackningsmaterial och mojlighet att forvara dem pa ett hygieniskt sétt.

Forpackningsmaterial bor forvaras separat fran produktionslokal. Anledningen till detta
ar att vattenhantering och fukt i produktionslokalen kan ge en god miljo for tillvéxt av
bland annat mdgel vilket kan kontaminera bade forpackningsmaterial och produkt.
Hantering av transportemballage m.m. kan ge damm och mégelspridning.
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Utrymme for ravaror, produktion, férpackning och lagring

Utdver vad som foljer av avsnitt 1 galler foljande for utrymmen for ravaror, produktion,
forpackning och lagring, dock inte kyl- och frysrum;

a) Lokalerna skall vara tillrackligt stora sa att arbetet kan utféras under goda hygieniska
forhallanden. Lokalerna skall vara utformade sa att produkterna inte menligt paverkas.
Om sa erfordras skall framstéllning av mjolk och mjolkbaserade produkter ske i
utrymmen som &r klart atskilda fran varandra.

Forpackning skall ske i utrymmen, som ar sérskilt avsedda for &ndamalet.

Detta innebdr att man maste halla isar ren och oren hantering. Till exempel ska ]
varmebehandlat skiljas fran varmebehandlat. Samma lokal kan anvandas, om inte annat
ar mojligt men arbetet ska da vara organiserat sa att "smutsigt” och "rent" arbete inte
sker samtidigt och att rengdring sker emellan.

Forpackning och hantering av forpackningsmaterial medfor viss risk for nedsmutsning
men det bér kunna ske i samma lokal om tillverkning av hygieniskt kénslig produkt inte
sker samtidigt.

b) Golv, vaggar och tak skall vara hallbara och latta att rengora.

Ytskikten ska vara bestandiga och latt rengdrbara sa att risk for férekomst och tillvaxt av
skadliga mikroorganismer minimeras. For smaskalig verksamhet kan tra accepteras for
ytor som ej kommer i direkt kontakt med vatten. Da ska behovet av underhall av dessa
ytor foljas upp l6pande.

¢) Véaggarna skall vara slata och tackta med ljust ytskikt.
d) Golven skall vara latta att desinficera och ha tillracklig lutning mot golvbrunn.

Stillastdende vatten utgdr en hygienrisk da detta gynnar mikrobiologisktillvaxt.

e) Det skall finnas dorrar av hallbart material som é&r latta att rengdra.

f) I lokalerna skall finnas tillracklig ventilation och belysning.

g) Anga och férangat vatten skall kunna avledas.

h) I produktionslokaler skall innertak vara l&tta att rengora.

i) Rengdrings- och desinficeringsanordningar for att rengtra hander skall finnas i
tillrackligt antal. Handfat skall ha rinnande kallt och varmt vatten i blandarkran
alternativt forblandat vatten. Kranarna far inte vara handmandvrerade.

Vid tvattstallen skall det finnas tvallosning, desinfektionsmedel samt &ndamalsenliga
anordningar for torkning av handerna. Detta géller dock inte for utrymmen for ravaror
och lagring.
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Det ska finnas latt tillgangliga mojligheter att tvatta handerna. Kranar vid handfat far
vara handmandvrerade men berdringsfria kranar for handtvétt rekommenderas av
hygienskal.

J) Rengorings- och desinficeringsanordning for att reng6ra utrustning och installationer
skall finnas. Detta géller dock inte for utrymmen for ravaror och lagring.

For smaskalig anlaggning innebar det att vanlig rengoringsutrustning ska finnas.

Kyl- och frysrum for mjolk, mjolkbaserade produkter och ravaror

Utover vad som foljer av avsnitt 1 galler foljande for kyl- och frysrum for mjolk,
mjolkbaserade produkter och ravaror;

a) Lokalerna skall vara tillrackligt stora.

b) Golv i kylrum skall vara latta att rengdra och desinficera och ha tillracklig lutning
mot golvavlopp.

c) Golv i frysrum skall vara l&tta att rengdra. Beldggningen skall vara vattentat och inte
kunna ruttna.

e) Kylanlaggning skall ha tillracklig kapacitet for lagring av ravaror, mjélk och
mjOlkbaserade produkter vid de temperaturer som foreskrivs i denna kungorelse.

) Kyllager skall vara férsedda med korrekt kalibrerad apparatur for temperaturméatning.

Allmant galler att kyl och frys, dven kylskap och frysskap/box, ska ha en sadan
utformning att tillfredstallande hygienisk standard kan uppréatthallas.
Temperaturen ska kontrolleras med tillforlitlig termometer.

Underhall och rengdring av lokaler och utrustning m.m.

1. Utrustning och arbetsredskap som anvands vid hantering av ravaror och produkter
skall underhallas vl och vara rena. Detta galler &ven for golv, innertak och vaggar.

2. Utrustning, behallare och installationer som under framstallningen kommer i kontakt
med konsumtionsmjolk, lattfordarvliga mjélkbaserade produkter eller lattférdérvliga
ravaror skall rengoras och vid behov desinficeras enligt rutiner grundade pa
anlaggningens analys av moéjliga riskmoment i verksamheten.

3. Lokaler samt annan utrustning skall rengoras och desinficeras enligt rutiner grundade
pa anlaggningens analys av mojliga riskmoment i verksamheten.

Transportbehallare

4. Transportbehallare for obehandlad mjolk skall rengdras och vid behov desinficeras sa
snart som mojligt efter varje transport eller efter varje serie av sammanhangande
transporter, dock minst en gang per arbetsdag.
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Overforingen av mj6lk fran mjélkrum till produktionslokal &r hygieniskt kanslig. Det ar
viktigt att mikrobiologisk kontaminering inte uppstar pa grund av smutsiga kérl, in- eller
utvandigt, eller via luft. Ofta pumpas mj6lken via ledning genom vagg fran “orent’ till
rent’ utrymme.

Anvandning av tackta hinkar vid sma verksamheter kraver mycket noggranna
hygienrutiner.

Personal

5. Personal som hanterar oskyddade och oférpackade produkter skall bara lampliga och
rena arbetsklader och huvudbonader. Huvudbonaderna skall omsluta haret fullstandigt.
Personalen som hanterar oskyddade och oférpackade produkter far inte samtidigt
hantera forpackningsmaterial som avses att pafyllas i produktionslokalen.

6. Personal som &r sysselsatt med beredning eller framstéllning skall tvétta och
desinficera sina hander flera ganger under arbetsdagen och alltid nar arbetet aterupptas
efter avbrott.

7. Skador pa huden skall tackas med vattentatt forband.

8. Rokning och fortéring av livsmedel &r forbjudet i berednings-, produktions-,
forpacknings- och lagringslokaler. Snusning ar olampligt.

9. Person som i anldggning som avses i denna kungdrelse hanterar oskyddade och
ofdrpackade produkter skall fore anstéllningens bérjan uppvisa ett nyanstéllningsintyg.

Ett lakarintyg kravs vi nyanstéallning som visar att de inte har nagon sjukdom, smitta, sar
eller annan skada som kan vara ett hinder mot att arbeta med livsmedelsframstélining.
Man skall dven informera den anstallde om de hygienregler som galler for sin
verksamhet. Las mer pa www.slv.se (SLV FS 1996:36) eller ABC for livsmedelstillsyn
1999:09, Personalhygien

Forpackning

10. Foérpackningsmaterial skall under transport till anlaggning vara forpackat sa att det
skyddas mot skador.

11. Forvaring av forpackningsmaterial pa anlaggningen skall ske pa ett hygieniskt satt
och avskilt fran lokaler dar det kan finnas &mnen som kan férorena materialet.
Forpackningar far inte placeras direkt pa golvet.

12. Resning av forpackningar far inte ske i produktionslokal om detta medfor risk for
fororening av livsmedel.

For en begransad verksamhet kan resning av forpackningar ske om detta inte sker
samtidigt som tillverkning och om rengoring gors fore tillverkning.

13. Om forpackning sker i produktionslokal skall férpackningsmaterial foras in i lokalen
under hygieniska forhallanden och anvandas snarast mojligt. Nar livsmedlet ar forpackat
skall det snarast méjligt foras bort darifran. se pkt 12

Ovrigt

14. Hygienen i anlaggningen skall vara sadan att menlig paverkan mellan ravaror, mjolk
och mjolkbaserade produkter forhindras. Om sa erfordras for att forhindra paverkan
skall vat och torr framstallning ske i skilda utrymmen.

For utrymmena skall finnas anpassade driftsinstruktioner.
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15. Om sa erfordras, for att forhindra att mjolk och mjolkbaserade produkter paverkas av
ingredienser som inte varmebehandlats, skall mjolken och de mjdlkbaserade
produkterna forvaras atskilt fran dessa ingredienser.

Framstallningen skall dessutom ske i lampliga lokaler.

16. | lokaler dar forpackningsmaterial, ravaror, mjélk och mj6lkbaserade

produkter framstélls eller lagras far djur inte finnas.

17. Skadedjur skall systematiskt bekampas.

18. Bekampningsmedel och liknande amnen skall forvaras i lasbara utrymmen eller
skap. Dessa amnen far endast anvandas pa ett sadant satt att ravaror, mjolk och
mjolkbaserade produkter inte kan fororenas.

19. Behallare for rengdrings-, desinfektionsmedel och liknande @mnen skall markas med
uppgift om andamalet samt forses med bruksanvisning. Utrustning och redskap som
kommit i kontakt med desinfektionsmedel och liknande &mnen skall efter anvandningen
skoljas med vatten av dricksvattenkvalitet (A-krav).

(Kéalla; SLVFS 1994:13, omtryckt 1998:41) 2005.
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LIVSMEDELSSAKERHET

Lagstiftningen som styr livsmedelssakerheten i Sverige ar dels den nationella
livsmedelslagen med foreskrifter och allménna rad, dels dem Europeiska férordningarna
som vi i och med EU intradet bundit oss till. Dessa lagar har legat som grund for att
sékra tillverkningen av livsmedlen mot konsument.

Detta ar for narvarande pa gang att andras efter att man i en ny EU-forordning
(178/2002/EG) andrat sa att lagstiftningen om livsmedelssakerhet inte bara géller
foradlingen, utan aven delar av primérproduktionen. For att kunna garantera en hog
livsmedelssékerhet &r det nddvandigt att betrakta hela livsmedelsproduktionskedjan som
en sammanhangande enhet, allt ifran primar- och foderproduktion till och med
forsaljning eller tillhandahallande av livsmedel till konsumenten.

Numera ar synsattet — Fran jord till bord — mycket vanligt. Det finns en insikt om att
foder, djurhalsa, bekdmpningsmedel m.m. &r av vésentlig betydelse fér den fardiga
produkten. Darfor har ocksa EU satt igang ett omfattande lagstiftningsarbete om hygien
i livsmedelsproduktion som inkluderar bade ravaruproduktion och foradling.
Lagstiftningen trader i kraft 1 januari, 2006. (Kalla; Sorensen, M-A, 2004)

Vem ansvarar for produkten

Ansvaret for produkterna ligger hos den som producerar dem. Ansvaret &r strikt, vilket
betyder att den som serverat eller salt varan inte ens behéver ha varit forsumlig.

Det finns en produktsékerhetslag som bygger pa detta synsatt och som syftar till att
motverka skador. Dessutom finns det en produktansvarslag som staller den till svars som
séljer produkter med egenskaper som fororsakar skada.

Vem bar ansvaret da? Om jag tillverkar en ostkaka och saljer den till en butik, men
koparen ser att varan ar moglig, da ar det den som séljer produkten som ar ansvarig.
Men om det ar fel pa varan kan butiken krava erséttning av mig som levererat en
halsovadlig vara.

Sparbarhet

Fran 1 januari, 2005 maste man kunna spara foder, livsmedelsproducerande djur och alla
andra @amnen som kan tankas ingd i ett livsmedel. Man maste kunna dokumentera vem
man kopt sina produkter av och vem man saljer till, alltsa ett steg bakat i kedjan och ett
steg framat. (Kalla; Sorensen, M-A, 2004)
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KVALITETSPROGRAM

Né&r man producerar och foradlar livsmedel i eget mejeri &r kvalitetstankande mycket
viktigt. Har man daliga ravaror eller hanterar man dem pa ett olampligt satt, riskerar

man att kunderna inte blir ndjda eller i varsta fall att de blir sjuka. Samtliga anstallda
som man har i sitt foretag maste kanna till hygienriskerna i sin produktion.

Egenkontroll
I livsmedelslagen SLVFS 1990:10, 2 § star det att;

’Den som yrkesmassigt bedriver verksamhet i vilken livsmedel hanteras ar skyldig att
utva egentillsyn som ar anpassad efter verksamhetens omfattning och art.”

Syftet med egentillsynen &r att kontrollera sig sjalv och att forebygga risker for
hélsofarliga produkter, men dven att sakerstélla sina produkter mot vad dnskat ar
(t.ex. ratt markning, vikt m.m.). Den ska bygga pa att man tankt igenom riskerna med
verksamheten och hur dess risker férebyggs och kontrolleras. Det ar foretaget sjalv som
utformar egenkontrollprogrammet anpassat till riskerna och omfattningen av
verksamheten.

Man bor helst anlita hjélp av radgivare fran sin branschorganisation eller liknade for
att gemensamt uppratta en egenkontroll som &r skélig for just din verksamhet.
Néar Miljoenheten (tillsynsmyndigheten) faststéllt ett egenkontrollprogram ar foretaget
skyldig att folja det.

Mer finns att lasa pa Livsmedelsverkets hemsida, www.slv.se ABC for egentillsyn.
Eller kontakta din lokala livsmedelsinspektor.

Exempel pa nagra rubriker och dess innehall i ett egenkontrollprogram:

> Vad tillverkas (beskrivning av produkten)

» Hur gors produkten  (arbetsbeskrivning steg for steg)

» Hygieniska risker (Mikrobiologiskt, kemiskt och fysiskt)

> Forebyggande rutiner (Vilka arbetsrutiner finns)

> Ravarornas kvalitet  (Analys av ravara, forvaringstemperatur, djurhallning)
» Vattenkvalitet (Vattenanalys, antal prov/ar, egen takt el kommunalt)
» Personal hygien (Rutiner, skyddsklader, kunskap om hygien)

» Tillverkning (Temperatur, dokumentation, tillverkningssatt)

» Fardig produkt (Lagring, kylning, provtagning)

» Rengoring (Rutiner vid rengoring, provtagning)

» Dokumentation (Loggbok, inkdp av ravaror)

» Utbildning (Uppgifter om utbildning, kurser)

> Avvikelser (Plan och information om nagot blir fel)

(Egen sammanstallning, 2005)
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Egenkontroll med HACCP

Alla livsmedelsforetag av industriell karaktar sma som stora, skall ha egenkontroll
med HACCP. (Hazard Analysis of Critical Control Points), d.v.s. Riskanalys av kritiska
kontrollpunkter. Det hela gar ut pa att forebygga, minska och helst eliminera de risker
som kan finnas i en livsmedelsproduktion. Har du ett litet foretag kan det vara svart att
uppfylla alla delar i ett HACCP program. Men det finns ingen standard mall som alla
foretag maste folja. Darfor far den enskilda foretagaren utveckla sitt eget program som
passar just hans eller hennes verksamhet, principen &r alltsa att minska riskerna av att
nagot skall bli fel.

Man maste sjalv undersoka vad man har for eventuella livsmedelshygieniska risker
och var de kan uppsta, men dven ha rutiner for att undvika och férebygga dessa.
I de nya EU forordningar som infors 1 januari, 2006 kommer egenkontrollprogrammet
att spela en stor roll. For Sveriges gardsmejerister kommer detta troligtvis att bli en av
de forandringar som man tvingas ta till sig.

HACCP bestar av fyra viktiga delar;

1. Analys av faror

2. ldentifiering av kritiska styrpunkter
3. Kvalitetsheframjande atgarder

4. Verifiering av atgardernas effektivitet

Nar du skall gora din riskanalys ta da garna hjalp genom, utbildning, radgivning eller
fraga din lokala miljoinspektor om rad och tips.
Eftersom ingen HACCP ar den andre lik kan man t.ex. ga tillvaga pa detta satt;

> Uppratta en riskanalys och formulera eventuella problem (riskmoment) i din
produktion

Konstruera flodesschema for varje produktkategori

Alla steg i processen skall vara med

Identifiera och vérdera den hélsorisk/fara som kan uppkomma

Specificera pa vilket satt man kan forebygga eller styra varje halsorisk/fara

YV VYV

Dessa moment utgér grundforutsattningarna for identifiering av riskmoment
(HACCP);

> Inkop (haller ravaran ratt kvalitet)

» Mottagning (vad gor jag med ravaran nar jag far hem den)
> Lagring (ratt forvaring, ratt temperatur)

» Beredning (rena ytor, rena verktyg)

» Tillagning (rena karl for tillagning)

> Varmehallning (ratt temperatur)

> Ateruppvarmning (ratt temperatur)

» Servering (ratt temperatur, rena fat, personlig hygien)

(Kalla; Sorensen, M-A, 2004.)



31

LOKALENS UPPBYGGNAD

I detta avsnitt kommer livsmedelslokalens utformning beskrivas mer i vanlig text och
inte i paragrafform. Avsnittet omfattar, lokalens konstruktion, hygienisk utformning,
forpackning, rengoring, kylning och frysar.

Vid planering av en livsmedelslokal &r det viktigt att tanka pa vilken foradling man tankt
sig att gora och hur den skall utfors i lokalen. Man bor tdnka igenom alla steg som skall
utforas innan produkten ar paketerad och lagrad i kyl eller frys. Dem olika momenten
som utfors far ej korsa varandra sa livsmedlet eller den fardiga produkten fororenas av
smutsig vara. | férordningarna star det att;

En livsmedelslokal far godkannas endast om lokalens konstruktion, utformning och
inredning ar sadan att en god livsmedelshygien kan uppratthallas med hansyn till
verksamhetens art och omfattning”

Ovanstaende mening ar mycket viktig att tanka pa nar planeringen av lokalen utfors.
Man bor darfor gora flera skisser med forslag pa olika lésningar som sedan radgivare
eller kunnigt folk i branschen kan granska. Man kan &ven véanda sig till miljo- och
halsoskyddskontoret med sina fragor och ritningar. Det ar viktigt att man kontaktar sin
lokala inspektor sa tidigt i planeringen som majligt for att undvika misstag, de ar anda
denna person som i slutdnden skall godké&nna lokalen.

Det &r alltid billigare att &ndra i ritningen an att bygga om lokalen i efterhand!
Mer om ritningar och godkannandeprévning kan lasas pa www.slv.se
ABC for livsmedelstillsyn 2000-10, Ritningsgranskning och godkénnandeprévning av
livsmedelslokaler.

Lokalens konstruktion

Man bor vara mycket noga vid planering av lokalens konstruktion, detta bade vid
nybyggnader och vid ombyggnad av befintlig lokal. Har kan kontrollanter enkelt hitta
sma fel och brister vid besiktningen av lokalen. Nar lokalen planeras och byggs skall
konstruktion, utformning och inredning planeras sa att bl.a. den skyddas mot;

Ansamling av smuts

Kontakt med giftiga material

Spridande av damm och partiklar till livsmedel
Bildande av kondens och mogel

Angrepp av skadedjur och insekter

YVVVVY

Korskontamination mellan livsmedel, utrustning, inventarier, vatten, luft och personal
ska forhindras i mojligaste man. Produktionsflodet skall dven vara linjart i lokalen och
far darfor aldrig ga bakat i ledet. Smutsig och ren hantering skall hallas isar sa mycket
som mojligt for att forebygga hygieniska risker. Detta galler i livsmedelslokalen men
aven i resterande utrymmen som anvands i produktionen, t ex far transportvagarna i
lokalen inte innebéra att avfall eller ravara korsar eller méter varandra.
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Ingangen till produktionslokalen skall vara hygieniskt utformad och vara skild fran
djurhallningen. Risken med franluft fran djurhalining, foderforrad och godselstack, t.ex.
genom Gppna eller otata dorrar och fonster, maste minimeras.

Djur far inte finnas i lokal godkand for livsmedelshantering.

(Kalla; Soérensen, M-A, 2004.)

Hygienisk utformning

Alla ytor i en livsmedelslokal skall vara slata, tata och latt att halla ren. De bor dven vara
taliga mot fukt, stétar och notning. Materialet bor darfor besta av rostfritt, kakel eller
hard laminat. Vissa undantag kan ges till de minsta verksamheterna for t ex
fonsterkarmar gjorda av tré.

Fargen pa vaggar och tak bor vara enfargad och ljus, helst helt vita dd den ljusa fargen
gor det l&tt att se om det blivit smutsigt.

Béankar och skap skall antingen sluta tatt mot golv eller véagg, eller vara byggda sa att
man latt kommer &t att rengdra under och bakom inredningen. Minst 20 cm hoga ben pa
béankar och dylikt ar att rekommendera for att underlatta vid stadning. Golvbeldggningen
bor dras upp mot vaggen.

Innertak och installationer i tillverkningslokalen bor vara utformade sa att inte
kondens, smuts m.m. samlas pa ytorna. Pelare, balkar, fonsterbrador, ror eller andra
horisontella ytor dar smuts och damm kan samlas boér undvikas. Desamma géller for
vinklar, vrar och hojdskillnader som forsvarar stadning och renhallning i lokalen.
Eluttag bor vara vélplacerade och tillrackligt manga sa att onddiga sladdar kan undvikas
da dessa forsvarar stadning och hygien. (Kalla; Sérensen, M-A, 2004.)

Forpackningsmaterial

Forpackningsmaterial bor forvaras i separata rena utrymmen och inte i
produktionslokalen. Anledningen till detta &r att vattenhantering och fukt i
produktionslokalen kan ge en god miljo for icke 6nskade bakterier och svampar, som
darigenom fordarvar produkten och férpackningen. Undantag kan dock medges for
forvaring av forpackningsmaterial om inte tillverkning av hygieniskt kénslig produkt
sker samtidigt.

Kylar och frysar

Kyl och frys skall ha en sadan utformning att en tillfredsstallande hygienisk standard
kan hallas. Detta galler bade stora och sma anlaggningar. Om stora frysar anvéands skall
golven vara av harda material som tal rengoring, tra godkands i regel ej i kyl och
frysrum. Temperaturen skall kontrolleras med tillforlitlig termometer, denna bor vara
placerad sa den latt kan avlasas och pa den hojd dar évre lagringsgrans rader.

Det skall alltid finnas utrustning for kylning och kyllagring av obehandlad mjolk.
Obehandlad mjélk som inte varmebehandlas inom 4 timmar efter ankomst till
produktionsanlédggning skall omedelbart kylas ned till +6°C samt forvaras vid denna
temperatur. (Kélla; Livsmedelsverket, 2005)
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Rengoring

Endast vanlig rengoringsutrustning kravs for att rengora utrustning och lokal. Det skall
finnas utrymmen atskilda fran produktionslokalen dar stadutrustning och
underhallsmaterial forvaras. Att halla rent i lokalerna &r en kvalitetsfraga, rengoring och
stadning maste alltid utforas sa all utrustning och alla ytor ar rena, torra och luktfria. De
skall dven vara sa fria som mojligt fran oonskade mikroorganismer.

Bakterier kraver néring, fukt och vérme for att foroka sig, i smuts av t ex matrester kan
bakterier véxa till snabbt och mycket kraftigt. Damm som innehaller bakterier sprids latt
genom luften till ytor som kommer i direkt kontakt med livsmedel.

Kontroll av rengdringen ingar dven i programmet for egentillsyn. Det ska darfor finnas
faststallda rutiner for hur ofta varje utrymme ska rengoras, samt pa vilket sétt.

Stadtips

> Det handlar egentligen inte om att géra rent utan att halla rent.

» Torrsopning eller dammtorkning med torr trasa ar olampligt i alla utrymmen dar
ofdrpackade livsmedel hanteras. Dammet virvlar upp och sprids pa maskiner etc.

> Det behovs separata uppsattningar av rengdringsmaterial for t ex
toalettutrymmen och utrymmen dér livsmedel hanteras.

> Satt inte ihop rengjorda maskiner efter rengdring, utan lat delarna lufttorka till
nasta anvandning. Bakterier kan annars vaxa till i fukten.

(Kalla; Livsmedelsverket, 2005)

INVENTARIER

Ett problem vid en uppbyggnad av livsmedelskok &r svarigheten att kopa inventarier.
En smaskalig anlaggning som ligger i startgroparna for att starta en verksamhet ar
mycket belastad med kostnader forsta tiden.

Mejeriinventarier finns knappt att kpa hos Svenska leverantorer utan dessa
importeras ofta fran dvriga Europa, dar marknaden ar betydligt storre. En liten marknad
finns dock av begagnade mejeriinventarier fran nagra fa foretag i landet. Men man kan
aven kopa fran andra smaskaliga mejerier som upphort med sin verksamhet. En annan
I6sning som ofta kan vara att foredra ar att kontrollera sitt naromrade om nagot storkok
skall byta ut sina inventarier, dessa &r ofta i mycket bra skick. Aven Svenska forsvaret
séljer nu ut dverbliven koksutrustning efter nerlaggningar runt om i landet. Dessa
utrustningar kan ofta kopas till ett mycket bra pris.
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FLER SAKER ATT TANKA PA

Innan man tar det slutliga beslutet att starta en verksamhet med livsmedelsforadling
finns det en rad saker man bor kontrollera att man gjort och tankt igenom, innan sjalva
bygget kan dra igang. De mest framgangsrika verksamheterna borjar oftast i liten skala
med billiga vélplanerade lokaler, for att senare uttka successivt. (Uppvall, J, 2005.)
Listan nedan kan goras mycket langre efter vilka forutsattningar man har pa den
specifika garden.

YV V

Y VY

Y

YV VVVVYYVY

En tydlig affarsplan med flera delmal ar ett maste!

Kontrollera naromradet om du kan fa draghjalp mot liknande mal.

Ta kontakt med din lokala miljéinspektor pa kommunens miljo- och
halsoskyddskontor. Detta bor goras i sa tidigt planeringsstadium som mojligt for
att undvika misstag och for att skapa en god relation med inspektdren.
Praktisera garna pa ett mejeri nagra dagar och ga garna en foradlingsutbildning.
Anvand radgivare for att géra en marknadsundersokning sa avsattning finns for
dina produkter. Bidragsmedel for detta &ndamal finns att soka hos
jordbruksverket.

Ta kontakt med detaljisterna som skall s&ja dina produkter och kontrollera deras
krav pa leveranssakerhet, férpackning m.m.

Skall jag bygga i ny byggnad, eller finns det en befintlig lokal som kan
anvéndas.

Bygg inte for sma lokaler.

Ta kontakt med en specialist som gor slutritningen och kontrollerar sa inget har
glomts bort. Det ar latt att man blir hemmablind!

Sok efter inventarier som behdvs for din verksamhet, nya maskiner ar ofta
mycket dyra och en viktig del vid starten ar att halla kostnaderna laga.

Har du gjort bygganmaélan. (Bygglov kravs vid nybyggnad).

Kontrollera med kommunen om du behdver miljétillstand for din verksamhet.
Kontrollera vart ditt avloppsvatten och ditt avfall far ta vagen, fraga kommunen.
Ta vattenprover sa du sakert vet att ditt vatten ar godkant.

Ta kontakt med kommun, lansstyrelsen och jordbruksverket for att hitta
investeringsbidrag och liknande.

Marknadsforingen av produkten ar en av de viktigaste bitarna i forséljningen.

(Egen sammanstéllning efter samtal med foradlare och radgivare, 2005)
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DISKUSSION & SLUTSATS

Efter att ha gjort en litteraturstudie pa det lilla material som finns tillganglig om svenska
smaskaliga mejerier, samt talat med foretagare och radgivare som ar i branschen, har jag
forsokt bilda mig en uppfattning 6ver hur denna forédlingsform utvecklas i landet de
senaste aren.

En sak jag forvanades dver var hur snabbt antalet gardsmejerier okar till antalet i
Sverige. Fran att ha varit ca 40 gardsmejerier, till att nu vara 6ver 80 pa mindre an fyra
ar. Detta ar mycket positivt tycker jag, det verkar som om myndigheterna nu bérjar fa in
ett system som gor det mojligt for gardar att klara de foreskrifter som man tvingas félja.
Aven réadgivare ute i landet borjar bli varma i kladerna och kan bidra med nodvéndig
information till dem som vill starta egen foradling. Det skall bli intressant att se hur de
nya EU forordningarna slar mot den smaskaliga foradlingsindustrin.

Det jag ocksa reflekterade 6ver var att dessa sma foretag inte langre forsoker
konkurrera med de stora aktorerna pa marknaden. Man har hittat en egen nisch och
kunder som kdper deras produkter for att dem ar unika. Med organisationer sa som
Sveriges Gardsmejerister forsoker foradlarna tillsammans skapa en gemensam image
och skapa en kvalitetsprofil mot konsumenten.

Nar jag talat med radgivare och foradlare har jag markt en mycket tydlig positiv
framtidstro for smaskaliga mejerier. For lokala livsmedelsféradlare ar konjunkturen pa
tydlig uppgang da flera producenter har problem att leverera och mota den dkade
efterfragan som rader pa marknaden. Stora lokala skillnader kan dock forekomma men
det géller att produkterna alltid ar val synliga for konsumenten.

Det som enligt manga ofta satter kdpparna i hjulen nar man vill starta med
mejeriverksamhet, &r det till synes krangliga regelsystem som maste féljas. Detta
uppfattar inte jag som det storsta problemet da en vél planerad lokal byggd efter de
normer som foreskrifterna kraver inte nddvandigtvis maste bli sa komplicerad.
Men man maste soka informationen om hur lokalen skall se ut innan man bygger!

En god kontakt med kommunens miljoinspektor och inhdmtande av information fran
honom eller henne ar mycket vart i framtiden.

En stor hake kan enligt mig istallet vara problemet med att pa ett proffsigt satt
marknadsfora produkterna sa man far ut dessa till konsumenten. Ett annat problem kan
vara den hoga kostnad man far forsta aret nar lokalen och inventarierna skall képas och
byggas. Man bor darfor planera hela verksamheten mycket noga och soka de bidrag som
ofta faktiskt gar att fa for dessa investeringar.

Som om inte investeringskostnaden vore nog, skall man &ven betala alla dessa prover
som man &r alagd att ta varje ar pa bl.a. vattnet. En kostnad som efter de nya
forordningarna kan hamna pa 6ver 8 000 kr per ar! Helt otroligt att detta skall vara
nodvandigt fast man inte séljer dricksvatten eller ens anvénder vatten i produkterna.

Det verkar vara stor skillnad mellan de olika kommunerna och dess installning till
smaskaligheten. | Jamtlands lan har en stor satsning skett med hjalp av bl.a. kommun,
lansstyrelse och genom olika projekt sa som Eldrimner. Detta har lett till att manga
smaskaliga mejerier kunnat 6ppnas de senaste 15 aren. Man har dar sett behovet av
narproducerade produkter och vilka fordelar dessa drar med sig. Sysselséttningen okar
pa landsbygden och turisterna upplever landskapet som mer levande.
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Ett liknande stod till foretagare behdvs for att man som enskilda foretagare skall orka
driva ett sa stort projekt som det &r att starta med livsmedelsforadling. | framtiden kan
detta vara mojligt genom nya organisationer som nu byggs upp med erfarna radgivare
fran fram for allt Jamtland.

Mitt arbete har varit mycket begransat pa grund av den tiden vi fatt till forfogande.

Lite synd tycker jag for detta arbete har varit mycket intressant och givande. Det skulle
ha varit intressant att ha med ekonomiska berakningar pa investeringen och forslag pa
hur en planldsning kan se ut for ostkakstillverkning.

Slutsatserna av detta projekt &r att det kan vara svart att hitta ratt i djungeln av
foreskrifter som ges ut av livsmedelsverket. Det ar ofta sa att de hanvisar vidare till
nagon annan foreskrift som ar &nnu svarare att hitta eller forsta. Att ringa till
livsmedelsveket for inhdmtande av information &r heller inte alltid att rekommendera,
utan battre ar att kontakta den lokala kommunen eller andra mejeriféretag med liknade
verksamhet som den du vill ha.

Livsmedelsforadling ligger i alla fall ratt i tiden och forhoppningsvis kommer antalet
smaskaliga gardsmejerier dven i fortsattningen att 6ka. Konsumenterna efterfragar allt
mer de svenska produkterna som ar hantverksmassigt tillverkade pa ett mer personligt
satt. Med hjalp av EMVs standardiserade produkter kommer vara smaskaligt foradlade
produkter forhoppningsvis i framtiden synas &nnu béttre i butiken!
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