Starta kafeée




Fran idé till verklighet

Ska du startag, éverta eller driva ett litet enkelt kafé? Har kan du Idsa om
ndgra av de viktigaste livsmedelsreglerna du behéver félja.

Grunden dr att all mat och dryck du serverar mdste vara sdker.

Det betyder att du mdste hantera livsmedlen sd& att inga hdlsofarliga
dmnen hamnar i dem. Det handlar ocksé& om att informera gésterna om
vad maten innehdller.

Det mesta i den hdr broschyren gdller kaféer dér man inte lagar mat.
Du kanske brer smoérgdsar, vérmer fardiga pajer och bakar bullar och

kakor. Om du ocksd ska laga mat i ditt kafé gdller fler regler.
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Innan du borjar

Innan du startar behdver du kontakta kommunen och registrera din verksamhet.
Det brukar gé fort att ordna. Du kan ocksd behéva en del tillstdnd, till exempel om
du ska ha uteservering eller servera alkohol.

Starta féretag

Om du ska starta ett foretag, till exempel
enskild firma eller aktiebolag, kan du lasa mer
och starta sjalva foretaget pa verksamt.se.

verksamt.se

Registrera livsmedelsforetag

Ett kafé med kontinuerlig forsaljning raknas som
ett livsmedelsforetag, och maste registreras hos
din kontrollmyndighet for att kunna kontrolleras.
Oftast ar det miljokontoret pa din kommun.

Aven kaféer med tillf4llig verksambhet, till exempel
kaféer som har 6ppet nagra veckor pa
sommaren, kan behdva registreras under den tid
som de har verksamhet. Fraga din kommun om
vad som galler for dig.

Du far borja verksamheten 14 dagar efter att
kommunen har fatt din anmalan. Kommunen
behover inte besikta lokalerna eller utrymmena for
din verksamhet innan du borjar verksamheten.

Du behdver betala en avgift till kommunen for
din anmalan om registrering och sedan en arlig
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avgift for kontroll. L&s mer om kontroll under
”Kontroll av din verksamhet” har i broschyren.

Vem behéver inte registrera
livsmedelsféretag

Om din verksamhet maste registreras eller inte
beror pa hur regelbundet och organiserat
verksamheten sker. Saljer du bara vid enstaka
tillfallen, som pa en marknad, kan det vara en
verksamhet som inte behdver registreras.
Andra exempel pa verksamhet som inte
behover registreras ar nar en frisor serverar
kakor och kaffe och nar foraldrar bakar bullar
som barn kan salja i skolan.

Har du lokal och kanske personal och séaljer
oftare behover du daremot registrera ditt kafé.

Andra tillstand

Tank pa att du kan behdva speciella tillstand till
exempel om du vill ha uteservering. Ansok om
dem hos kommunen. Dar kan de aven beratta
hur du far tillstand for att salja alkohol och 6,
sophamtning, bygglov, fettavskiljning och annat.



Livsmedelsregler och bra rutiner

Ett kafé raknas som ett livsmedelsféretag och du mdste félja flera regler. Det du
serverar far inte géra ndgon sjuk och du mdste kunna informera gésterna om
vad maten innehdller med sdrskilt fokus pé allergener. For att uppnd det

behover du ha bra rutiner pd plats.

Reglerna om livsmedel finns fér att:

e Skydda konsumenten fran mat och
dryck som ar skadliga for halsan.

e Markningen av livsmedlen och den
information du ger muntligt ska ge
gasterna tillracklig kunskap for att de
ska kunna gora egna och sakra val.
Information och markning far inte
vilseleda konsumenten.

Kunskap om risker

Det ar viktigt att du har kunskap om
smittdmnen, smittvagar, personlig hygien och
amnen som kan ge allergiska reaktioner. En
vanlig orsak till matforgiftning ar otillracklig
kunskap om livsmedelshygien. Det &r du som
livsmedelsforetagare som har ansvar for att
du och eventuell personal har ratt kunskap.
Det finns inga krav pa speciell utbildning.

Rutiner fér personlig hygien

Det ska finnas rutiner for personlig hygien, sa
att maten inte smittas avdem som hanterar
den. Det kan handla om bakterier, virus och
allergener. Om du har sjukdom eller symtom
som ger illamaende, krakningar, diarré, hosta,
onti halsen, forkylning eller sar finns det risk
att du 6verfor smitta till livsmedel.

Tank pa att man kan sprida smitta utan att
sjalv ha symtom. Om du har sar ska du técka
dem med plaster. Sar pa hander ska ha
vattentaligt plaster och du bér anvanda
skyddshandskar.
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Att tvatta handerna ar bland det mest
grundlaggande inom hygien. Genom att
effektivt tvatta handerna vid behov undviker
man att farliga bakterier sprids till maten.
Av samma skal ar det viktigt att ha rena och
funktionella arbetsklader.

Tvétta alltid hédnderna:
e innan du ror vid mat

e efterrast

o eftertoalettbesok

e efterrengoring




Rutiner for lokaler och utrustning

Lokaler, inredning och utrustning maste vara
utformade s att det ar mojligt att halla rent.
Du ska ocksa ha rutiner for att halla rent och
hantera livsmedel sakert.

e Stadning. Det ska vara latt att rengora
lokalen. Lokal och stadrutiner ska vara
utformade sa att inte smuts och matrester
samlas. Man ska kunna komma at att
rengdra alla utrymmen. Material och ytor
ska vara utformade s4 att de kan rengoras
péa ett enkelt satt. Byt ut slitna och trasiga
material och ytor som inte kan goras
tillrackligt rena langre. Du ska ha lamplig
stadutrustning och du ska kunna rengora
och foérvara utrustning pa lampligt satt.

e Floden. Tank pa att utforma lokalen séa att
du undviker ”korsande floden”. Det som ar
rent ska inte komma i kontakt med det som
ar smutsigt. Kunder ska inte ga genom
utrymmen dar matvaror bereds och
toaletter ska ha egen franluft.

e Forvaring. Tank pa att det ska finnas
tillrackligt med utrymme for en saker
forvaring av livsmedel och utrustning.
Forvaring direkt pa golvet hindrar rengoring
och ar darfor inte lampligt. Vissa livsmedel,
till exempel ravaror och tillredda livsmedel,
behdver ofta hallas atskilda for att undvika
fororening. Tank ocksa pa om det kan
finnas @mnen som kan ge allergi och
anpassa forvaringen darefter.

e Disk ochrengoring. Smuts och matrester
ger bakterier mojlighet att vaxa till.
Genom noggrann rengoring forhindrar man
bakterietillvaxt och darmed minskar risken
for att kunder ska bli sjuka av maten.
Det ar viktigt att halla isar ren och smutsig
hantering. Smutsig disk bor till exempel ha
egna avstallningsytor, for att inte smutsa
ner rena redskap.

e Sopor. Sjalvklart behover sopor ha en egen
behallare/utrymme. Det minskar risken
for férorening av livsmedel och skadedjur
i lokalerna.

e Toalett. Det ska finnas personaltoalett
med handfat. Den far inte ligga i direkt
anslutning till beredningen av maten.

e Skadedjur. Gnagare, insekter och faglar
raknas som skadedjur. De kan fora med
sig sjukdomar och forstora livsmedel och
utrustning. Du ska ha tanktigenom hur du
ska forebygga och bekdmpa skadedjur.
Lokalen ska vara utformad sa att skadedjur
halls borta.

Ta hand om maten

Det ar ditt ansvar att livsmedlen férvaras

vid ratt temperatur. Det ar viktigt att halla
”kylkedjan”, det vill saga att kylvaror haller
kyltemperatur tills de anvands. Det sakraste
sattet att tina fryst mat ar att tina upp denii
kylen. Tillagad mat som ska kylas ner ska
kylas s fort som mojligt. Mjolk som ska sta
framme for gaster kan till exempel stallas pa
en kylplatta.

Vissa livsmedel ar kadnsligare an andra.

Rakor, 4gg och skinka ar exempel pa kansliga
livsmedel som sjukdomsframkallande
bakterier kan vaxa pa om varorna inte forvaras
kallt. Om de till exempel finns pd smorgasar
elleri en sallad maste dessa hallas kylda tills
de ska serveras.

Rad om kylvaror:

e Stallini kylskap direkt vid leverans
e Latdem inte sta framme i rumstemperatur

e Kontrollera kylskadpstemperaturen
regelbundet

Dricksvatten

Om du inte anvander kommunalt dricksvatten,
utan tar vatten fran egen brunn, ska du
meddela det nar du registrerar din
verksamhet, oftast sker det pa miljokontoret

i din kommun. Tank pé att ockséa is méaste
uppfylla kraven for dricksvatten. Las mer har:

Smaé dricksvattenanlaggningar — kommersiella
och offentliga - Livsmedelsverket
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Ge réatt information om maten -
sarskilt viktigt vid allergi

For oférpackade livsmedel som serveras pé ett
kafé finns vissa uppgifter som ar obligatoriska
att informera om. Informationen kan till
exempel ldmnas muntligen eller skriftligen.
Detta krav galler till exempel information om
allergena ingredienser.

Allergener kallas @mnen som ar vanliga
orsaker till allergi eller annan 6verkanslighet.
Manga vanliga livsmedel innehaller allergener,
till exempel mjolk, agg, vete och jordnotter.
Dessa allergener ge kan ge allvarliga reaktioner
hos den som ar allergisk. Ibland kan det racka
med mycket sma mangder for att en allergisk
person ska bli mycket sjuk.

Information om allergena ingredienser, eller en
upplysning om att informationen finns att f4,
ska alltid ldAmnas oavsett om konsumenten
fragar efter det. Du kan till exempel informera
om allergener skriftligen pa en meny, eller ha
en skylti anslutning till platsen dar kunden gor
sin bestallning med texten "Fraga oss om
allergena ingredienser” eller "Ar det ndgot du
inte tal? Prata med oss."

Vilka allergener som du ska kunna informera
om hittar du har:

Allergeninformation - Livsmedelsverket

For att kunna ge ratt information till gasten
behdver du ha kihnedom om dina recept
och/eller ssmmansatta ingredienser som du
koper ininnehaller allergena ingredienser.

Allergener kan aven finnas i mat av misstag.
Du som foretagare har ansvar for att ha rutiner
i er verksamhet s3 att ni undviker att allergener
oavsiktligt hamnar i era produkter och att ni da
ldmnar fel information om allergener som kan
finnas i maten.

Det finns ockséa andra obligatoriska uppgifter som
ska kunna anges. Vilka uppgifter som ar
obligatoriska att kunna informera om for livs-
medel som saljs ofdrpackade kan du lasa om har:

Information om inte fardigforpackade
livsmedel - Livsmedelsverket
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Information om du sdljer via
distansforsdljning

Om en kund ringer och bestaller mat eller
klickar hem mat fran en webbplats for
hemleverans, ska information om allergena
ingredienser kunna ldmnas till kunden pa
samma satt som vid vanligt kdp pa ditt kafé,
se stycket har ovan. Det finns ocksé andra
uppgifter som ska kunna lamnas. Las mer
under rubriken ”Distansforsaljning av inte
fardigforpackade livsmedel” pa sidan:

Information om inte fardigforpackade
livsmedel - Livsmedelsverket

Vad gor du om en gdist blir sjuk?

Du ska omedelbart informera din kommun,
leverantorer och gaster som kan ha atit maten
om det finns anledning att misstanka att ett
livsmedel du serverat inte ar sakert.

Det maste ga snabbt att identifiera en
leverantor och ett parti av varor, till exempel
om en gast blir sjuk av ett livsmedel du
serverat. Det innebar att du behdver spara
kvitton och fraktsedlar fran leverantorer.

Du maste kunna ta fram uppgifter om
leverantdorens namn och adress, vad som
har kopts in, nar och hur mycket.

Om man maste aterkalla ett livsmedel kan
man, tack vare sparbarheten, hitta eventuella
kallor och spridning.

Far gésten ta med sin hund?

Det ar upp till dig som kaféagare om gasterna
far ta med in djur i serveringsdelen av kaféet.
Kunder som har ledarhund bér alltid fa ta med
hunden in pa kaféet. Lagstiftningen sager
daremot att tamdjur inte far vistas i utrymme
dar livsmedel forvaras, bereds eller tillagas.

Husdjur i restaurang och livsmedelsbutik -
Livsmedelsverket



Sdlja ekologiskt

En del som startar kafé vill ocksa sélja
ekologiska produkter som de har tillverkat
sjalva, till exempel ekologisk sylt eller ekologisk
musli som ska saljas fardigforpackad.
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For att f& méarka och salja dessa produkter som
ekologiska maste ditt foretag vara certifierat av
ett kontrollorgan och anmalt till

Livsmedelsverket for din ekologiska hantering.
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Men om ditt kafé endast koper in och serverar
ekologiska livsmedel till gasterna séa galler inte
dessa regler, till exempel om du serverar
fardiga ekologiska pannkakor eller smoérgasar
gjorda av ekologiskt brod, som bakats i tidigare
led. D& kravs ingen certifiering eller anmalan.
Den information du ger om ekologiska
livsmedel kontrolleras da av den kommunala
kontrollen. De kontrollerar till exempel att det
som star i menyn ar det som faktiskt serveras.
Las mer om livsmedelskontroll pa sidan
”Kontroll av ditt kafé” har i broschyren.

Om du vill salja ekologiska produkter som du
tillverkar eller forpackar sjaly, las mer har:

Ekologisk mat - att tdnka pa for foretag -
Livsmedelsverket

Sdlja och laga mat hemma

Att driva livsmedelsverksamhet hemma ar
tilldtet om du kan halla god hygien och
garantera att den mat och dryck du saljer ar
séker. Tank pé att laga mat hemma for att salja

till andra skiljer sig fran att laga mat till familj
och vanner. Du har ett rattsligt ansvar for att de
livsmedel du saljer ar sakra och att du kan ge
korrekt information om maten.

Foérutom att folja alla andra livsmedelsregler
behover du analysera vissa rutiner lite extra.
Las mer under styckena ”Rutiner for personlig
hygien” och ”Rena lokaler och utrustning”
tidigare i broschyren. Du behover sarskilda
rutiner for situationer som kan uppsta hemma,
till exempel:

e hurdu kan halla god handhygien och
rengora utrustning och arbetsklader

e hur du skyddar maten om ndgon i hemmet
blir sjuk

e hurfamiljemedlemmar eller husdjur vistas i
utrymmen dar livsmedelsverksamheten pagar

e hurdu separerar det som tillhor din
livsmedelsverksamhet och det som hor till
din normala hushallsaktivitet till exempel
vid forvaring, beredning och tillagning

e att du hartillrackliga ytor for beredning och
forvaring samt redskap som gar att halla
rena eller att kylskapet kan héalla lamplig
temperatur osv.

e omdu haregen brunn ska du kunna visa att
vattnet som anvands i verksamheten
l@mpar sig for livsmedelshantering

Driva livsmedelsverksamhet i din bostad -

Livsmedelsverket
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Kontroll av ditt kafé

Kommunen kontrollerar ditt kafé och en livsmedelsinspektdr dyker oftast upp
oanmald fér att se att din verksamhet goér rétt. Du behdver ha ett system for
egen kontroll av kritiska moment d& maten riskerar att bli halsofarlig.

Kontrollera din egen verksamhet

Din egen kontroll ar ditt system for att vara saker
pé att din verksamhet uppfyller lagstiftningens
krav och att maten du serverar ar saker. Du ska
ha fasta rutiner for vad som ska gora och hur det
ska goras, till exempel for rengoring. Du ska
aven organisera dokument, recept och liknande
som anvands i din verksamhet.

Du maste ha sarskild koll pa de moment som
innebar risker, till exempel hur lange kansliga
livsmedel star framme. Det &r bra om du
skriver ner rutinerna, men det finns inga krav
pa det for ett litet kafé.

Forsok utveckla och férbattra din kontroll om
det gar. Aven om din kontroll fungerar ska du
fortsatta att arbeta for att forbattra dina system
for kontroll. Tank pa att om verksamheten
forandras, till exempel om du boérjar anvanda
nya typer av radvaror, kan det stallas nya krav
och kravas nya rutiner.

Lokaler, hygien och foretagens egen kontroll —
Livsmedelsverket

Exempel pé struktur for foretagets egen
kontroll - Livsmedelsverket

Kontrolimyndighetens besék
Kontrollmyndigheten, kommunens
miljokontor, kontrollerar att ditt kafé lever upp
till kraven i livsmedelslagstiftningen.

Hur ofta din verksamhet ska kontrolleras
raknas ut genom den sa kallade risk-
klassningsmodellen. Du kommer att fa
ett beslut dar kontrollfrekvensen for din
verksamhet meddelas.

En livsmedelsinspektor kommer oftast utan
foranmalan for att bedoma din verksamhet.
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Du ar tvungen att ge inspektoren tilltrade till
verksamhetens lokaler och tillgang till
handlingar som ror verksamheten.

Du kommer att behova beskriva vilka rutiner
du haridin verksamhet och visa eventuell
dokumentation, till exempel nar det galler fran
vem du koper in livsmedel som du anvander i
verksamheten. Kontrollen kan ocksé galla
arbetsinstruktioner, frdgor om personalens
ansvar och annat.

Kontrollen ska ockséa fungera som stod for dig.
Om inspektoren har synpunkter, passa pa att
fraga s4 att du forstar problemet och eventuell
koppling till reglerna.

Du har ratt till en skriftlig rapport pa eventuella
avvikelser mot lagstiftningens krav. Kan du visa
att du har en bra kontroll av din verksamhet,
minskar behovet av kommunens kontroll.

Kontrollavgift

Kommunen tar ut en avgift for kontroll.

Du far en faktura efter att kontrollen ar
genomford. Hur mycket du behoéver betala
beror pa hur lang tid kontrollen tar och

vilken taxa kommunen har. Tiden tackerin
forberedelser, kontrollbesdket och eventuellt
efterarbete.

Om livsmedelslagstiftningen
Stora delar av livsmedelslagstiftningen ar
malstyrd. Det betyder att det finns mal om till
exempel "sakra livsmedel”. Du kan uppfylla
lagstiftningens krav pd manga olika satt.
Reglerna anger inte i detalj hur du maste gora,
utan vad som ska uppnas. Hur du an véljer att
gora for att uppnd malen maste det bygga pa
kunskap. Du ar ocksa skyldig att kédnna till den
lagstiftning som beror din verksamhet.



Ldas mer har

P4 Livsmedelsverket hittar du mer bra
information:

Foretagande, regler och kontroll —
Livsmedelsverket

Det finns ocksa branschriktlinjer, till exempel
om bageriverksamhet, restaurang, hygien och
om allergi och annan 6verkanslighet:
Branschriktlinjer — Livsmedelsverket

Pa Naturvardsverket kan du ldsa om reglerna
kring avfall:
Forpackningsavfall fran verksamheter

Vill du fordjupa dig i lagstiftningen som ligger _ |
bakom raden i den har broschyren, ska du : _x .} /
titta ndrmare pa: ! )

e Forordning (EG) nr 178/2002 om
livsmedelssakerhet

® Forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien

 Forordning (EU) nr 1169/2011 om
livsmedelsinformation

e Livsmedelsverkets foreskrifter LIVSFS
2014:4 om livsmedelsinformation

™ Livsmedelsverket



