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LIVSMEDELSSAKERHET & LIVSMEDELSHYGIEN

For smaskaliga livsmedelsféraddlare pa landsbygden
Fran idé till trygg, professionell och vixande verksamhet

Att foradla livsmedel ar mer an hantverk — det ar ansvar, kvalitet och fortroende. Den har kursen ger
dig bade kunskap och konkreta verktyg for att:

e Bygga livsmedelssdkerhet

e Arbeta strukturerat
Minska risker

e Uppfylla lagkrav
Starka ditt varumarke
Vaxa hallbart

Kursen ar praktiskt inriktad och anpassad for dig som:

e Driver eller vill starta smaskalig livsmedelsféradling
e Producerar frukt- och gronsaksprodukter, chark, mejeri, bageri, sylt, dryck eller liknande
e Vill utveckla din verksamhet pa ett sdkert och professionellt satt

e Landsbygdsforetagare som vill starka kvalitet och [6nsamhet

Vad far du med dig?

Praktiska verktyg

e  Strukturerad kunskap

e Okad trygghet i kontakt med myndigheter
e  Battre kontroll 6ver din produktion

e Starkare varumadrke

e Enstabil grund for tillvaxt
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Varfor ga kursen?

For att:

Undvika kostsamma misstag

o Slippa osdkerhet kring regelverk

e Bygga langsiktig trovardighet

e Arbeta smartare —inte bara hardare

e Skapa en trygg och hallbar verksamhet

MODUL 1 - Foretagaransvar, regelverk & start eller andring av
verksamhet
Att lyckas som livsmedelsforetagare kraver mer an god tillverkning.
| denna modul far du en tydlig bild av:
o Vad livsmedelsféradling innebar juridiskt och praktiskt
o Skillnaden mellan primarproduktion och féradling
e Hur regelverket ar uppbyggt
e Vad som kravs vid registrering eller godkdannande
o Hur myndighetskontroll och riskklassning fungerar

e Hur ansvar ska fordelas i sma foretag

Du far trygghet i din roll som livsmedelsforetagare och lar dig hur du bygger en stabil grund redan fran
start eller starker det du redan har.
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MODUL 2 - Mikroorganismer & produktrisker

Mikroorganismer &r en naturlig del av livsmedelsproduktionen — men de maste kontrolleras.
Har lar du dig:

e Vilka risker som finns i olika ravaror

e De vanligaste patogenerna i smaskalig foradling

e Hur pH, vattenaktivitet och temperatur paverkar sidkerheten

e Risker vid fermentering, inldggningar och andra metoder

e Hur klimatférandringar paverkar ravaror och produktion

Du far forstaelse for hur sma justeringar i processen kan gora stor skillnad for sdkerheten.

MODUL 3 - Processkontroll & matutrustning

En saker produkt bygger pa kontroll.
| denna modul far du praktiska verktyg for att:
e Planera ett sdkert produktionsflode
e Arbeta med hygienzoner
e Kontrollera varmebehandling och nedkylning
e Anvanda pH-matare, termometrar och annan matutrustning korrekt
e Arbeta med provtagning och analys
e Sakerstalla ravarukvalitet genom leverantorskontroll

Du lar dig hur du skapar ett system som fungerar — dven nar verksamheten vaxer.

LIVSMEDELSSAKERHET & LIVSMEDELSHYGIEN - KURSBESKRIVNING almostthere.se

3



almost
withere

. Manufakturgatan 2, 417 07 Géteborg Sweden

MODUL 4 - Hygien, vatten & lokalkrav

| sma féretag ar miljon ofta nara produkten.
Har gar vi igenom:

e Personlig hygien i praktiken

Stadprogram och verifiering

Skadedjursforebyggande arbete

Krav pa lokaler och underhall
e Vattenkvalitet och fran egen brunn

Du far konkreta metoder for att forebygga problem istéllet for att hantera dem i efterhand.

MODUL 5 - Mérkning, sparbarhet & dokumentation

Markning ar mer an etikett — det ar juridiskt ansvar.
Du far kunskap om:

e Obligatoriska markningskrav

e Nadringsdeklaration och undantag

e Pastaenden som “naturlig” och “ekologisk”

e Sparbarhet och batchsystem

e Hur en aterkallelse ska genomféras

e Hur livsmedelsbedragerier kan forebyggas

Ratt dokumentation skyddar bade kunden och ditt foretag.
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MODUL 6 - Egenkontroll, HACCP & krisberedskap

Ett professionellt foretag ar forberett — dven nar nagot gar fel.
Du lar dig:
e Bygga och anvanda ett fungerande egenkontrollsystem
o Arbeta med HACCP steg for steg
e Overvaka kritiska styrpunkter
e Dokumentera och atgarda avvikelser
e Hantera kriser som elavbrott, felmarkning eller mikrobiologiska fynd
e Kommunicera tryggt med myndigheter och kunder

Detta ar modulen som ger dig trygghet i vardagen.

MODUL 7 - Fortsatt arbete & kontinuerlig utveckling

Kunskap ar bara borjan — utveckling ar malet.
Har far du:

e En konkret metod for att omsatta kunskap i praktiken

Ett arshjul for kvalitet och uppfdljning

Checklistor for kontinuerlig forbattring

Verktyg for att minska personberoende

Strategier for att vaxa utan att 6ka risk

Du gar fran “saker start” till “hallbar expansion”.
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