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Hvilke krav stiller Mattilsynet til de som selger matvarer pa
Bondens Marked, REKO-ringen, matfestivaler?

Registrer deg hos Mattilsynet

Mattilsynet skal ogsa ha melding om vesentlige endringer (f.eks ny aktivitet, avsluttet
aktivitet)

https://www.mattilsynet.no/mat og vann/matservering/startpakke/

Meld fra om vesentlige endringer, logg inn og finn skjema «Endre
naringsmiddelvirksomhet...»

For eksempel nar du er registrert med produksjon av bakervarer, ma du
melde i fra om du begynner med produksjon av ramslgkpure. Det blir i
Mattilsynets system: «Mottak og produksjon av vegetabilier», «Bearbeiding
av grgnnsaker, sopp, urter».

Er du produsent og skal selge produkter pa festivaler eller marked, ma du
ogsa veere registrert med «Detaljomsetning», «Leilighetsvis/mobilt salg av
neaeringsmidler»

Statens tilsyn for
. lanter, fisk,
Mattilsynet [eshviiieiie
Velkommen til Mattilsynets skjematjenester

Du blir na sendt videre til innloggingssidene til ID-porten. Etter at du har logget
inn blir du styrt videre til Mattilsynets skjematjenester.

Logg inn via ID-porten m

Mattilsynet



https://www.mattilsynet.no/skjema/
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/matservering/startpakke/

Testinnlogging

Virksomhet

Du kan enten velge et testvirksomhetsformal fra nedtrekkslisten eller angi en bestemt
avgiver manuelt.

Privatperson

For & logge inn som privatperson angi feltene fedselsnummer, for- og etternavn. Pass
pa at fadselsnummeret og avgiver er like, og ikke velg noe fra nedtrekkslisten. Det
skal ikke vaare mellomnavn i fornavn-tekstfeltet. Navn som ikke er komplette,
resulterer i feilmelding. Bruk for eksempel fadselsnumret til Ole Integrasjonstester:
69107136711

Fodselsnummer: (01010093909

Fornavn: JONAS
Etternavn: FJELLBERG
Avgiver: 01010093909

Tilfeldig virksomhet som passer til angitt formal:

v

Veterinasr -

Fiskehelsebiolog

Apotek
Aktivt tilsynsobjekt

Vannverk

Sma vannforsyningssystem

Hestehold

Omsetning av gjedselvarer

Import av planter og plantemateriale m.m.

Eksport av fisk og sjemat

Omsetning av saernzerprodukter

Sauehold

Fjerfehold

Bigardsplass

Import av nasringsmidler

Ferste mottaker, naeringsmidler ;

Kjzledyrhold Mattilsynet

Detaljomsetning og servering av mat og drikke
Storfehold (med dyr + ledige merker for ...)

Egne dyr -




. Testinnlogget JONAS FIELLBERG (logget inn som privatperson)

M attl ISg net B8 tilsyn for planter, fisk, dyr og naeringsmidler

DRIFTSMELDINGER ®
M Mattilsynet har vedlikehold av systemene hver onsdag fra kl. 20:00 til torsdag morgen kl. 07:00. Dette medferer at skjematjenestene kan vaere ustabile eller utilgjengelige i denne perioden.

Aktuelt ‘ Skjema Send beskjed Mine saker Oversikt Om skjematjenester Min profil Mynorsk Logg ut
Velkommen til Mattils s skjematjenester Mine pdbegynte skjema
Du er logget inn som JONAS F BERG med virksomheten JONAS FJELLBERG. I Min profil kan du se p3 virksomhetsdata.. Klikker du p3 Skjema, far du opp skjema som er aktuelle for virksomheten din, og Skjema Opprettet Valg
andre skjema. My nzeringsmiddelvirksomhet 10.03.2020 Slett
13:32

versikt er en side med informasjon over tilsynsobjektene og hendelsene dine. Har du storfehold, er det her du kan Ny dyretransportor eller 10.03.2020 Slett
formasjon om hvilke skjematjenester som finnes pa de ulike aktivitetsomradene. dvretransportmiddel 13:39

Andre skjema

Her kan du 3pne nye skjema og se relevant informasjon. Klikk p3 Vis info for 3 vise aktuell hjelp. Apne Spner et nytt skjema

Velg et skjema valg Informasjon og hjelp

Aktuelt Skjema ‘ Send beskjed Mine saker Owersikt Import
] Import av planter og plantemateriale m.m. Vis info
Mine pabegynte skjema : Eksport

Forhdndsmelding av helsesertifikat for sjemat Vis info

Klikk p§ "Vis info" for & lese mer om skjemast.

Helsesertifikat for sjgmat Vis info
M'Ine sk] ema Foresparsel om endring, kopi eller kansellering av helsesertifikat for sjpmat Vis info
Plantesunnhetssertifikat for eksport Vig info

y reg

Under finner du noen skjemaer som kan vasre elle for din virksomhet ell
Ny importar av levende dyr, avisprodukter og levende akvatiske dyr Vis info

\I’elg et SR]-E ma Ny importer av nzeringsmidler Vig info

: s : : Ny importor av f Vis inf
My primzerproduksjon og transport av fiskerivarer og musling v imperiar avorvars s ne

Ny importer av biprodukter vis info
Endre informasjon om import av levende dyr, avisprodukter og level Ny importar/produsent av kosmetikk og tatoveringspradukter Vis info

Ny importer av planter og plantemateriale m.m Vig info
Mytt dyrehold

Nytt dyrehold Vis info
My importer/produsent av kosmetikk og tatoveringsprodulter Ny eksportor av planter og plantemateriale vis info

. ) X Ny férvarevirksomhet Vis info
NY im pOI"tEI' av naenngsmldler Ny plantevernmiddel-virksomhet Vis info

Ny naaringsmiddelvirksomhet inkl. matkontaktmaterialer annforsyni ™ jenning eller registrering Vis info
Registrere sm& vannforsyningssystam vis info
My importer av planter og plantemateriale m.m Ny nzeringsmiddelvirksomhet inkl. matkontaktmaterialer

Vis info
. My primaerproduksjon og transport av fiskerivarer og muslinger m.m Vis info

Ny eksporter av planter og plantemateriale

Ny produksjon/omsetning av planter, planteprodukter, trelast eller treemballasje Vis info

Registrering av gjedselprodukt Vis info

Registrere nazringsmidler til seerskilte grupper Vis info

Fisk Sljell m.m. Fjerfe Dyrogawl Svin Sméife Slakting Vann Planter Gjedselvarer Férvarer Blantevernmidler SSvarer Insekrer Nz

Ny dyretransportor eller dyretransportmiddel vis info

Mattilsynet forbrukertelefon: 22 40 00 Q0 | Kontakt Mattils:gnet Godkjenning/registrering av animalsk biproduktvirksomhet vis info

Godkienning av dvrehelsepersonell Vis info
b I no:5080/mats/service?op=visSkji 10=SKJEMA%:24NY_NAERINGSMIDDELVIRKSOMHET&sp=5kjemaSP

Mattilsynet



tens tilsyn for planter, fisk

dyr og naeringsmidler

/& Mattilsynet har vedlikehold av systemene hver onsdag fra kl. 20:00 til torsdag morgen kl. 07:00. Dette medferer at skjematjenestene kan vaere ustabile eller utilgjengelige i denne perioden.

DRIFTSMELDINGER

Aktuelt Skjema '. Send beskjed

Mine saker Oversikt Om skjematjenester Min profil Nynorsk

Mine skjema Andre skjema Mine pibegynte skjema

Ny naeringsmiddelvirksomhet
Sider i skjemaet

@ velg ny aktivitet

@ Rediger detaljer

O Registrer vedlegg

O Kontroller opplysninger

@ sendinn

Velg ny aktivitet

Valg av type naeringsmiddelvirksomhet
Hvilken type aktivitet vil du starte med? (Velg én.)

Logg ut

Detaljomsetning og servering av mat og drikke

Fangst og produksjon av kjett fra sjopattedyr

Frysefartoy og fabrikkskip

Matkontaktmaterialer

Mottak og produksjon av vegetabilier

Mottak, slakting og produksjon av fiskerivarer og muslinger m.m.
Nazringsmidler - frittstiende lager

Produksjon av andre matvarer

Produksjon av baker- og konditorvarer

Produksjon av drikkevarer

-

Grunnen til at vi ber deg om & velge hvilken type nasringsmiddelvirksomhet du ensker 3 starte med her, er at vi skal kunne gi deg et tilpasset skjen)| |Lager betasuppe og grovt flatbrad

Opplysning om registrert naeringskode
Det er ikke registrert neen naeringskoder for din virksomhet.

Dersom kodene ikke stemmer eller du ensker 3 legge til en tilleggskode, ma du kontakte Brennoysundregistrene for 3 f3 ||

bruker nzeringskodene og er avhengig av at de er oppdatert.

Neste

Pg N HESI".'. er

DRIFTSMELDINGER
lag fra kl. 20:00 til torsdag morgen kl. 07:00. Dette medfarer at skjematjenestene kan vaere ustabile eller utilgjenc

saker Oversikt 0Om skjematjenester Min profil Mynorsk Logg ut

na

Rediger detaljer for Supersuppe og flatbrod (Detaljomsetning og servering av mat og drikke)

Mavn:

Supersuppe og flatbred ®
P ppe g

Eventuell nsermere beskrivelse:

£ @

Velg Kontaktperson for Detaljomsetning og servering av mat og drikke:

|J0nas Fjellberg v |®

Du kan legge til eller redigere en person i listen ved & trykke pa lenken "Legg til/rediger akterer pa virksomheten”.
Legg_til/rediger akterer p3 virksomheten
I Benytt folkeregistrert adresse

Gateadresse:
[DUSAVIKKROKEN 18 | @

Postnummer og -sted:
[4020  |[sTAVANGER |

Detaljer for: Detaljomsetning og servering av mat og drikke
Ved servering - maks antall som kan serveres daglig:

Salgsareal:

Tilgjengelig for offentligheten:

Apningstider:

Periode, hvis bare sesongapent:

Mobil handel:




Testinnlogget JOMNAS FIELLBERG (logget inn som privatperson)

oY
Mattl lSl__’ I'Iet Statens tilsyn for planter, fisk, dyr og naeringsmidler

DRIFTSMELDINGER
M Mattilsynet har vedlikehold av systemene hver onsdag fra kl. 20:00 til torsdag morgen kl. 07:00. Dette medfgrer at skjematjenestene kan vaere ustabile eller utilgjengelige i denne perioden.

Aktuelt Skjema ‘ Send beskjed Mine saker Oversikt Om skjematjenester Min profil MNynorsk Logg ut

Mine skjema Andre skjema Mine pdbegynte skjema

Ny naeringsmiddelvirksomhet . *U

Sider i skjemaet Velg produksjonsform for Supersuppe og flatbred (Detaljomsetning og servering av mat og drikke) Hijelp
@ velg ny aktivitet Produksjonsform: .
| Leilighetsvis/mobilt salg av naeringsmidler v |® Geneell Skjema Eelteq

@ Rediger detaljer

Merknad: Her velger du de produksjonsformene
@ velg produksjonsform | |® (driftsfermene) som er aktuelle for ditt
tilsynsobjekt. Du kan legge til flere
@ velg h3ndteringsform | Bl Legq til produksjonsformer for hvert tilsynsobjekt.
O Registrer vedle - = = = 1. velg forst en produksjonsform fra nedtrekkslista
9 a9 Produksjonsform Registreringsform Periode . og l=gg ev. til en merknad.
) Cateringvirksomhet Registreringspliktig - # Endre % Fjern 2. Klikk pg Legg til.
© Kontroller opplysninger 3. Gjenta eventuelt prosessen.
@ Send inn De valgte produksjonsformene kommer opp i listen.

Her ser du om produksjonsformene er

o Rediger detaljer er ferdig registreringspliktige eller
godkjennings-/autorisasjonspliktige. Du kan fjerne

feil fra listen ved 3 trykke p3 Fjern.

Velg handteringsform for Supersuppe og flatbred (Detaljomsetning og servering av mat og drikke)

Handteringsform:

‘Ti\beredning av ferdig vare fra lett bedervelig ravare A ‘@
Merknad:
| Forrige | ‘ Neste | ‘Kjeper inn rdvarer som grennsaker, pelse og kjott. ‘@
‘ B Endre
Handteringsform Registreringsform Periode
Tilberedning av ferdig vare fra lett bedervelig révare Registreringspliktig - # Endre  » Fjern




Aktuelt Skjema \ Send beskjed Mine saker Oversikt 0Om skjematjenester Min profil Mynorsk Logg ut

Mine skjema Andre skjema Mine pabegynte skjema

Ny naeringsmiddelvirksomhet wo

Sider i skjemaet Send Hjelp

& velg ny aktivitet Vzer oppmerksom p3 at det kan ta inntil ett minutt 8 sende inn skjemaet. Unng3 derfor 3 trykke pd knappen flere ganger etter hverandre.
Generell Skjema Felter

. ) Nar skjemaet er mottatt, vil du se en kvittering som bekrefter det.
@ Rediger detaljer

For 3 sende inn skjemaet klikker du p3 knappen
@ welg produksjonsform Send inn.
| Send inn skjema |

@ welg hdndteringsform
@ Registrer vedlegg
@ Kontroller opplysninger

@ Send inn

o Kontroller opplysninger er ferdig

Aktuelt Skjema ‘ Send beskjed Mine saker Oversikt Om skjematjenester Min profil Mynorsk Logg ut

Mine skjemz Andre skjema Mine pibegynte skjema

Kvittering for melding

Takk for at du benytter deg av Mattilsynets elektroniske skjematjenester. Mattilsynet har mottatt meldingen din.

Mottaker: Mattilsynet, Avdeling Ser-Rogaland, Sirdal og Flekkefjord
Avsender: JONAS FIELLBERG (for privatperson JONAS FIJELLBERG)

Saksnummer: 2020/030218

Min referanse: Sendt til: Avdeling Ser-Rogaland, Sirdal og Flekkefjord

Dato og tidspunkt for innsending av

meldingen: 10.03.2020 14:55

Tilsynsobjekt Produksjonsform o

Supersuppe og flatbrad Tilberedning av ferdig vare fra lett bedervelig ravare Testinnlogget JONAS FIELLBERG (logget inn som privatperson)
Supersuppe og flatbred Cateringvirksomhet -

Skriv ut kvitteringen =

For 3 kunne motta kvitteringer pd e-post ma adressen vaere registrert pd Min profil MattllSU”E‘t Statens tilsyn for planter, fisk, dyr og naeringsmidler

DRIFTSMELDINGER ®

Du finner igjen denne meldingen her: Mine avsluttede saker
M Mattilsynet har vedlikehold av systemene hver onsdag fra kl. 20:00 til torsdag morgen kl. 07:00. Dette medfgrer at skjematjenestene kan vaere ustabile eller utilgjengelige i denne perioden.

Selv om vi gjer vart beste for 3 oppdage manglende eller feilaktige opplysninger underveis i utfyllingen,
Aktuelt Skjema Send beskjed Mine saker ‘ Oversikt 0Om skjematjenester Min profil Mynorsk = | Logg ut

P3gdende saker Avsluttede saker Sok i mine saker

Mine avsluttede saker

Saksnummer Min referanse Gjelder Opprettet Status valg utfall
2020/030218-1 Sendt til: Avdeling Sor-Rogaland, Sirdal og Flekkefjord My nzeringsmiddelvirksomhet inkl. matkontaktmaterialer 10.03.2020 14:55 Behandlet

Forste side | << Forrige side | Neste side »>




Godkjenning eller registrering?

« Animalske matvarer?

« Salg direkte til kunde?

 Lokal omsetning og litt til detaljist
* Nettsalg av animalske produkt

Dersom du vel & selje animalske produkt via internett, og ikkje leverer varene direkte til sluttforbrukar, ma
verksemda ha godkjenning. Leverer du varene direkte til sluttforbrukaren, er det ikkje krav til
godkjenning. Det kan til demes vere far eige utsal, pa messer, eller gjennom REKO-ring. Lokalmat -

reqistrering og godkjenning

e Netthandel:

FAKTA OM

Lokalmat - registrering og godkjenning

Netthandel med mat, kosttilskudd, for, planter, kosmetikk og dyr | Mattilsynet

Alle som driv med naerings-
middelverksemd skal anten
registrere verksemda eller fa
verksemda godkjent. A vere
naringsmiddelverksemd
betyr at du (mot eller utan
vederlag) leverer fra deg
naringsmidlar.

~ o
der

Primarproduksjon
Naeringsmiddellygieneforskrifta
gjeld heile matkjeda fra jord/flord
til bord. Dersom du produserer eller
haustar inn révarer som skal brukast
til mat er dette einaringsmiddel-
verksemd med pamarproduksjon.
Denne skal vere registrert i Mattil-
synet si skjemateneste. Alle som far
preduksjonstilskat blir automatisk
registrert

Dyrking av frukt, baer og urter,
innhausting av wille vekstar som baer

og sopp. fiske, stynging av hanning,
hald av produksjensdyr og mjelkepro-

Dette arket mé du lese i
samanheng med dei andre

ww&u—lhnl'&h'.

og evt. arka om drikkevatn frd
eiga vasskjelde, kjott, miolk.
:mqw
www.mattilsynet no/lokalmat
finn du arka med aktive lenker

som viser deg vidare til regelverk
og annan informasjon.

duksjon er deme pd aktivitetar som
vert rekna som primarproduksjon.
Transport, lagring og handtering av
révarene pagarden og transport til
kundar er ogsd primaerproduksjon.

Primaerproduksjon er produk-
sjon, oppdrett eller dyrking av
rivarer, medrekna innhausting,
mijelking og husdyrproduksjon
for slakting, Jakt, fiske og
innhausting av viltveksande
vekstar er ogss omfatta.

Det vikrigaste hygieneregelverket
som gjeld for primaerprodusentar
ernzringsmiddelhygieneforskrifta,
farordning 852/204, vediegg |, del A
Itillegg er det nokre krav | animalie-
hygieneforskrifta Det gjeld levande
muslingar, fiskerivarer, rd mjolk og
egg, Primarprodusentar skal sikre
at ravarene ikkje blir forureina og ha
styring og kontroll med drifta Det er
nokre spesifikke krav til journalfering,
men det er ikkje krav om HACCP-ba-
sert internkontroll

Unntak fra krav til registrering
av

Du treng ikkje registrera deg dersom
du berre tilfeldig leverer ravarer

fra primaerproduksjon direkte til
sluttfarbrukar. Du treng heller ikkje
registrera deg dersom du som jeger
berre leverer sma mengder haredyr
eller fuglevilt direkte til sluttforbru-
kar eller til lokal detaljist som omset
direkte til shuttforbrukar.

Foredling og sal av

ikkje-animalsk mat

Driv dumed servering, gardsbutiki,
produserer mat som t.d. syltetay,
saft, bred og lefser skal du regjstrere
naringsmiddelverksemda di. Det er

Inga avgrensing av kven du kan selje
til eller kor du kan selje. Det viktigaste

Mattilsynet


https://wmattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/lokalmat_registrering_og_godkjenning.12969
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/import_av_mat/kommersiell_import_av_mat/netthandel_med_mat_kosttilskudd_for_planter_kosmetikk_og_dyr.35071
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/

Generelle krav til dere som produserer matvarer og selger til andre

Skriftlige rutiner,
Internkontrollsystem

Rutiner for trygg mat - En innfgring i internkontroll
0g HACCP (mattilsynet.no)

Rutiner for trygg mat

En innfering i internkontroll og HACCP

—
J
;’-'::-;: o
s
4

_ o " B

— e

' Transport av varer
Hygienisk praksis

Mattilsynet


https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/matservering/startpakke/internkontroll.35152
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/rutiner_for_trygg_mat__en_innforing_i_internkontroll_og_haccp.12389/binary/Rutiner%20for%20trygg%20mat%20-%20En%20innf%C3%B8ring%20i%20internkontroll%20og%20HACCP

Primeerprodusent eller produsent?

Forskrift om naeringsmiddelhygiene og forordning 852/2004 om naeringsmiddelhygiene har
litt ulike krav, avhengig av om du er primeerprodusent eller du driver med produksjon,
bearbeiding og distribusjon av naeringsmidler (Uansett er det krav til hygienerutiner
som sikrer produksjon av trygg mat.)

Forskrift om naeringsmiddelhygiene (naeringsmiddelhygieneforskriften) — Lovdata

Lokalmat — frukt, beer og grgnsaker | Mattilsynet

For eksempel, salat:

- Om du vasker salaten, er du fortsatt primeerprodusent. MEN, i hvilken grad endres
forutsetningene til salaten i det gyeblikket den er vasket?

- Vil du opplyse om at salaten er vasket?

- Ervannet reint? Naeringsmiddelgodkjent vannslange? Vaskede grannsaker framstar
som spiseklare, sikker pa at alle forurensinger etter vasking er unngatt?

- Vasking av salat krever lokaler med diverse fasiliteter, se linken over om lokalmat.

For a selje ville vekstar ma du vere registrert hos Mattilsynet, ta kontakt med ditt lokale avdelingskontor.
Tilfeldig sal i sm& mengder krev ikkje registrering. Les meir om sal av sopp i «Omsetning av matsopp»
pa mattilsynet.no

Kva for regelverk?

Utvald regelverk som gjeld for vegetabil.

Primzrproduksjon

Dyrke, hauste, vaske, trimme, sortere, pakke
eige produkt uten pakkegass, sanke ville
vekstar

For potet gjeld i tillegg
Bruke plantevernmiddel

Vidare bearbeiding

Skrelle, dele, foredle, pakke med pakkegass

eller pakking pa fellespakkeri

For juice og syltetoy gjeld i tillegg

Produksjon av alkeholholdig drikke

Bkologisk

Produsere skologisk (Krev godkjenning av
Debio)

vedlegg |

Mikrobiologiske Kriterier

Forskrift om plantehelse

Forskrift om matpoteter

Forskrift om plantevernmidler

Nzeringsmiddelhygieneforordningen
vedlegg_ll
Mikrobiologiske kriterier

Juiceforskriften
Forskrift om syltetay og lignende
produkter

Vinforskriften

Forskrift om alkoholsterke drikker
mv.

Bkologiforskriften

Mattilsynet


https://lovdata.no/dokument/SF/forskrift/2008-12-22-1623
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/lokalmat__frukt_baer_og_gronsaker.40846
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/uonskede_stofferimaten/biologiske_gifter/sopp/omsetning_av_matsopp_nordisk_ministerraad.2579/binary/Omsetning%20av%20matsopp%20(Nordisk%20ministerr%C3%A5d)
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/lokalmat__frukt_baer_og_gronsaker.40846

Hva ma jeg som dyrker og selger greannsaker, frukt og beer gjgre
for a selge trygge matvarer?

« Kvalitet pa vanningsvann

* Plantevernmidler

+ Gjadsel

« Hygiene ved plukking

« Hygienisk handtering og
lagring av varen

Frukt, beer, grgnnsaker og korn

Neeringsmiddelhygiene ved produksjon av vegetabiler | Mattilsynet

Virksomhetens ansvar - obs obs!

Trygg mat - Servering av frukt, baer og grgnnsaker (mattilsynet.no)



https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/frukt_bar_gronnsaker_og_korn/
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/frukt_bar_gronnsaker_og_korn/naeringsmiddelhygiene_ved_produksjon_av_vegetabiler.6086
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/frukt_bar_gronnsaker_og_korn/trygge_frukt_og_gronnsaker_er_virksomhetens_ansvar.7809
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/trygg_mat__servering_av_frukt_baer_og_gronnsaker.33738/binary/Trygg%20mat%20-%20Servering%20av%20frukt,%20b%C3%A6r%20og%20gr%C3%B8nnsaker

Egen kompost til dyrking, f.eks Bokashi

Bruke eigen kompost til dyrking?

For a bruke eigen kompost ma du i mange tilfelle ha godkjenning fra Mattilsynet. Det er krav til
varmebehandling. Kjgkken- og matavfall kan til demes varmebehandlast i 60 minutt ved 70 °C,
etter at alt materialet er delt ned til bitar pa maksimalt 12 mm. Det er ikkje mogeleg a omga
kravet til varmebehandling ved a sortere vegetabilsk og animalsk kjgkkenavfall kvar for seg, eller
ved a bruke bokashi-kompostering. Hageavfall ma ein ogsa hygienisere, ved til demes
rankekompostering. Varmebehandlinga skal sikre at komposten ikkje inneheld smittestoff.

Lokalmat — frukt, baer og grgnsaker | Mattilsynet

Mattilsynet


https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/lokalmat__frukt_baer_og_gronsaker.40846

God hygienisk praksis

~ WHO: 5 ngkler til tryggere mat

1. Hold det rent >

2. Hold ratt og varmebehandlet adskilt

3. Sorg for tilstrekkelig oppvarming

4. Sikre temperaturer ved oppbevaring

5. Bruk sikre ravarer og rent vann

VAT Pue Koyt 9 Sater Mool 3




Drikkevann

Lokalmat — drikkevatn fra eiga
vasskjelde

® Publisert 19.02.2014 Sist endret 01.10.2018 =R Skriv ut

Foto: Mattilsynet

Nar du driv naringsmiddelverksemd og har eiga vasskjelde er du ein
vassverkseigar. Du er ansvarleg for at det vatnet du bruker og/eller serverer er
trygt. Krava finn du i Drikkevassforskrifta, som kom ny i 2017.

Drikkevassforskrifta (Lovdata)

Du ma registrere vassforsyninga hos Mattilsynet. Bruker du mindre enn 10 m3 vatn pr.
degn kan du bruke eit forenkla skjema. Informasjon og registreringsskiema finn du pa

mattilsynet.no

Noat or viktin 4 ha ai nnd vacckialde cam or cikra mant farmirainina \/atnat ckal cnam renal

Publikasjoner
Fakta om lokalmat — drikkevatn fra eiga
vasskjelde (PDF)

Spersmal og svar

Kan eg montere ei UV-lampe i kiskkenbenken

0og berre desinfisere vatn eg skal bruke i mat og
servere. (lkkje-desinfisert vatn til toalett og
baderom i dei romma eqg leiger ut?)

Kor ofte ma eg ta vassprovar?

Kor kan eq levere vassprover?

Ma eg ta mange prevar fer eg kan bruke vatnet
i verksemda mi?

Kva betyr hygienisk barriere?

s» Flere spersmal og svar

Regelverk og veiledning
Drikkevassforskrifta

Veiledning til drikkevannsforskriften

Denne siden horer til under

[ Lokaimat | [ Produksjon av mat |

Innholdet er ogsa relevant for

Drikkevann | Mattilsynet

Reqistrering og plangodkjenning | Mattilsynet

Informasjon til de minste
vannforsyningssystemene (mattilsynet.no)

Mattilsynet


https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/drikkevann/registreringogplangodkjenning/slik_registrerer_du_smaa_vannforsyningssystem.29978
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/drikkevann/
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/drikkevann/registreringogplangodkjenning/
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/drikkevann/regelverk_for_drikkevann/informasjon_til_de_minste_vannforsyningssystemene.27730/binary/Informasjon%20til%20de%20minste%20vannforsyningssystemene

Produsenter av animalske varer kjatt, fisk og meieri.
Faktaark om hvilke krav som stilles

Lokalmat | Mattilsynet

FAKTA OM

Lokalmat - mjelkeprodukt

Det er store forskjellar meflom
dei ulike verksemdene som
har mjolk som rivare, frd
remmeproduksjon pd seter til
heilarsproduksjon av mjuk ost.
Det er dei same krava for alle

r, men det er ulikt
kva som skal til for 3 oppfylle
krava fordi risioen er ulic
Det er du som skal kjenne til
farane i din produksjon og vite
kova du skal gjere for 3 sikre
trygs mat.

D gorer el raglane for god nar
rings- ooty i vt hige cmtala
Phor. Nekro aw g sarshilho otordrin
gan v produksion av mpelhipoo
Gkt r omitala wre
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Emer pastoutisering o det vikng 3
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FAKTA OM

Lokalmat - kjott og kjettprodukt

Det er store forskjellar mellom
dei ulike verksemdene som
har kjott som rdvare. Det

er dei same krava for alle
verksemder, men det er ulikt
kva som skal til for & oppfylle
krava fordi risikoen er ulik.
Det er du som skal kjenne til
farane i din produksjon og vite
kva du skal gjere for & sikre
trygg mat.

Slakteri

Skal du slakte tamme hov- og
Kauv-dyr (storfe, svin, sau, lam,
gedt, hest) florfe eller oppdrettsvit,
ma slakte-net bi godklend av
Mattilsynet. Bruk skjema for Ny
naenngsmiddelvirk-somhet |
sigematenesta. Ved slakting av
mindre mengder flerfe og haredyr
for direkte levering til stuttforbrukar
er det eigne reglar. Sj4 eige avsnitt.

Det er mange krav til eit stakteri,
béde nar det gjeld
hygleneregeiverket, dyreveferd,

HACCP-prinsippa for & styre og
kon-trollere farane dine. Lokala ma
ha el planieysing som sikrar skije
meliom reine og ureine soner.

leg Kjettiontroll. | slakteri med iten
produksjon er det lkkkje krav om at
tilsynsveteringer fra Mattilsynet er oi
stades hede tida. Det er likevel krav
om offentieg kontroll bade av

dnikkevatn, siakteavfall og krav 8  pet ma vere god vareflytog deter  levands dyr for siakting og av
matkjedeinformasjon. wviktig & unnga kryssande slakteskrott med indre organ og
Duma ha interkentrodl basert P4 arestrom. Du mé ogsa tenkjle p& tarmsett etter siakting.
Korleis perso-naiet skal flytte seg |
= LA stakteiet. Det er med Denne ma du betale
for byte av klede og  for. Du finn satsane for gebyret |
samanheng med dei andre 80 og grundig handvask dersom forskrift om ijettkontroigebyr.
faktaarka om lokalmat: same person skal arbeide bade pd  Det er krav om cpplasring med
av verksemd, krav i regelverket, rein og urein side. Det er krav om kom-petansebewvis for den/del som
registrering og godkjenning, at overtlater som kjem | kontakt skal aviive dyr. Per | dag har
b med skal vere glatte og  Animalia siike kurs. Kontakt ditt
evt. drikkevatn frd lett & halde reine. lokale distrikiskon-tor | Mattilsynet
bl cigs Krava til slakteri finn du | neerings-  for meir informasjon om dette.
oy 852/2004 vedlegg Il og Dei fleste lokalmatverksemder vel
& fa dyra sine slakta pa et
eg g 853/2004 vediegg il godkjent slakterl og ta tilbake
og annen informasjon. skrottane for vidareforedling. |

| abe slakteri er det del same krava
i hyglene, og det er krav om offent-

Noreg finst det bg moblle slakteri
som kan slakie sau, gris, rein og
hjort.

Lokalmat - oppstart av verksemd

Denne informasjonen er
meint for deg som skal starte
med eller driv med lokalmat /
smaskala matproduksjon

og servering

Dette arket ma du lese i
samanheng med dei andre
faktaarka om lokalmat: krav

iregelverket, registrering og

Kva er lokalmat

Med lokalmat meiner vi her matpro-
duksjon og servering som er naer
knytt til rdvareprodusenten, anten pa
eigen gard, seter, utmark/fiskevatn
ellerinzeromradet. Produksjonen
skal ha preg av handverk og vere av
mindre omfang. Lokalmat dekkjer
det som vi tidlegare har omtala som
smaskalamat.

Produksjon og servering av lokalmat

har utfordringar som duma vere spe-

sielt merksam pa. Nar det bade er dyr
duleci. 3 +0,

Med fa personar til & fordele opp-
gavene pa, skal same person ha god
nok kompetanse pa mange omrade.
Baserer du deg pa & bruke tradisjonel-
le framgangsmatar der kunnskapen er
overferd mellom generasjonane, ma
du likevel ha nok kunnskap om grunn-
leggande hygiene og mikrobiologi til &
kunne vurdere farane i produksjonen.

Registrer drifta di hos
Mattilsynet

Fer du starter med & lage mat, skal du
registrere drifta di hos Mattilsynet.
Alal, ) A, ES .

Mattilsynet



https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/

Rayking og speking

Ragykemetoder: direkte, indirekte, kaldrgyking, varmrgyking
Tradisjonelle rgykehus: badstue/eldhus, lavvu, gamme

Tarkehus: stabbur, loft, andre bygninger med tak og vegger av tammer eller annet trevirke.
For a fa god lufting kan bygningene ofte veere noe glisne. Det kan veere luker for regulering
av lufttilfersel. Tarkingen foregar tradisjonelt pa en tid av aret hvor det ikke er insekter.

Produsentens ansvar: Salting, rayking og/eller tarking er tradisjonelle produksjonsprosesser
for konservering av kjgtt og kjattprodukter. Du som produsent skal kjenne til hvilke forhold
det skal veere for & handtere naeringsmidler ved, under og etter rgyking og speking.

Stikkord lokaler: reinhold og orden, sikring mot skadedyr, vareflyt — beskytte mot forurensing,
ugnsket mugg.

Stikkord prosess: lufttemperatur, luftfuktighet, vannaktivitet (aw), temperatur og tid, innhold av
PAH.

Mattilsynet



Kan jeg kjgper ferdigproduserte kjgttvarer fra en kjgttbedrift og
merke matvaren med min logo, mitt produsentnavn?

Redelighet | omsetningen

Du kan ikke med merkingen (logo, skrift eller bilde) gi et inntrykk av at
eks kjattstykket er fra et dyr som er oppvokst pa din gard dersom
sa ikke er tilfelle

Matinformasjonsforordningen 8§87 villedende
Veileder om god opplysningspraksis

Mattilsynet


https://www.mattilsynet.no/om_mattilsynet/gjeldende_regelverk/veiledere/matmerking__veiledning_om_god_opplysningspraksis.30404/binary/Matmerking%20-%20Veiledning%20om%20god%20opplysningspraksis

Hvordan skal vi merke varene vare, matinformasjon?

« Ved markedsfagring av matvarene pa nettet, skal forbrukeren fa
informasjon om varen far hen velger a bestille.

« For ferdigpakkete matvarer, skal informasjonen pa nettsiden veere
omtrent den samme som pa selve matvaren.

« Denne informasjonen skal ogsa veere merket pa det ferdigpakkete
produktet.

« Opplysninger pa nettsiden for uemballert mat: Det m& minimum bli
opplyst om eventuelle allergener i produktet.

Allergener for ikke ferdigpakket mat

Markedsfgring av matvarer pa nett via REKO-ringer

Video: Riktig merking av mat

Matmerking - Kort om merking av matvarer, med sjekkliste (mattilsynet.no)

L)il_' :' (1
~ eﬁ’es:mc/g

MED SUKKER©OG KA}

Mattilsynet


https://www.mattilsynet.no/om_mattilsynet/gjeldende_regelverk/veiledere/informasjon_om_allergener_for_ikkeferdigpakket_mat.19459/binary/Informasjon%20om%20allergener%20for%20ikke-ferdigpakket%20mat
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/markedsforing_av_matvarer_paa_nett_via_rekoringer.36009
https://vimeo.com/146755411
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/merking_av_mat/generelle_krav_til_merking_av_mat/matmerking__kort_om_merking_av_matvarer_med_sjekkliste.41494/binary/Matmerking%20-%20Kort%20om%20merking%20av%20matvarer,%20med%20sjekkliste

Matkontaktmaterialer (emballasje)
— det du lagrer maten |

Pa Mattilsynet sine nettsider er det nyttig
informasjon om matkontaktmaterialer.

Matkontaktmaterialer (emballasje) | Mattilsynet

Uemballert
smakspragver

andmat,

Inneremballasje (plast)

z

23

5

Ytteremballasje (papp, isopor, g
kasser) o
=

I <

Gulv, bakkeniva v

Mattilsynet



https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/matkontaktmaterialer/

Transport av naeringsmidler til utleveringssted

Kjalevarer

Forskrift om neeringsmiddelhygiene § 12:

Nar det i lett bedervelige neeringsmidlers merking er angitt
oppbevaringstemperatur, skal denne temperaturen overholdes.

Dersom slik merking ikke foreligger eller oppbevaringstemperatur ikke er
fastsatt i nasjonale retningslinjer utarbeidet i henhold til
forordning (EF) nr. 852/2004 artikkel 8, skal lett bedervelige
naeringsmidler oppbevares, transporteres og omsettes ved 4 °C
eller lavere. (Ingen apning i regelverket for 4 tillate hgyere
temperatur ved lokal/kortvarig transport av lett bedervelige varer)

Frysevarer

Forskrift om dypfryste naeringsmidler 8 5 :

Dypfryste naeringsmidler skal etter termisk stabilisering hele tiden
oppbevares slik at temperaturen er -18 °C eller kaldere i hele
naeringsmidlet. Ved lokal transport og ved omsetning til
sluttforbruker tillates temperaturavvik pa inntil 3 °C.

Mattilsynet


https://lovdata.no/eu/32004r0852*

Messer og festivaler

Viktige huskeregler ved midlertidig matsalg

Du kan ha en bod eller et telt som passer til den matserveringen du
har planlagt.

Selv om maten lages utendgars, er det viktig med god handhygiene.
Hold mat ved riktig temperatur.

Hindre forurensning. Oppbevar maten slik at den ikke blir forurenset
av omgivelsene eller av kunder foran boden. Utstyr og mat skal ikke
plasseres direkte pa gulv eller pa bakken.

Oppvask og renhold.

Personer som selger eller handterer uemballerte matvarer skal bruke
rene kleer eller forkleer.

Melding til Mattilsynet.

Hvordan tilbyr du smakspraver, biter av rgykelaks, nystekte sveler
eller karbonader i din salgsbod?

Trygg mat pa messer og festivaler

Fem huskeregler
til tryggere mat

Hold det rent
Vask hendene

Ikke lag mat nar du er syk

Matforgiftninger kan skyldes at personer med smittsom
magesyke handterer mat og overferer smitte til de som
spiser maten

Ha kontroll med temperaturer
Kjel raskt ned varmebehandlet og lettbedervelig mat,
eller hold maten rykende varm frem til servering

Hold ra og ferdiglaget mat atskilt
Bytt redskap mellom ravarer og ferdiglaget mat, for a for-
hindre at bakterier overferes fra enravare til en ferdig rett



https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/matservering/kortvarig_salg_av_mat/messer_og_festivaler.149

@kologisk - eller snart gkologisk ?

Du ma vere godkjent av DEBIO for a vise til gkologisk produksjon.

Utan godkjenning kan du t.d. ikkje skrive: «dyrka etter gkologiske
prinsipp», «vi falgjer regelverket for gkologisk landbruk».

(Eigne reglar jf gkologiforskrifta art 17 om «omlegging» og kapittel 5 art 36 med omleggingsreglar for planter og
planteprodukt. Artikkel 62 handlar om krav til merking av omleggingsproduker av vegetabilsk opprinnelse)
«produkt framstilt under omlegging til gkologisk landbruk»

https://debio.no/veiledere-og-regelverk/

Mattilsynet


https://debio.no/veiledere-og-regelverk/

Opprinnelsesmerking — kjgtt av storfe, svin, sau, geit og fjgrfe

Veileder om opprinnelsesmerking

« om opprinnelsesmerking og system for identifisering og registering av ferskt, kjglt eller fryst kjatt fra
storfe, svin, sau, geit og fjgrfe. Med dette menes hele skrotter, halve og kvarte skrotter, nedskaret
Kjott, kjattsorteringer og kvernet kjgtt.

Veilederen omhandler ikke tilberedt kjott og sakalte foredlede produkter, for eksempel produkter som er
torket, rgkt, speket, saltet, marinert eller krydret sa som pglser, kjattboller, palegg og skinke.

Dersom dyret er fgdt, oppdrettet og slaktet i samme stat kan fglgende merking benyttes:
« «Opprinnelse: Norge» / «Opphav: Noreg»

(Se s. 151 veilederen:
3.2.5 Slik kan dere merke blandinger av kvernet kjgtt og kjgttsorteringer fra svin, sau, geit og fjgrfe med opprinnelse i ulike stater)

Mattilsynet


https://www.mattilsynet.no/om_mattilsynet/gjeldende_regelverk/veiledere/veiledning_om_opprinnelsesmerking_og_system_for_identifisering_og_registrering_av_kjott_fra_storfe_svin_sau_geit_og_fjorfe.32158/binary/Veiledning%20om%20opprinnelsesmerking%20og%20system%20for%20identifisering%20og%20registrering%20av%20kj%C3%B8tt%20fra%20storfe,%20svin,%20sau,%20geit%20og%20fj%C3%B8rfe

Kan du spore produktet ditt?

Hvem skal ha oversikt?

Ett ledd tilbake
Leverandor<§

Virksomhet

y Ett ledd fram
' -———» Mottaker

Sporbarhetskravet gjelder alle neeringsmiddelvirksomheter i hele matkjeden dvs. alle ledd i produksjons-,

bearbeidings- og distribusjonskjeden.
Hva er vitsen?

Hensikten med sporbarhet i matkjeden, er a kunne tilbaketrekke mat som ikke er trygg.

Veileder om sporbarhet for naeringsmidler

Tilbaketrekking

Fjerne utrygg mat fra markedet fgr
den nar forbruker.

Forskrift om allmenne prinsipper og

krav i naeringsmiddelregelverket

(matlovsforskriften), jf. (EF) nr.
178/2002 artikkel 19

Tilbakekalling

Fjerne utrygg mat fra markedet nar

Forskrift om allmenne prinsipper og

den kan ha nadd forbrukeren og
varsle forbrukeren.

krav i neeringsmiddelregelverket

(matlovsforskriften), jf. (EF) nr.
178/2002 artikkel 19

Mattilsynet



https://www.mattilsynet.no/om_mattilsynet/gjeldende_regelverk/veiledere/veileder_om_sporbarhet_for_naeringsmidler.37448/binary/Veileder%20om%20sporbarhet%20for%20n%C3%A6ringsmidler
https://www.matportalen.no/matsmitte_og_hygiene/tema/syk_av_maten/tilbaketrekkinger-4

Kan kunder veere sikre pa at maten fra Bondens Marked er trygg
a spise?

 Lokalmatprodusentene er registrert hos Mattilsynet
 Lokalmatprodusenter kjenner regelverket
 Lokalmatprodusenter fglger regelverket

« Mattilsynet fagrer tilsyn med lokalmatprodusenter; produksjon,
markedsfgring og omsetning/utlevering

Svaret er jal!

Mattilsynet



Har det kommet nytt regelverk som gjelder for oss? Hvordan
kan vi finne ut av regelverket?

« Regelverket finner du pa Mattilsynet.no

« Du finner ogsa veiledere og faktaark pa nettsiden var
Om Mattilsynet | Mattilsynet

« Du kan abonnere pa nyheter fra Mattilsynet
Mattilsynet | Statens tilsyn for planter, fisk, dyr oqg naeringsmidler

Mattilsynet


https://www.mattilsynet.no/om_mattilsynet/#gjeldende_regelverk
https://www.mattilsynet.no/?show=newsletter

o -
Statens tilsyn for planter, fisk, dyr og naeringsmidler Mattilsynet

Takk for seg!



