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HANTERING AV LIVSMEDEL VID TILLFALLIGA EVENEMANG

En lokal, ett tilt eller ett marknadsstand eller liknande kan godkiéinnas eller
registreras for tillfdllig forsaljning av livsmedel. T ex kan detta ske vid en
marknad eller festival eller for ett begransat 6ppethéllande i ndgra méanader.
Dalslands miljokontor bedomer férst om livsmedelshanteringen kan ske pa
ett riskfritt sétt och utfardar i sa fall ett tillfilligt tillstdnd. Verksamheten far
inte starta innan godkdnnandet dr utlamnat.

Den 1 januari 2006 borjade de nya EG-férordningarna om hygien och offentlig
kontroll att gélla.

De nya hygienreglerna utgdr frdn konsumenternas sjalvklara ratt till sékra livsmedel
och att inte bli lurade. Reglerna innebéar stérre ansvar fér dig som &r
féretagare/huvudman for verksamheter med livsmedelshantering. Enligt EG-
férordning 852/2004 samt LIVSFS 2005:20 ska alla verksamheter vara registrerade
eller godkénda for sin livsmedelshantering.

Godkdnnande eller registrering
Alla livsmedelsforetag ska uppfylla relevanta krav fér egenkontroll, utrustning,
utrymmen eller platser. Det &r detta som miljékontoret prévar.

Borja med ansdkan

Blanketter fér ansdékan/anmélan av livsmedelsanléggning finns att hamta pa var
webbplats http://www.miljo.dalsland.se > Livsmedel. Du kan ocksd ringa ndgon av
oss inspektérer sa skickar vi en ansékan till dig. Ansdkningshandlingarna ska innehdlla
foljande:

Uppgifter om vilken livsmedelsféretagare som soker

Registreringsbevis dar firmatecknare framgar

Plats dér verksamheten ska bedrivas

En verksamhetsbeskrivning pd vad som ska hanteras

Ritning éver anldaggningen som omfattar utrustning vilken har betydelse for
bedémningen av de hygieniska férutsattningarna for verksamheten

En kortfattad beskrivning av féretagets system fér egenkontroll som ska gélla
pa plats. (I bifogad information checklista egenkontrollsystem —
grundférutsattningar kan du ldsa vad som ska ingd i egenkontrollen. Nagra
punkter ar inte aktuella nar det galler tillfallig livsmedelshantering men listan ar
en bra grund att bygga sin egenkontroll pd dven for dessa verksamheter. En
sarskilt viktig punkt &r utbildning inom livsmedeishygien).

A G (S

=

Mer information
Kontakta oss fér rdd och anvisningar nar det géller livsmedeishantering.

Britt-Marie Mether Marianne Pettersson
Fargelanda Mellerud

0528 - 939451 0530- 939443

Lisa Frohm" David Svensson
Bengtsfors/Ed Bengtsfors/Mellerud
0531 - 939442 0531 - 939444

P& nasta blad hittar Du regler fér en siker hantering vid tillféllig livsmedelshantering.
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REGLER FOR EN SAKER HANTERING VID TILLFALLIG
LIVSMEDELSHANTERING

¢ Tviédtta hinderna
HandtvattmOJllgheter ska finnas p8 serveringsplatsen. Vatten, flytande
tval och pappershanddukar, gérna handsprit.
Tvatta alltid handerna innan du tar i maten, efter att du varit pd toaletten, bade pa
toaletten och pa forséljnings/serveringsplatsen, nar du tagit i pengar och om du rokt
pa din rast nagon annanstans, for nar du saljer/serverar mat far du inte roka eller
snusa.

¢ Rena skyddsklédder
For att skydda maten ska skyddskldderna ticka dina egna klader. Haret ska vara
rent och samlat och ska tdckas med skyddsmossa.

¢Inga smycken eller klockor
Du far heller inte vara piercad i ansiktet och har du s&r p& handerna maste du

anvanda skyddshandskar.

¢Kylda livsmedel
Anda tills de serveras eller lagas. +8°C &r det varmaste det far vara men det finns

livsmedel som vill ha det &nnu kallare for att inte bakterier ska véxa. Las pa
férpackningen och féljs tillverkarens rekommendationer.

e Varmhalining
) f" | Fér att inte bakterier ska véxa i maten ska den varmhallas i minst
@ +60°C (matt karntemperatur) Har du férberett och lagat maten
innan den ska serveras maste den kylas ned snabbt (hégst 4
tlmmar) till +8°C, sedan maste den varmas upp igen till helst +75°C.

¢Lagas mat i forvdg for att serveras senare, skirs gronsaker eller marineras
kott eller om maten pa andra siitt forbereds méste det ske i en godkiind
lokal och ddar méaste maten ocksa forvaras innan den tillfilliga
forsaIjmngen/servermgen.
Huvudregeln &r att du inte far laga mat hemma i ditt eget kok och sdlja till andra.
Det finns ndgra undantag, t ex kaffe och bullar, som inneb&r sma hygieniska risker.
Man kan &ven fa sitt kék hemma godkant for att bereda andra livsmedel i, men d&
géller samma krav som fér restauranger. Fraga din livsmedelsinspektér vad som
gélier.

¢Egen toalett
Du ska ha tillgéng till "egen” toalett som inte anvénds av aliménheten.

oMarknlng
Du maste kunna v:sa varifran varorna kommer, d.v.s. lagstadgad markning ska

finnas tillgénglig pa serveringsplatsen.

¢ Temperaturkontroll
Om du serverar mat som ska vara varm eller kall maste du sjélv kontrollera att den
haller temperaturen genom att kontrollera detta regelbundet.
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¢ Redskap
Ta helst inte i maten med hinderna, anvéand redskap i mojligaste man.

¢ Rengdring
Innan du anvéander redskap och utrustning ska de rengéras ordentligt.
Gor t.ex. rent grillen ordentligt.

¢ Vid sjukdom
Vid t.ex. férkylning, hosta, magsjuka, s&r pd hander och fingrar ska du inte laga mat

till andra.

<>Tomma forpackningar
Du maste S_]a|V transportera bort de férpackningar som du eller dina kunder lamnar
efter sig pa serveringsplatsen till de uppsamlingssystem for detta som finns i
kommunen.

¢ Sdrskilda regler for grillning
- Det ska finnas kundskydd runt grillen mot kunder

- Regler om kylférvaring och varmhélining enligt ovan géller

- Efter varmhalining far inte maten nedkylas och anvindas

- Personal ska forutom lampliga skyddsklidder dven ha harskydd pa sig

- Redskap ska anvindas vid grilining

- Mdjligheter till handtvitt ska finnas i grillningens omedelbara narhet

- Det som grillas och eventuellt varmhdlls ska skyddas for regn och faglar,
med mera

- Brandskyddsmyndigheten kridver att grillen méste vara placerad minst 4
meter frén byggnad och inte under tak

- Om gasol anvidnds krévs tillstdnd frdn Riddningstjénsten

- Slackning ska ske med pulver

¢ Ingen forsdljning utan tilistand
Sék tillstand hos Dalslands miljékontor. Du kommer att fa betala en avgift som kan
variera beroende pé riskerna och omfattningen av din hantering.

¢Begrinsat sortiment
Annan mat &n det som du skrivit i ansékan och som star i tillstdndet far du inte

sdlja.

¢ Ditt tillstdnd kan aterkallas
Om Du inte féljer reglerna som star i ditt tillstdnd och riskerar méanniskors hélsa nar
de &ter din mat kan tillstandet dras tillbaka direkt.

Om vi hanterar maten fel kan vissa bakterier géra maten farlig. Matforgiftningar &r
vanliga. Varje ar ms;uknar Y2 miljon manniskor i Sverige. Otlllrackllg upphettning,
felaktlg avsvalnmg, dallg kylforvarlng, varmhallnlng v:d for Iag temperatur och slarv
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