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Livsmedel pa evenemang, massor och marknader

Information om forséljning och servering av livsmedel

Aktorer som saljer eller serverar livsmedel (inkl. de som distribuerar och provsmakar) ska meddela milj6-
tjiansten om sin verksamhet senast 4 vardagar fére evenemanget. Man informerar om verksamheten ge-
nom att gora ett meddelande via e-tjansten eller p& en blankett. Stadens webbplats (Hel.fi), under rubri-
ken "Registrering av en smidig kiosk och anmalningsskyldighet" finns anvisningar och Form for informat-
ion for att gora.

For verksamhet med Iag risk, sdsom servering av kaffe eller te, behéver man inte informera om den lilla
utdelningen av forpackade sotsaker, kex eller andra kaffebréd.

Forséljning och servering av livsmedel samt provsmakning
Nagra av de viktigaste sakerna att komma ihag vid evenemangen ar:

1. Ratt produkter och deras forbehandling. Det beror pa utrustningen vid evenemanget och serve-
ringsstallet (inkl. forséaljnings- och provsmakningsstalle osv.) vad man kan gora pa serveringsstallet.
Utgangspunkten &r att livsmedlen ska forbehandlas (koka kott, tvatta/strimla gronsaker osv.) i en far-
digt utrustad livsmedelslokal, varvid endast eventuell upphettning och/eller sammanlaggning av port-
ioner aterstar att gora pa plats. Detta sparar ocksa tid vid evenemanget.

Livsmedel kan hanteras pa evenemangsplatsen om evenemangsarrangoren erbjuder verksamheten
ett utrymme for forbehandling. Aven om serveringsstéllet ar utrustat med vattenpunkter som &r an-
slutna till rinnande vatten och aviopp samt ett tillrackligt arbetsutrymme, kan hanteringen av livsme-
del pa serveringsstallet vara mer omfattande.

2. Raétt forvarings- och serveringstemperaturer. Kallt nér det ar kallt (vanligtvis under 6 °C, men tank
pa livsmedel som kraver kallare forvaring, sdsom fiskprodukter (0-2 °C)) och varm (6ver 60 °C, vid
matlagning ska livsmedlets temperatur stiga éver 70 °C och for fjaderfa éver 75 °C). Livsmedel bor
inte forvaras i riskzonstemperaturer (6 - 60°C) ens tillfalligt (inkl. vid upptining). Ett livsmedel som ar
avsett att forvaras kallt ska omedelbart efter tillagningen och inom hégst fyra timmar kylas ned till
6°C. Lampliga temperaturer ska tas om hand under hela livsmedelskedjan (bl.a. férvaring, tillverk-
ning, transport, servering) och lattfordarvliga produkter ska inte serveras i rumstemperatur. Kalla pro-
dukter kan serveras till exempel 6ver kylberedare och varma fran varmebad. For forvaring av produk-
terna bor man atminstone reservera kylvaskor, garna en kylmobel. Kylvaskor och kylmobler ska vara
forsedda med termometrar. Temperaturer ska matas och registreras vid férvaring minst tva ganger
om dagen.

3. Skydd. Om man pa ett serveringsstalle tillverkar, doserar eller séatter ihop provsmakningar som er-
bjuds kunderna eller séljer ofdrpackade livsmedel, ska verksamheten skyddas med till exempel plex-
iglas eller ordnas sa att tillverkningen sker langt fran kunderna.

Om verksamheten sker utomhus ska verksamheten i anslutning till hantering av oférpackade lattfor-
darvliga livsmedel (inkl. forséaljning/servering) vara skyddad med tre vaggar och tak samt vid behov
med botten (vid sandbotten eller grasmatta).

4. Handtvatt. Vid en servering som hanterar lattférdarvliga produkter (till exempel portionering av mat
eller glass) ska det finnas en handtvattstation. Handtvattstationen ska vara utrustad med minst en
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kranforsedd vattendunk, handtval samt pappershanddukar och placeras i anslutning till det egna ser-
veringsstallet. Det ska finnas en burk for uppsamling av avloppsvatten. En handtvattstation ska in-
stalleras innan verksamheten paborjas.

Vid ett serveringsstélle dar man hanterar lattfordarvliga livsmedel, till exempel satter ihop/varmer upp
matportioner av fardigbehandlade ravaror eller till exempel tillverkar smoothies, ska det finnas till-
gang till varmt vatten vid vattenstéllet. Vid utomhusevenemang och evenemang dar det inte finns till-
gang till fardigt varmvatten ska vattenpunkten vara utrustad med varmvattenberedare eller liknande.

Vid serveringsstéllet ska det finnas vatten- och avloppsanslutning da man lagar mat sjalv redan fran
borjan eller/och matlagningen &r riklig med till exempel hantering av ra kott, tvattning av livsmedel
eller tillagning av glass. Dessutom &r det ocksa lampligt att ha flera vattenpunkter med hansyn till
serveringsstéllets verksamhet.

Kraven pa vattenpunkter granskas alltid fran fall till fall och om matforsaljaren besoker evenemanget
till exempel en gang om aret och verksamheten ar mindre, kan man évervaga om vattenkanister
racker som handtvattstalle. Om man bara serverar torra livsmedel, godis eller kaffe racker det med
handdesinfektionsmedel.

Provsmakning. Det rekommenderas att de produkter som ska provsmakas styckas fardigt nagon
annanstans an vid evenemanget pa plats och bor doseras i engangsdoser. Vid provsmakningen ska
man forsékra sig om att kunden inte far ta en ny provsmakning med det samma instrument som han
eller hon anvands redan en gang. Det I6nar sig inte att bjuda pa ett stort antal portioner pa en gang,
utan att lagga till produkter efter atgang.

Information om livsmedel. Konsumenten ska ges tillracklig information om livsmedel som salufors
och serveras. Forpackade livsmedel ska forses med tillampliga markningarna. For ofdrpackade livs-
medel ska konsumenten ges viktig information, till exempel om d&mnen och produkter som orsakar
allergi och intolerans, samt ursprunget till livsmedel av animaliskt ursprung. Konsumenterna ska in-
formeras i samband med livsmedel eller med ett meddelande om att de fatt information av persona-
len. Mer information om de uppgifter som ska lamnas om livsmedel Livsmedelsinformationsquiden.

Import av livsmedel. Inférsel av livsmedel av animaliskt ursprung forutsatter en separat anmalan att
gora. For importerat (farskt och djupfryst) kétt av notkétt, svin och fiaderfa (inkl. indlvor och blod) eller
malet kott som tillverkats av dessa ska det finnas ett handelsdokument for det importerade partiet
och ett laboratoriums undersékningsintyg for salmonellaundersékning. Livsmedel av animaliskt ur-
sprung ska ha tillverkats i en godkéand livsmedelslokal och vara férsedda med tillampliga méarkning,
bland annat anlaggningsmarkning, samt kunna sparas/kombineras med kommersiella dokument.

Toalett. For att undvika spridning av smittsamma sjukdomar ska personer som hanterar livsmedel
endast anvanda toaletter som &r reserverade for livsmedelsforetagare, inte allmanna kundtoaletter.

Avfall. Man ska komma ihag att tomma soptunnan vid serveringsstallet regelbundet och avfallet ska
bortskaffas pa lampligt satt.

Ventilation. Ventilationen ska vara tillracklig. Om det vid hantering eller upphettning av livsmedel bil-
das branning eller rok, ska man se till att lokaluttaget ar tillrackligt.

| Livsmedelsverkets Anvisning om mobila livsmedelslokalers verksamhet finns narmare anvis-
ningar om hur tillfallig forsaljning/servering av livsmedel ska organiseras férhindras pa ett hygi-
eniskt och livsmedelssakert satt.

For mer information: kymp.ulkomyynti@hel.fi
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