Hantering av mat under
festivaler och marknader

Anmadlan

For att fa silja eller hantera mat kravs att din verksamhet ér registrerad som en livsmedelsverksamhet

av en miljo6forvaltning eller motsvarande kommunal férvaltning, Du kan anmila din verksamhet hos
milj6férvaltningen i din hemkommun. Anmalan kan ocksa goras till Milj6férbundet Blekinge Vist pa en
sarskild blankett som du hittar pa www.miljovast.se under ”Blanketter”. Anmilan om registrering resulterar
i att din verksamhet registreras som en livsmedelsverksamhet. Registreringsbeviset for en mobil/ambulerande
verksamhet ska alltid kunna uppvisas i samband med livsmedelskontroll. Anmilan om registrering ska

vara inkommen till miljoférvaltningen senast 2 veckor innan verksamheten startar. Kostnaden for anmalan
om registrering ar 949 kr och verksamheten betalar ocksa en kontrollavgift som varierar beroende pa
verksamhetens omfattning och utbud.

Kontroll

Milj6férbundet Blekinge Vist kommer att utféra oanmalda kontroller av livsmedelsverksamheter under
festivalen/marknaden. Om det i samband med kontrollen finns brister i verksamheten som maste foljas upp
med ett dterbesok, kommer verksamheten att debiteras extra f6r den tiden. Timkostnaden ar 949 kronor
(2020 ars taxa). Miljoférbundet har som berérd kontrollmyndighet ratt att utfora inspektioner och fa tilltrade
till samtliga livsmedelsverksamheter.

Vad vi kontrollerar

* Forsdljiningsplatsens utformning och skick: * Kunskap, rutiner, egenkontroll, termometrar
finns tillrGckliga arbetsytor, golv, vaggar, * Hantering av spillvatten
tak, forvaringsutrymmen, utrustning, * Avfall, sopor, skadedjur
majlighet till separering mm e Aft verksamheten ar registrerad

* Handtvattsmdjlighet, personalhygien, som livsmedelsanldggning och att
personaltoalett, arbetsklGder, harskydd verksamheten dverensstmmer med

» PA&gdende hantering av livsmedel uppgifterna p& registreringsbeslutet

o Temperaturkontroll: kyl & frys, varmhdllning, e« Aft verksamheten har forutsattningar att
tilagning mm servera "sdkra livsmedel”

* Rengdring
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Eftersom forsaljningsplatsen inte ar utrustad
pd& samma satt som ett vanligt kdk maste
férberedelser, forvaring och efterarbete
oftast gdéras i en annan lokal, en sé kallad
baslokal. Baslokalen kan fill exempel vara
en godkdand eller registrerad restaurang/
storkdk.

All mat som ska serveras p&
forsaljningsplatsen boér vara férberedd

i baslokalen eller képas forberedd frdn
leverantér. P& forsdliningsplatsen boér endast
slutberedning sdsom grillning, wokning,
annan varmebehandling och upplédggning
ske.

Hantering av ratt kott, fagel, fisk érinte
l&dmpligt p& forsaliningsplatsen dé detta
utrymme oftast inte ar utformat fér den
sortens hantering. Hantering av ratt kott dkar
riskerna for korskontaminering och staller
avsevart hogre krav pd forsdliningsplatsens
utformning.

Sallad och gréonsaker bor levereras skdljda
och hackade.

Handtvattmajligheter skall finnas med
rinnande kallt och varmt vatten, flytande
tval och engdngshanddukar i anslutning Hill
hantering och forsaljning.

Tillgéng till innande varmt vatten ska finnas
fér disk och rengdring.

Tillgdng till separat personaltoalett

ska finnas fér livsmedelspersonalen. |
anslutning till toaletten ska det finnas
handtvattmojligheter med rinnande vatten,
flytande tvél och pappershanddukar.

Kylvaror skall férvaras sé& att dess temperatur
inte dverstiger den temperatur som anges
pd& férpackningen, ofta +8°C och frysvaror
kallare an -18°C. Kylbrunnar bor finnas

for tillbehor till langos, pizza, sallader eller
liknande.
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Om skdljning av livsmedel féorekommer ska
det finnas diskbdnk med rinnande vatten
for detta dndamal.

Fardiglagad varmhdllen mat skall férvaras
s& att temperaturen i livsmedlet gj
understiger +60°C. Varmhdlining bor ej
pAgd i mer an 2 timmar, inklusive
transporttid. Varmhdaliningsutrustning ska
finnas for livsmedel som varmhdalls.

Kylar och frysar ska vara utrustade med
termometrar. Termometer ska dessutom
finnas for matning av livsmedel som
varmhdalls eller tillagas, IGmpligen en
insticks-termometer.

Livsmedel ska hanteras s& atft de inte
férorenas eller gors skadliga, t.ex. skall olika
typer av livsmedel férvaras val atskilda och
Overtdckta.

Det ska finnas ett golv/hart underlag dér
beredning, hantering och férvaring sker.
Golv/markfoérvaring fér ej forekomma.

Avskdrmning mot kunder och omgivningen
som forhindrar kontamination av livsmedlen
ska finnas.

Forsaliningsdisk, évrig inredning samt
utrustning ska vara av sddant material och
s& utformat att det ar l&tt att gbra rent.

Personal som hanterar livsmedel skall ha
l&dmpliga skyddsklader.

Tillr&ckligt antal sopkarl/séckar skall
finnas i anslutning till serveringen och
férsaljiningsplatsen.

Eft system for egenkontroll ska finnas.
Verksamheten ska kunna redogora for
hur man s@kerstaller hanteringen och
matsdkerheten i alla led. Vilka kontroller
som utférs, vilka eventuellt korrigerande
Atgdrder som vidtas och resultatet av den
egna kontrollen.
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Du som siljer mat ska kunna redogora for hur man 1 din verksamhet sdkerstiller hanteringen pa
forsdljningsplatsen. Detta kan ske med hjilp av ett system for egenkontroll. I systemet ska det finnas
rutiner for kritiska hanteringsmoment och andra viktiga processer 1 verksamheten. Vi pd miljéforbundet har
sammanstéllt en lista 6ver vilka rutiner din verksamhet kan behova. For viss hantering kan det bli aktuellt
med ytterligare rutiner och egenkontroll. Rutinerna ska resultera i att all mat hanteras pé ett sidkert sétt och
didrmed undvika att nagon blir sjuk av maten. Alla som arbetar med mat och livsmedel i din verksamhet ska
kdnna till och f6lja rutinerna. Du ansvarar sjdlv for att rutinerna kontrolleras och i vissa fall dokumenteras
under den pagéende festivalen/marknaden.

Alla som arbetar med livsmedel ska ha
tillrdckliga kunskaper i livsmedelshygien
och kdnna till verksamhetens rutiner.
Ansvarig for verksamheten ska se fill att
personalen fér tillrdickliga instruktioner/
utbildning samt kontrollera att personalen
foljer rutinerna. Mdlet ér att all personal
som jobbar med livsmedel ska forstd och
veta hur man arbetar for att servera sdker
mat.

Alla som arbetar med livsmedel ska kdnna
fill vilka rutiner som finns for arbetskldder,
handhygien, personaltoalett och
smittspridning. Mdlet med rutinen ér att
férhindra att personal dverfor skadliga
smitto@dmnen till mat och livsmedel.

Din verksamhet ska ha en rutin som ser

till att det st&das tillréGckligt ofta och att
all personal forstar varfér det ar viktigt
med rengodring. Mdlet med rutinen ér att
rengdringen ska ske pd ett sddant satt att
all mat som hanteras forblir séker.

Din verksamhet ska ha ndgon form av
rutin som ser till att mat, r&varor och varor
kontrolleras i samband med aftt de tas
emot pd forsdliningsplatsen. Du behdver
darfér veta vilkka temperaturer som gdller
och vad som ska gbéras med maten om
temperaturen ar for hog i kylvaror eller
for1dg i varmhdallen mat. Mdlet ar att
endast mat som ar sdker ska tas emot och
anvandas.

Din verksamhet ska ha rutiner som ser

till att temperaturen i kylar och frysar
konftrolleras. Alla som jobbar med mat
ska ha forstdelse for varfor det é@r viktigt
att férvara livsmedel vid [dmpliga och
tilraickligt Idga férvaringstemperaturer.
Mdalet med rutinen ar att all mat férvaras
p& ett sdkert satt utan risk for att skadliga
bakterier kan boérja véxa. Verksamheten
ska sjalv regelbundet kontrollera kyl- och
frystemperaturerna under den pdgéende
festivalen/marknaden.

Om din verksamhet varmhdller mat ska
det finnas en rutin som garanterar att all
varmhalining sker vid minst + 60 grader °C.
Du behdéver darfor regelbundet kontrollera
att varmhallningsutrustningen fungerar
och att maten som varmhalls ér tillréickligt
varm. Du behdver ha kunskap om riskerna
med varmhalining samt vad som gors
med maten om mdatningarna visar for 1&g
temperatur. Mdlet med rutinen ér att all
mat som varmhdalls ska vara sdker att Gta
och varmhdliningen ska ske pd ett skert
saftt.

Om din verksamhet &terupphettar

mat behdver du ha en rutin fér hur
Aterupphettningen sker pd ett sékert

satt. Du ansvarar sjalv for att kontrollera
Aterupphettning av kall mat som ska
serveras varm. Mat som ateruppvarms bor
varmebehandlas fill minst + 72 grader °C.
Malet ar att all mat som serveras varm ska
vara saker aft ata.

For att snabbt kunna spéra livsmedel,

till exempel vid en matforgiftning, ska
du kunna I&mna uppgifter om dina
leverantorer. Skriv darfér gérna upp upp
namn och telefonnummer och vilkka
livsmedel som levererats fran respektive
leverantor.
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Mi|jél[érbundet B|ekinge Vast

Miljdféroundet Blekinge Vast
294 80 Sélvesborg
BESOKSADRESS Klostergatan 1
TFN 0456-816 000 (vx)
E-POST miljokontoret@miljovast.se

www.miljovast.se



