



Samhällsbyggnadskontoret
2003
PAGE  
1



             SAMHÄLLSBYGGNADSKONTORET


Villkor vid försäljning av livsmedel under festivaler, 

marknader o likn.

Tillstånd för livsmedelshantering skall finnas från Samhällsbyggnadsnämnden.

Varje enskild deltagare ansöker om tillstånd, tillsammans med en skiss över tänkt utformning, hantering, utrustning mm.

Tillståndet lämnas personligen ut vid genomgång av verksamheterna första festivaldagen.

Tillståndsbeviset skall sättas upp på ett väl synligt ställe på försäljningsplatsen.

Hantering i godkänd vagn = § 27-ansökan (uppställning)

Livsmedelslokal i vagn ska vara godkänd i hemkommunen.

Kopia av godkännandebeviset ska inlämnas till Samhällsbyggnadsnämnden, senast 2 veckor före avsedd uppställning.

Godkännandebeviset i original ska alltid medföras i vagnen.

Hanteras livsmedel utanför vagnen tas avgift ut för hantering enligt § 16.

Hantering i tält eller stånd = § 16-ansökan

Livsmedelshantering i tält eller stånd avser tillfällig livsmedelshantering enligt   § 16 utanför godkänd livsmedelslokal och kommer att debiteras en avgift.

Undantag finns – ansökan skall dock alltid lämnas in till Samhällsbyggnads-kontoret senast 2 veckor före arrangemanget, för bedömning om tillstånd krävs eller inte.

På ansökan skall alltid anges baslokal, dvs. den godkända livsmedelslokal där ev. förberedelser sker. Dessutom skall till ansökan bifogas en ritning/skiss över hanterings-/försäljningsståndets utformning med placering av inredning och utrustning, inkl ytmaterialbeskrivning.

Även om tillstånd inte krävs gäller alltid livsmedelslagstiftningens regler.

Nedanstående regler gäller för hantering av livsmedel under festivalen/marknaden:

Kött/kyckling:

Rått kött som ska grillas ska vara förberett i godkänd livsmedelslokal. 

Med förberett avses här att rått kött ej får skäras upp eller styckas på plats i tältet/ståndet. Livsmedlet ska plockas färdigt direkt ur frys eller kyl på festivalen/marknaden och läggas direkt på grillen.
Grillspett:

Ett värmeri ska finnas för varmhållning av färdiggrillade spett. Detta för spett som ej serveras omedelbart. Varmhållning ska ske vid lägst +60(C. Kontroll på varmhållningstid ska finnas, max 2 timmar gäller.

Grillspett ska serveras ordentligt genomstekta.

Dressingar och såser ska förvaras i kyla, max +8(C, hela tiden.

Grönsaker:

Grönsaker ska vara färdigskurna och förvaras i kyla. Beredning av grönsaker på plats kan godkännas om en acceptabel separat arbetsbänk kan redovisas.

Langos:

Deg till langos får beredas på plats om en acceptabel arbetsbänk med jäsningsutrymme kan redovisas.

Fisk:

Fisk ska vara ”pannfärdig” och läggas direkt på grill el. dyl.

Oförpackade konfektyrer:

Exponeringsdisk med varuskydd ska finnas.

Redskap ska användas.

Varorna ska vara märkta enligt livsmedelslagstiftningens märkningsföreskrifter.

Allmänt:

Försäljningsståndet (tält, bod eller dylikt) ska vara försett med golv, av minst typen trallgolv samt vara försett med tak.

Golv, väggar och tak i tält, bod eller dylikt ska vara lätta att rengöra och inte vara gjorda av vätskeabsorberande material.

Det ska finnas tillräckligt med avställning- och/eller arbetsytor.

Arbetsbänkar ska vara av släta, täta och av lätt rengörbart material, ex rostfritt eller laminat.

Försäljningsställets/vagnens försäljningsdisk ska ha varuskydd av glas eller liknande material mot kundsidan.

Värmeri för varmhållning vid lägst +60(C under max 2 timmar skall finnas. Ingen varmhållning får förekomma på grillen/stekbordet eller motsvarande.

Kylkedjan för kylvaror får inte brytas.

Kyl av typen sortimentskyl för direkttag av sallader, såser, dressingar och dylikt, skall finnas med termometer. Kylskåp godkänns inte för direkttag, dvs. för upplägg på tallrik. Kylskåp skall användas för lagerhållning av kylvaror.

Upptining ska ske i kylskåp (max +8(C).

Det ska finnas termometer för att kontrollera temperaturer.

Handtvättanordning i form av en vattendunk med kran, engångshanddukar samt flytande tvål skall finnas i direkt anslutning till hanteringen. 

Det ska finnas tillräcklig tillgång till varmt och/eller kallt vatten av dricksvattenkvalitet.

All personal ska informeras om hanterings- och hygienregler av ansvarig näringsidkare.

Samma regler för förvaringstemperaturer, hantering, hygien, märkning och skyddskläder etc. gäller vid tillfälliga arrangemang som vid all annan livsmedelshantering.

Livsmedel (i kartonger, burkar mm) får inte förvaras direkt på golvet eller  marken eller så att de på annat sätt förorenas.

Det ska finnas tillräckliga rengöringsmöjligheter och, när det är nödvändigt, också möjligheter att desinficera arbetsredskap och utrustning.

Det ska finnas tillräckliga möjligheter och/eller anordningar för hygienisk förvaring och bortforsling av avfall.
Tillståndet gäller endast det sortiment och den tid som har angivits i tillståndsbeviset. Ändring av sortiment eller annat får ej göras utan Samhällsbyggnadsnämndens medgivande/tillstånd.

Särskild toalett finns för festivalens/marknadens livsmedelshanterare.

Hundar, katter och andra ovidkommande djur får inte vistas där livsmedel hanteras.

Vid ytterligare frågor och för mer information, kontakta

Samhällsbyggnadskontoret, Marie Isaksson, tel. 0481-45361, 

e-post: marie.isaksson@nybro.se
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