Checklista for matforsaljning pa
evenemang i Ostersunds kommun:

En anlaggning eller lokal dar livsmedel hanteras maste uppfylla kraven som stalls i |
ivsmedelslagstiftningen. Kraven galler till exempel hygien och utrustning och att halla
isar rent och smutsigt.

Har ar en checklista med nagra av de punkter som ar viktiga att ha koll pa.

Mer information om vilka krav som finns for hantering av livsmedel hittar du pa www.slv.se

( Registrering )
* Om du har en matvagn eller liknande mobil anlaggning maste du vara registrerad i din hemkommun
[[= eller i den kommun dar du har mest verksamhet.
% e Ha alltid ditt registreringsbevis tillgangligt.
« Ska du ha en tillfallig verksamhet s& kontakta Miljé och hélsa pa Ostersunds kommun fér att ta reda pa
om du behdver registrera dig tillfalligt. Aven om du redan har en registrerad verksamhet kan du behéva
L registrera den tillfalliga verksamheten. )
Handhygien
006 ¢ Det ska finnas mdjlighet till handtvatt om oférpackade livsmedel bereds och hanteras.
e Mojlighet till handtvatt behovs inte om bara forpackade livsmedel eller lagriskprodukter dar ingen
©o berdring av livsmedel sker. Till exempel att sélja godis med handskar eller plastpase.
Temperatur
* Hall koll pa temperaturer for maten under mottagning, lagring, tillagning, nedkylning, varmhallning
och upptining.
¢ Se till att varm mat halls varm och kall mat halls kall!
* Kolla livsmedlets férpackning for att se vilka gransvarden for temperaturer som rekommenderas.
( Beredning )
e Forbered alla ravaror i forvag sa att bara tillagning eller montering behéver goras pa plats.
* Till exempel stalls det ofta hogre krav pa lokal och utrustning om livsmedel ska styckas eller strimlas.
AN J
4 N
Markning
e Forpackade livsmedel ska vara markta. Det galler inte mat som ska atas pa en gang, till exempel
smaorgasar.
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Checklista for matforsaljning pa
evenemang i Ostersunds kommun:

Allergener

e Kunden ska alltid kunna fa korrekt information om matens innehall.

e Personal ska ha god kunskap om de allergener som kan finnas i maten.

e Tank pa att det kan vara bra att spara livsmedlens ytterférpackning.

e Kom ihag att allergener kan finnas i sammansatta produkter som kyddblandningar.

Dricksvatten
e Anvand kontrollerat dricksvatten for matlagning och drycker.
e Se till att dunkar och tankar for dricksvatten ar rena, skyddade fran solljus och byts regelbundet.

-
Toalett
¢ Personal som hanterar livsmedel ska ha tillgang till toaletter som bara de far anvanda.
-
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Arhetsklader

e Anvand rena och lampliga arbetsklader for att skydda maten fran kontaminering.
* Omkladning ska kunna géras pa ett hygieniskt satt.

* Arbetskladerna ska férvaras sa att de alltid &r rena.

e Skilj arbetsklader fran privata klader och annat.

-
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Platsens/lokalens utformning

m ¢ Platsen ska vara latt att rengora och forhindra att skadedjur lockas dit eller kommer i kontakt med
livsmedel. Det kan vara nédvandigt med golv och/eller vaggar.

e Livsmedel som hamnar pa marken eller golvet ska kunna stadas bort latt.
¢ Det ska finnas mojlighet att diska av utrustning om det behovs.
e Kallsortera och hantera frityrolja och spillvatten enligt evenemangets hanvisningar.
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