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Livsmedel pa massor

Information om férsaljning och servering av livsmedel

Utstallare som bjuder pa smakprov pa eller serverar livsmedel ska meddela miljotjans-
terna om forsaljningen eller serveringen av livsmedel senast fyra (4) vardagar fére eve-
nemanget. Detta kan goras elektroniskt pa asiointi.hel.fi --> milj6. Under "Utomhusfor-
saljning och mobila livsmedelslokaler” pa stadens webbplats finns formular aven i
Word- och PDF-format. Formularet kan ocksa skickas per e-post till ulkomyynti@hel.fi.

Anmalan behovs inte om avsikten &r att enbart dela ut sma mangder av foljande livs-
medel till méassbesotkare:

- inslagna soétsaker

- kex eller annat kaffebrod

- chips

- kaffe eller te

Provsmakning och servering av livsmedel

Glom inte foljande pa massor:

1. Ratt slags produkter. Det beror pa monterns utrustning vad man far géra dar.
Man borde inte hantera ratt kott pa massor. Det rekommenderas att alla livsme-
del férbehandlas (kokas, tvattas, skars i bitar m.m.) fére massan. Da aterstar
det bara att varma upp eller servera dem pa méassan. Gronsaker och frukter ska
tvattas, skalas och skaras i bitar fore massan. Detta sparar ocksa tid pa mas-
san. Det finns inga forbehandlingslokaler pa Masscentrum utan férbehand-
lingen ska ske i en annan livsmedelslokal.

Om det vid montern finns ett kok med vattenpunkter som ar anslutna till vatten-
och avloppsnatet samt tillrackligt med arbetsutrymme kan ravaror hanteras i en
storre utstrackning.

2. Korrekta forvarings- och serveringstemperaturer. Kalla livsmedel kalla (i re-
gel under +6 °C) och varma livsmedel varma (0ver +60 °C). L&ttfordarvliga pro-
dukter far inte serveras i rumstemperatur. Kalla produkter kan serveras till ex-
empel pa kylklampar och varma i ett vattenbadsvarmeri. For forvaringen av pro-
dukterna ska atminstone kylvaskor, helst en kylenhet, reserveras. Det ska fin-
nas termometrar i kylvaskorna och kylenheten. Temperaturer ska matas och
antecknas vid férvaring minst tvd ganger om dagen.

3. Stankskydd. Om man vid montern tillagar, portionerar eller sammansétter
smakprov som serveras till besokare eller séljer ofdérpackade livsmedel, ska
man skydda tillagningspunkten med till exempel plexiglas eller se till att tillag-
ningen sker langt fran besckarna.
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4. Handtvattstalle. Det ska finnas ett handtvattstélle vid varje monter dar man

hanterar lattfordarvliga produkter: atminstone en kanister med kran, flytande
tval och pappershanddukar. Vattenpunkten ska placeras i anslutning till hante-
ringspunkten for livsmedel. Smutsvatten ska samlas i en hink. Handtvattstallet
ska monteras innan oférpackade livsmedel tas fram.

Om man vid montern tillagar matportioner genom att varma upp dem, steker
koéttberedningar for till exempel provsmakning, lagar pizzor, pastaportioner eller
smoothies ska vattenpunkten utrustas med en varmvattenberedare.

Om man vid montern tillagar matportioner i stor utstrackning och till exempel
hanterar ratt kott, tvattar livsmedel eller gor glass sjalv ska vattenpunkterna vid
forsaljningsstéllet anslutas till vatten- och avloppsnétet.

Kraven pa vattenpunkter faststalls alltid fran fall till fall. Om aktoren till exempel
besoker massor en gang om aret och verksamheten sker i mindre utstrackning
kan en kanister eventuellt ricka som handtvattstalle.

Om man serverar endast torra livsmedel, sdsom sottsaker eller kaffe, racker det
med handdesinfektionsmedel.

Provsmakning. Det rekommenderas att produkter som man bjuder smakprov
pa skars fardigt i bitar nAgon annanstans &n pa massan och laggs upp som en-
gangsportioner. Vid provsmakningen ska man se till att besokaren inte kan ta
flera smakprov med samma bestick. Lagg inte ut en stor mangd smakprov pa
en gang utan fyll pa enligt efterfragan.

Uppgifter som ska ges om livsmedel. Konsumenten ska ges tillrackliga upp-
gifter om livsmedlen som saljs och serveras. Mer information
https://www.evira.fi/sv/

Toalett. For att undvika spridning av smittsamma sjukdomar ska personer som
hanterar livsmedel anvanda endast de for livsmedelsaktdrerna anvisade toalet-
terna, inte de allmanna kundtoaletterna.

Avfall. GIom inte att regelbundet tomma avfallskarlen vid montern.
Ventilation. Ventilationen ska vara tillracklig. Om det uppstar os eller rok vid

hanteringen eller uppvarmningen av livsmedel, ska man se till tillrackligt punkt-
utsug.
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