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Anvisningar for utomhusforsaljning

Tillredning och forsaljning av livsmedel pa torg, marknader och tillfalliga
tillstallningar

Anmalan och underrattelse om verksamhet

e Enlivsmedelsféretagare ska géra anmalan om livsmedelsverksamhet for registrering av
verksamheten senast fyra veckor innan verksamheten bérjar. Anmdlan av mobil livsmedelslokal
handlaggs i livsmedelsféretagarens hemkommun. Anmalningsblanketter fas fran miljdavdelningen
eller stadens hemsida.

e Engodkind eller registrerad mobil livsmedelslokal ska underratta om forsaljning/servering minst
fyra vardagar innan forsaljningstillfallet. Blanketter for underrattelse fas fran miljoavdelningen eller
fran stadens hemsida.

e Enskilda personer och organisationer behéver inte anmaéla om tillfallig verksamhet med Iag risk pa
forhand. Verksamhet med |ag risk kan vara ex. férsaljning av kakor (ex. sockerkaka) och smabrod pa
basarer i skolor, férsamlingars kaffeservering eller idrottsféreningars korvgrillning.

Praktiska rad

e Vid forsaljningsstéllet ska foretagarens eller féretagets namn vara tydligt synligt.

e Livsmedelsforetagaren ska ha ett system fér egenkontroll. Med hjalp av denna ska féretagaren
kunna identifiera och kontrollera riskerna i verksamheten och sédkerstalla att livsmedlet och dess
hantering fyller kraven i livsmedelsbestammelserna anda fram till kunden. Egenkontrollen samt
tillhdrande dokumentation ska vara mojlig att granska. Anvisningar fér uppgérande av ett system
for egenkontroll fas fran miljéavdelningen vid behov. Olika modeller finns dven pa internet.

e Forvarings- och forsaljningstemperaturer:

Produkt Temperatur
Farska fiskeriprodukter, ocksa upptinade, icke bearbetade | temperaturen for
fiskeriprodukter smaltande is
Kallrokta och gravade fiskeriprodukter samt vakuum- och 0-3°C
skyddsgasférpackade, bearbetade fiskeriprodukter
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Lattfordarvliga livsmedel, (mjolk, gradde, groddar, gronsaker i Hogst + 6°C
bitar, dgg- och kott produkter, korv, varmrokt fisk, fardigmat,
bakelser och tartor)

Serveringstemperaturer:

Produkt Temperatur
Mat som serveras het Minst + 60°C.
Produkter som kraver kylforvaring (t.ex. sallader) Hogst + 12°C

De personer som hanterar oférpackade, lattfordarvliga livsmedel skall ha hygienpass.

Det rekommenderas att forberett (tillrett) kott anvands till matportionerna. Tillredda kéttprodukter
kan skaffas fran grossister eller fran foretag i kdttbranschen. For smaskalig verksamhet finns en del
produkter dven i storre matvaruaffarer. Om tillredning av ratt kott hor till verksamheten ska
forsaljningsstallet med tillhérande utrustning vara dndamalsenlig for verksamheten.

Tillracklig mangd hushallsvatten skall finnas tillgdngligt i rena behallare. Vid Vasa torg (nedre torget)
finns en vattenpost, varifran torgforsaljarna kan hamta kallt vatten.

Vattenbehallare och kanistrar boér rengéras och desinficeras regelbundet.

Avfallsvattnet skall samlas upp i ambaren eller kanistrar och tdémmas pa plats utsedd av
hyresvarden.

Avfall skall sorteras sakligt, enligt bestammelserna. Vid Vasa torg finns avfallskarl for brannbart
avfall. Metall- och glasavfall skall foras till atervinningsstation.

Arbetskladseln skall vara ren och saklig och vid behov ska skyddskladsel anvandas.

Personalen skall, under arbetsdagen, ha mojlighet till toalettbesok.

Forsaljningsvagn

VAAANS

Vagnen skall ha en, for verksamheten, tillrackligt stor varmvattenberedare.

Det bor finnas tillrdacklig mangd tvattstallen (2-3) beroende pa hur mycket man diskar. Det bor
finnas en separat ho for handtvatt. En av hoarna skall vara fast ansluten, som tilldgg kan man
anvanda tvattfat av plast.

For stadredskap skall det finnas ett separat utrymme.

For forvaring av personalens klader skall det finnas ett eget separat utrymme.

Mijukglass far sdljas om man har sakliga forutsattningar for det. For rengéring av
mjukglassmaskinen ska finnas tillrackligt med hushallsvatten. Avfallsvattnet ska samlas upp
hygieniskt. Rengdringsanvisningar och atgarder ska vara en del av foretagarens egenkontroll.
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Talt

Varmt vatten behovs for tvatt av karl och hander. Uppvarmning av vatten kan géras med t.ex. en
vattenkokare. For tvatten av karl och hander bér man reservera tvattfat. Till forsaljningstillfallet bor
man reservera tillracklig mangd av redskap och karl.

Vid hantering av oférpackade, lattfordarvliga livsmedel bor det for handtvatt reserveras en, med
kran forsedd, kanister med varmt vatten. | samband med vattenkanistern skall det finnas flytande
tval och pappershanddukar. Om det vid férsaljningsstallet hanteras annat an lattférdarvliga
livsmedel (och tvattvatten saknas) skall det reserveras lampligt desinfektionsmedel eller
desinfektionsservetter, for desinfektion av handerna.

Forsaljningsstallet skall planeras och placeras sa att livsmedlen ar skyddade fran damm, insekter,
faglar eller andra skadedjur. Lampliga underlag ar t.ex. asfalt, betong, trabotten eller skyddsplast.
Livsmedlen och livsmedelsforpackningarna skall forvaras tillrackligt hogt, inte med direkt
markkontakt.

Tillredning skall ske tillrdckligt 1angt fran kunderna eller vara utrustad med sakligt droppskydd mot
kunderna. Forsaljningsplatsen skyddas atminstone med ett tak. Vid hantering av lattfordarvliga
livsmedel skall forsaljningsstallet vara skyddat ocksa fran tre sidor.

Kontaktinformation till Vasas och Laihelas livsmedelstillsyn.

Vasa stads miljoavdelning, Kyrkoesplanaden 26, 65100 Vasa (postadress: PL 3, 65101 Vasa) eller
Halsoinspektion/ Vahakyro-talo, Vahankyrontie 11, 66500 Lillkyro

Livsmedelsévervakningens gemensamma e-postadress: elintarvikevalvonta@vaasa.fi

Telefon, stadens vaxel: (06) 325 1111

Livsmedelsévervakare: Eva Bligt-Lindén, Roosa Hussa, Mikko Kauttu, Taru Panu, Heli Vironmaki
(Vasa) samt Eila Rinta-Rahko (Lillkyro och Laihela)

Forsaljningsplatser:

Uthyrningen av forsaljningsplatser pa torget skots av Vasaregionens Turism Ab, Kdpcentret Rewell,
https://www.vaasa.fi/sv/se-och-upplev/vasa-salutorg/boka-plats-pa-torget/, tel. 040 159 8012,
e-post: visit.vaasa@visitvaasa.fi. Pa andra omraden i stadens dgo av stadens kommunteknik Jori
Lofbacka, Kyrkoesplanaden 26, tel. 040 354 3494, e-post jori.lofbacka@vaasa.fi

Om elektricitet behdvs vid forsaljningsstallet, kontrollera betalningar och avtal relaterade till detta.

Lank till Livsmedelsverkets instruktion for Pop up-restaurangverksamhet:

https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/instruktioner-for-konsumenter/privatpersoners-verksamhet-
inom-livsmedelsbranschen/pop-up--restaurangverksamhet-ska-vara-lagriskverksamhet/

VAAANS

Livsmedelsovervakningen

Anvisningen ar uppdaterad 27.08.2024


https://www.vaasa.fi/sv/se-och-upplev/vasa-salutorg/boka-plats-pa-torget/
mailto:visit.vaasa@visitvaasa.fi
mailto:jori.lofbacka@vaasa.fi

