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Anvisning for verksamhetsutbvare som planerar
maltidsarrangemang i tillfalliga lokaler

(anvisningen géller lokaler som inte har registrerats som tillsynsobjekt inom livsmedelstillsynen)

Maltidsarrangemangen for tillfalliga lokaler bedoms alltid fran fall till fall. Utgangspunkten ar
dock att matarrangemangen i de tillfalliga lokalerna, saval mattransporter, distribution som
bespisning, ska ordnas pa ett s& hygieniskt satt som majligt och de risker som ar férenade
med livsmedelssakerheten minimeras oavsett hur langvarigt arrangemang det ar fraga om.

Fragor som ska beaktas i arrangemangen

om det i lokalerna inte finns ett kdk som registrerats som tillagningskok, ska all mat
komma fardig for servering till objektet

verksamheten i tillfalliga lokaler och de risker som ar férenade med verksamheten ska
overvakas med hjalp av tillracklig egenkontroll. Féretagaren ska ha en plan for
genomférandet av egenkontrollen.

temperaturkedjan far inte brista under nagot skede. Det ska finnas beredskap for
forvaring av livsmedel som forvaras kallt med tillrackliga kylanordningar och
forvaringen av varma matratter ska ordnas pa behdorigt satt. Kontinuiteten i
temperaturkedjan ska sakerstallas genom temperaturmétningar i alla skeden av
kedjan.

Oftrpackade livsmedel vid serveringen av maten ska vara skyddade med droppskydd.

for karlen ska det finnas tillrackligt med forvaringsutrymme. Om det inte finns ett
andamalsenligt insamlings- och tvattstalle for karl ska man anvanda engangskarl.
Avfallshanteringens betydelse dkar i och med anvandningen av engangskarl.

insamlingen och forvaringen av matbestick och transportlador ska ordnas pa ett
hygieniskt satt

serveringsutrymmena ska ha egna stadredskap som kan férvaras och underhallas i
det forvaringsrum for stadredskap som finns i tillfalliga lokaler, dvs. separat fran
stadredskap for andra lokaler.

den som tar fram maten ska vid sidan av sitt arbete kunna tvatta handerna pa
tvattstallet ndgon annanstans an i toaletten.

Om det i koket hanteras lattfordarvliga livsmedel, ska det for kokspersonalen finnas en
egen toalett for livsmedelsarbetare. For kladsel ska det finnas ett omkladningsrum
och ett last omkladningsskap.
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- En mgjlighet att tvatta handerna fore maltiden ska ordnas fér dem som kommer for att
ata.

- om det finns en egen brunn ska vattnet uppfylla kvalitetskraven fér hushallsvatten.

Anmalningsskyldighet

- For kortvariga tillfalliga lokaler racker det med att informera miljchalsovarden om
ibruktagandet av tillfalliga lokaler och en fritt formulerad redogérelse om ordnandet av
verksamheten.

- FOr mer langvarigt arrangemang som pagar minst 6 manader ska goras en anmalan till
miljohalsovarden enligt 10 § i livsmedelslagen 297/2021. Objektet registreras som
tillsynsobjekt i miljohalsovardens register. Lokalerna och verksamheten som ordnas
dar inspekteras ocksa. Behandlingen av anmélan och inspektionerna ar avgiftsbelagda
for verksamhetsutévaren.
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