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En myndighets verksamhet skall bygga pa den befogenhet som foreskrivs i lag och
lagen skall féljas i myndighetens verksamhet. Myndighetens ansvaringar ar till sin
rattsliga natur inte bindande fér andra myndigheter eller féretagare. | sista hand avgérs
fragor som galler tillampandet av lagstiftningen av en domstol.

Denna anvisning innehaller bade direkta citat ur lagstiftningen som tolkningar av hur
lagstiftningen tillampas. Tolkningarna i anvisningen &r Eviras syn pa hur lagstiftningen
borde tillampas. Vid ©Overvakningen av tilldampning och iakitagande av
livsmedelsbestammelser bor det som férordnats i 6 a § i livsmedelslagen om
beaktande av risker uppmarksammas.
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1 Instruktion

| instruktionen behandlas lagstiftningen om hantering, forsaljning och servering av
livsmedel och hur denna tilldampas i utrymmen utomhus. Instruktionen géaller ocksa med
utomhusférséljning jamforbar verksamhet inomhus, sasom forsaljning av frukt, bar och
svamp pa gangarna i kopcentra och verksamhet i mobil livsmedelslokaler
( férsaljningsbilar, talt, sma kiosker). Instruktionen ar riktad till saval féretagare som
myndigheter. Syftet med instruktionen ar att framja samarbetet mellan féretagare och
tillsynsutévare och goéra tillsynen mer enhetlig.

Om kraven pa utomhusférséljning ingar  stadganden i allménna
livsmedelshygienférordningen (EG) nr 852/2004, livsmedelslagen (23/2006 med
andringar), jord- och skogsbruksministeriets férordning om livsmedelshygienen i
anmalda livsmedelslokaler (1367/2011), nedan férordningen om livsmedelslokaler,
statsradets forordning om livsmedelstillsyn (420/2011), nedan statsradets
tillsynsforordning och statsradets forordning om vissa verksamheter som ar forenade
med lag risk for livsmedelssékerheten (1258/2011). | verksamheten och tillsynen skall
ocksa beaktas de allmdnna kraven som galler samtliga foretagare i
livsmedelsbranschen, sasom ansvarsfragorna, livesmedlens sparbarhet och
tillbakadragande av livsmedel fran marknaden, om vilka det ingar stadganden i bl.a.
EU:s allmanna livsmedelsférordning (EG) nr 178/2002.

For foljandet av livsmedelsbestdmmelserna kan den kommunala
livsmedelstillsynsmyndigheten utfarda nédvandiga allménna féreskrifter som beror pa
de lokala forhallandena och som galler en kommun eller en del av en kommun om
hantering, forséljning eller dverlatelse av livsmedel pa en stor offentlig tillstalining eller
nagon annanstans utomhus (livsmedelslagen 23/2006 86 §).

Hantering av livsmedel: férvaring, transport, tillverkning, saluhallande och servering av
livsmedel &r sadan verksamhet, i vilken forfattningarna som géller livsmedel och
livsmedelsféretagare och de i dem ingaende féreskrifterna och bestammelserna skall
beaktas.

Livsmedelsféretagaren bar ansvaret for sin verksamhet och att de livsmedel som han
hanterar, séljer och/eller serverar ar sékra. Livemedelsféretagaren skall k&nna till
bestammelserna som galler hans verksamhet. | ansvaret ingar fortrogenhet med den
egna verksamheten och riskerna i denna verksamhet och metoderna med vilka dessa
risker kan hanteras och dessa metoder skall beskrivas i planen fér egenkontroll av
verksamheten.

Hanteringen av livsmedel sker vanligtvis i livsmedelslokaler. En livsmedelslokal kan
vara en fast beldgen livsmedelslokal pa ett kommunomrade (t.ex. detaljaffar) eller en
mobil livemedelslokal som forflyttar sig fran ett stéalle och en tillstalining till en annan.
Utomhusforsaljning ar vanligtvis forknippad med mobila livsmedelslokaler.

En mobil livsmedelslokal (eller en godkand mobil livsmedelslokal) som redan gjort en
anmalan om inledande av verksamhet informerar pa férhand om sin ankomst till de
kommuner dar den kommer att vara verksam.
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2 Definitioner

Livsmedelslokal

En livsmedelslokal ar varje slag av byggnad, lokal eller en del darav eller annat
utrymme utomhus eller inomhus dar livsmedel som ar avsedda for forsaljning
eller annan Overlatelse tillverkas, forvaras, transporteras, saluférs, serveras
eller pa annat satt hanteras, anda inte ett primarproduktionsstalle.

Utomhusforsaljning

Med utomhusférséljning av livsmedel avses servering, saluféring eller annan
overlatelse av livsmedel samt andra former av direkt hantering av livsmedel i
anslutning till dessa i ett utrymme utomhus.

| begreppet “‘utomhusférsaljning” ingar i denna anvisning &ven férsalining eller
servering av livsmedel inomhus som &r jamférbart med utomhusférséljning (
férordningen om livsmedelsiokaler 1367/2011 2 § 3 mom.).

Utrymme utomhus

Med ett utrymme utomhus avses en livsmedelslokal som &ar belagen nagon annanstans
an inne i en byggnad eller en livsmedelslokal som ar beldgen i ett utrymme inomhus
eller i en del av ett sadant och som inte utgér en del av en annan livsmedelslokal
(férordningen om livsmedelslokaler 1367/2011 2 § 4 mom.) Med inomhuslokal avses
till exempel gangen eller entrén i ett affarscentrum.

Mobil livesmedelslokal

Med en mobil livsmedelslokal avses i livsmedelslagen en rorlig eller tillfallig lokal (hop-
och demonterbar, flyttbar) fér hantering och férsaljning av livsmedel, sasom en flyttbar
kiosk, en forséaljningsbil, ett talt, ett marknadsstand eller nagon annan flyttbar
anlaggning (livsmedelslagen 23/2006, andring 1137/2008 6 § 18 a mom.).

Forsaljningsomrade
Med ett forséljningsomrade avses en plats eller ett omrade, dar en eller flera
livsmedelsforsaljningsstéllen kan placeras.

Forsaljningsstalle

Med ett férsaljningsstalle avses i denna instruktion en forséljares omrade som ar avsett
for forsaljning av livsmedel. Ett forsaljningsstalle kan vara till exempel ett enskilt
marknadsstand med placeringsplatser.
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3 Anmalningsférfarande och informering
3.1 Anmalningsférfarande

En anmalan om en livsmedelslokal bér goras till livsmedelstillsynsmyndigheten i den
kommun pa vars omrade livsmedelslokalen kommer att tas i bruk eller dar den tidigare
anmaélts nar det ar fraga om en vasentlig &ndring i verksamheten. Anmaélan ska goras
fyra (4) veckor innan verksamheten inleds eller betydande andringar i verksamheten
gors.

Den myndighet som handlagger en anmélan om en livsmedelslokal ger féretagaren ett
intyg 6ver att anméalan handlagts.

Anmalan om livsmedelslokal géller tills vidare. | 13 § i livsmedelslagen férordnas att
avbrytande och nedlaggning av verksamheten samt byte av féretagare i en
livsmedelslokal ska utan drojsmal underrattas den tillsynsmyndighet som
ursprungligen mottagit anméalan om verksamhet.

Om féretagaren har flera forsaljningsstéllen, ska anmalan goras i férsta hand separat
for varje forséljningsstalle. Om forséljningsstéllena emellertid ar identiska och inte kan
identifieras, kan en gemensam anmaélan géras om t.ex. likadana kiosker, talt eller
cyklar fér en och samma féretagare.

Livsmedlets tillverkningslokal och férsaljningsstéalle handldggs &ven genom en
gemensam anmalan, ifall de ar beldgna i samma tillsynsenhet.

Séadan verksamhet som kan anses vara en engangsforeteelse eller dar det i anmalan
om livsmedelslokal tydligt framgar att verksamheten i fraga galler endast en viss
tidsperiod, kan anmélan anses samtidigt innehalla &ven anmaéalan om nedlaggning av
verksamheten. En lagstadgad separat anmélan om nedlaggning av livsmedelslokal
behdver da inte goras, utan anmélan och den anmélda verksamheten géaller under den
meddelade tidsperioden.

En anmalan om livsmedelslokal behdver inte gdras om riskerna i anslutning till
verksamheten ar ringa samt om verksamheten sker i samma lokal som féretagarens
dvriga néaringsverksamhet eller om fdéretagaren &r en privatperson eller om
verksamheten inte kan anses utgéra idkande av néring.

Modelldokument for myndigheten hittas pa Pikantti-extranatet:

e 10119 Anmalan om livsmedelslokal fran livsmedelsféretagare Hill
tillsynsmyndighet

+ 10120/Tillsynsmyndighetens intyg till livsmedelsféretagare om handlaggning av
anmalan som géller livsmedelslokal
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3.2 Informering

En foretagare med en anmald livsmedelslokal bor underrdtta den lokala
livsmedelstillsynsmyndigheten om sin verksamhet pa olika orter. Informering bor ske
senast fyra (4) vardagar innan verksamheten inleds.

Nar en foéretagare rér sig pa tillsynsomradet i den kommun i vilken
livsmedelstillsynsmyndigheterna  ursprungligen mottagit anmalan om  mobil
livsmedelslokal, behdvs ingen informering.

Det &r bra att informera skriftligt, men eftersom det i lagstiftningen inte finns nagon
foreskriven form for informeringen bér livsmedelsmyndigheten darfor &ven godkanna
informering som gjorts pa annat sétt, t.ex. per telefon.

Det finns tva alternativa satt for skriftlig informering:

1) P4 kommunens webbplats finns ett formular som fylls i och séands {ill
livsmedelstillsynsmyndigheterna i kommunen i fraga.

2) Pa Eviras webbplats finns ett formulér fér informering som fylls i och sands till
livsmedelstillsynsmyndigheterna i kommunen i fraga.

Kontaktinformationen fér kommunernas livsmedelsmyndigheter finns héar:

Evira har utarbetat modelldokumentet 10109 Livsmedelsféretagarens information om
forsaljning eller annan hantering av livsmedel i en mobil livsmedelslokal till
tillsynsmyndigheterna i de kommuner dér verksamheten utvas.

Om foretagaren inte informerat om en mobil livsmedelslokal till
livsmedelstillsynsmyndigheterna i den kommun pa vars omrade han har for avsikt att
sdlja eller servera livsmedel, kan livsmedelstillsynsmyndigheten gbra en inspektion om
den anser det vara nédvandigt och fakturera foretagaren for det utforda
inspektionshesdket.

3.3 Gemensam anmalan om utomhusférsaljning

En anmalan om livemedelslokal kan géras dven av innehavaren av ett torg- eller annat
utomhusomrade eller av arrangdren av en tillstélining pa alla féretagares vagnar som
utdvar verksamhet pa omradet. Om féretagare som redan gjort anméalan om en mobil
livsmedelslokal kommer till omradet, bér antingen en enstaka foretagare eller
arrangdren av tillstéliningen underrétta livsmedelstillsynsmyndigheterna om detta.

Sé har kan man forfara i sadana situationer nar man vet att nagon tillstallning kommer
att arrangeras regelbundet pa samma stélle. Arrangéren av tillstaliningen kan géra en
anmalan och i fortsattningen anmala andringar som sker i verksamheten (avbrott,
nedlaggning, byte av féretagare osv.). | samband med tillstéllningarna ar det emellertid
skal att fran fall till fall fundera over ifall det ar fornuftigt att anmaéla hela tillstaliningen
som livsmedelslokal, eller om det ar enklare att varje livsmedelsférsaljare som deltar i
tillstéllningen sjalv anmaler/informerar om sin verksamhet till
livsmedelstillsynsmyndigheterna.
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Arrangemang av offentliga tillstéliningar eller evenemang omfattas i och for sig inte av
livsmedelslagen och de behdver inte anmalas till livsmedelstillsynsmyndigheterna med
stdd av livsmedelslagen, om inte arrangdren av fillstallningen hanterar livsmedel.
Foéretagare inom livsmedelsbranschen som deltar i tillstéliningen har en skyldighet att
anmala en livsmedelslokal eller underratta livsmedelstillsynsmyndigheten om
deltagandet i tillstallningen. Bestdmmelser om hygieniska arrangemang vid sadana
offentliga tillstaliningar ingar i hélsoskyddslagen (763/1994 med &ndringar) och i
forordningar som utfardats med stdd av lagen samt bl.a. i anvisningar fran Valvira,
tillstands- och tillsynsverket for social- och halsovarden.

3.4 Verksamhet som inte behdéver anmalas

En anmélan om livsmedelslokal behéver inte gbras néar verksamheten anknyter till
primarproduktionsverksamhet. Anmélan behdéver inte heller géras om riskerna i
anslutning till verksamheten &ar ringa och dessutom i héndelse av nagot av féljande:

+« verksamheten sker i samma lokal som foéretagarens dvriga
naringsverksamhet

¢ fOretagaren ar en privatperson

+ verksamheten kan inte betraktas som idkande av néring

En del av de férséljare som idkar utomhusférséaljning ar foretagare som inte berars av
skyldigheten att anméla en livsmedelslokal och déarmed omfattas
forsaljningsverksamheten inte heller av den regelbundna livsmedelstillsynen. Sadana
ar t.ex. foljande forsaljare:
e primarproducenter som saljer sma mangder av sjalvproducerade produkter fran
vaxtriket eller svampar eller honung
o privatpersoner som saljer vilda bér eller svampar som de sjalva plockat. (En
anmalan om livesmedelslokal ska dock alltid géras angaende férsaljning av
behandlade murklor nagon annanstans &n till industrin).
e privatpersoner som séljer sjalvproducerade béar eller ovriga produkter fran
vaxtriket
e en privatperson som saljer hemgjorda livsmedel med lag risk men som inte
utdvar regelbunden produktion eller forsaljning och vars verksamhet inte ar
idkande av naring. Sadana produkter med Iag risk ar t.ex. bakverk, bréd, gryn,
mjol och 6vriga kvarnprodukter som haller sig i rumstemperatur, om den arliga
férsaljningen ar mindre &n 10 000 euro.
« hemgjorda foéradlade bar- eller gronsaksprodukter, t.ex. sylter eller safter, som
ar produkter med s.k. mattlig risk, kan tillverkas i nagra partier i
testmarknadsfoéringssyfte och séljas t.ex. i utomhusférsaljning i ett ar. Om
verksamheten fortsétter efter detta, bér anmélan om livsmedelslokal géras.
o En privatpersons pop up-restaurangverksamhet hogst 12 ganger per ar.
Principerna for pop up-restaurangverksamhet finns pa Eviras webbplats:
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3. 5 Utlandsk mobil livsmedelslokal som kommer fran en annan
medlemsstat av Europeiska Unionen

En utlandsk mobil livsmedelslokal, som kommer fran en annan medlemsstat av
Europeiska Unionen, som redan har registrerats som en livsmedelsféretagare till
livsmedelstillsynsmyndigheten i sin egen stat och vars verksamhetr ar sésongartad
eller tillfallig (vanligen under 6 man/ar), behéver inte anmala livsmedelslokalen i
Finland. Om registrerandet i hemlandet inte har gjorts innan livsmedelsforetagaren
kommer till Finland, bér anmalan om livsmedelslokal géras enligt livsmedelslagens 14
§ moment 1 i den kommun i vars omrade den mobila livsmedelslokalen ska inleda sin
verksamhet.

Det rekommenderas att foretagaren informerar den lokala
livsmedelstillsynsmyndigheter om férsédljningen (mera information i kapitel 3.2). |
samband med informeringen rekommenderas det att bifoga den
registreringsanmalningen som féretagaren har gjort i sitt hemland.

4 Tillsyn av livsmedelslokal

Det I6nar sig for tillsynsenheterna att inkludera en viss mangd inspektioner av
livsmedelslokaler i sin tillsynsplan. En mobil livemedelslokal évervakas i enlighet med
tillsynsplanen av livsmedelstillsynsmyndigheten i den kommun till vilken anmé&lan om
mobil livsmedelslokal gjorts.

Myndigheten kan be foretagaren komma och visa upp forsaljningsanordningen eller -
utrustningen som anmalts som mobil livsmedelslokal samt é&ven beddma
egenkontrollplanens tillracklighet i Iampliga intervaller.

Nar foretagaren informerar om sin ankomst kan man med hjalp av Kiikari-programmet
se objektets tillsynshistoria. Planméassiga inspektioner av mobila livsmedelslokaler kan
utforas aven for foretagare fran andra orter. Dessa inspektioner utfors i enlighet med
riskklassificeringen som utforts av féretagarens egen registreringskommun eller alltid
om man misstanker att livsmedelssakerheten dventyras.

Nar en mobil livsmedelslokal anvands pa annan ort an pa tillsynsomradet fér
livsmedelstillsynsmyndigheten som mottagit anmalan, kan
livsmedelstillsynsmyndigheten pa den andra orten dven ge anvisningar, uppmaningar
och bestammelser som géller lokalen eller den verksamhet som utévas i den. | sadana
fall kan livsmedelstillsynsmyndigheten pa den andra orten underratta
livsmedelstillsynsmyndigheten som svarar for den regelbundna ftillsynen av
livsmedelslokalen om dessa administrativa atgarder.

Ett objekt som grundats av en annan tillsynsenhet hamtas fran KUTI-systemet till ett
eget system, varmed en inspektionshandelse kan lagras aven for ett objekt som
grundats i en annan tillsynsenhet. Objektet bor alltsa inte grundas pa nytt, utan det
existerande objektet anvands for registrering av inspektioner. Ifall det ar svart att hitta
det ratta objektet via det egna kommunsystemet, kan Kiikari-programmet anvandas
som hjalp.
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Livsmedelstillsynsmyndigheten i den kommun som mottagit anméalan kan vid behov
vidta administrativa tvangsmedel, om alaggande av korrigering som getts fran andra
orter inte foljts eller om bristerna upprepas eller kan orsaka skada for halsan.

Foretagaren bor i sin livsmedelslokal ha en kopia av intyget fran den
livsmedelstillsynsmyndighet som handlagt anmélan, en plan fér egenkontroll och
upptagningar i anslutning till planen. Dessa bér uppvisas hos den lokala
livsmedelstillsynsmyndigheten vid behov.

4.1 Utomhusforsaljning och importering av livsmedel av animaliska
ursprung

Ifall foretagaren importerar livsmedel av animaliskt ursprung direkt till Finland fran ett
land utanfér EU, ska importen ske via godkénda veterindrmedicinska
granskontrollstationer. Noggrannare uppgifter om importen av livsmedel finns pa
Eviras webbplats: hitps://www.evira.fi/sv/livsmedel/inforsel-och-utforsel/inforsel-fran-
lander-utanfor-eu/

Om syftet ar att importera livsmedel av animaliskt ursprung fran ett annat medlemsland
i Europeiska unionen, bor féretagaren registrera sig som férsta ankomstféretagare hos
Evira. Livsmedel av animaliskt ursprung bor vara framstéallda i en godkand anlaggning.
Noggrannare uppgifter om registrering som férsta ankomstféretagare och &évriga
arenden som anknyter till verksamheten vid den forsta ankomstplatsen finns pa Eviras
webbplats: hitps://www.evira.fi/sv/livsmedel/inforsel-och-utforsel/eu-medlemslander-
norge-och-schweiz/forstaankomsttillsyn/kausimyyjat/

For tillsyn av kombinationsprodukter som importeras fran tredje lander ansvarar Tullen.
Om féretagarens avsikt ar att som en del av verksamheten importera livsmedel {ill
landet, bor detta informeras i anméalan om livsmedelslokal och beaktas i
egenkontrollen.

- Livsmedel av animaliskt ursprung é&r t.ex. kétt och fisk, korvar, kétt- och
fiskkonserver, 6vriga fiskeriprodukter (dven romkram), ostar, agg samt levande
kraftor.

Som kombinationsprodukter klassificeras livsmedel som innehaller produkter fran bade
vaxter och djur. Exempelvis pizzor och bageriprodukter ar kombinationsprodukter och
inte livsmedel av animaliskt ursprung.

Noggrannare uppgifter om Kklassificeringen av livsmedel av animaliskt ursprung och
kombinationslivsmedel finns pa Eviras webbplats:
https://www.evira.fi/sv/livemedel/inforsel-och-utforsel/eu-medlemslander-norge-och-
schweiz/forstaankomsttillsyn/livemedel-av-animaliskit-ursprung2/
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4.2 Sarskilda fragor som hanfoér sig till utomhusférséljning

Agq

En aggproducent kan saluhalla okontrollerade agg han sjalv producerat pa ett lokalt
torg upp till 20 000 kg om aret. Aggen skall vara markta med producentkoden. Agg
som séljs pa torget behdver inte stdmplas med en producentkod, om producenten har
hogst 50 varpande honor eller om aggen éar till salu pa ett torg som ar beléaget i ett
undantagsomrade for forséljning av agg. Producentens uppgifter (namn och adress)
ska da vara synliga pa forsaljningsstéllet. En anmalan ska géras om verksamheten till
primarproduktionsstéllets tillsynsmyndighet | samband med anmélan om
primarproduktion. En primarproducent behéver inte underratta
livsmedelstillsynsmyndigheten om sin ankomst ill orten.

Fiskeriprodukter

Som priméarproducent kan en fiskare eller fiskodlare séalja hogst 5 000 kg
primarprodukter per ar utan en anmalan om livsmedelslokal som goérs for
detaljforsaljning. Primarprodukter ar bl.a. orensad fisk, fisk som rensats pa fartyget eller
pa isen (omedelbart efter fisket) eller en levande krafta. Behandling av fisken, t.ex.
rensning eller fileing av fisk som rensats pa fartyget, ar inte magjlig vid
utomhusférséljning, om endast en anmélan om priméarproduktionsstélle gjorts om
verksamheten. En primérproducent kan kortvarigt forvara fiskeriprodukter som é&r
avsedda for detaljférsaljning i hégst 12 h som en del av primarproduktionen. En fiskare
boér i detaljfforsaljningen beakta Ovriga begransningar i fiskeripolitiken och
fiskerilagstiftningen som galler forsaljning. Las mera om @mnet pa Eviras webbplats:
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-
ohjeet/elintarvikkeet/elintarvikehuoneistot/primarproduktion-livemedelslokal-
anlaggning-062018.pdf . Forsaljningen av varmrokt fisk som séljs varm i narheten av
rokningsplatsen kan tillatas om forséljningen sker inom 4 h fran tillverkningen.

Mijolkprodukter
Ramjolk som férpackats pa en mjdlkproduktionsgard ska pa torget séljas nedfryst
fran en anmald livsmedelslokal.

4.3 Utomhusforsaljning och Oiva-rapport

Enligt Eviras foreskrift 2/2016 galler skyldigheten att offentliggora tillsynsuppgifter alla
livsmedelslokaler  férutom  verksamhet  géllande mathjalp  och inom
livsmedelsbranschen som idkas i utrymmen som huvudsakligen anvéands for privat
boende. Anvisningar for en Oiva-beddmning finns har https://www.oivahymy fi/sv/for-
foretag/kontrollanvisningar/ .

Om inspektionen av en mobil livsmedelslokal gérs en Oiva-rapport, som ska hallas
synlig for kunderna pa forséljningsstéllet. En gemensam Oiva-rapport gors alltid nar
det ar mojligt for samma foretagares mobila livsmedelslokal och livsmediets
tillverkningslokal, som &ven kan vara belagen pa nagot annat stélle &n i anslutning till
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detaljférsaljningen. Det rekommenderas att anteckna vilka funktioner rapporten galler
i Qiva-rapportens punkt Att observera. Om tillverkningslokalen ar beldgen i hemmet,
kan Oiva-rapporten gélla endast verksamheten i en mobil livsmedelslokal eftersom
tillsynsresultat for livsmedelslokaler som &r beldgna i hemmet inte offentliggbrs. Om
féretagaren har gjort en anmélan om livsmedelslokal som innehaller fler an ett
forsaljningsstalle, halls Oiva-rapporten framme endast pa det férsaljningsstalle som
inspektionen omfattat.

5 Foretagarens skyldighet att utéva egenkontroll

Livsmedelslagen forutsatter att livsmedelsforetagaren utarbetar en skriftlig plan for
egenkontrollen. Livsmedelsféretagaren skall ha tillréckliga och korrekta uppgifter om
de livsmedel som féretagaren producerar, bearbetar och distribuerar. | planen foér
egenkontroll utreder féretagaren hur han évervakar och svarar for sékerheten och
kvaliteten hos de livsmedel han hanterar.

| planen for egenkontroll skall beskrivas alla de stadier (kritiska styrpunkter) som ar
viktiga med tanke pa livsmedlens s&kerhet under tillverkning, hantering och férvaring
av livsmedlen och namnas de atgarder, med vilka dessa punkter regelbundet
overvakas. Foretagaren ar skyldig att folja de tillvidgagangssatt, som antecknats i
planen fér egenkontroll i avsikt att garantera livsmedlens s&kerhet.

Planen for egenkontroll skall med beaktande av verksamhetens natur vara tillrdcklig
och den skall regelbundet utvecklas enligt behov till exempel da verksamheten
forandras eller pa uppmaning fran tillsynsmyndighetens sida.

Planen fér egenkontroll och den till denna anknytande bokféringen skall férvaras pa
saluhallningsstallet och pa begéran férelaggas livsmedelstillsynsmyndigheten.
Noggrannare uppgifter om tillsyn av egenkontroll finns i Eviras anvisning 16043
"Riskbaserad tillsyn éver egenkontrollen i en livsmedelslokal.”

hitps://www.evira.fi/sv/om-evira/blanketter-och-anvisningar/egenkontroll/

En anvisning om egenkontroll har utarbetats &ven foér livsmedelsforetagare. |
anvisningen har man foreslagit lattnader fér skriftliga avsnitt i planen fér egenkontroll.
Om foretaget omfattar 1-2 personer och verksamheten &r av lag risk, récker det for
vissa avsnitt i egenkontrollen att féretagaren kan ange hur verksamheten skots.

| féljande kapitel behandlas sarskilda krav pa forhallanden som ska beaktas i planen
fér egenkontroll. Arenden som géller egenkontroll behandlas @ven i punkt 5 § i
anvisning 16025 betraffande livsmedelslokalernas livsmedelshygien.

Om foretagarens avsikt ar att som en del av verksamheten importera livsmedel till
landet, bor detta informeras i anmalan om livsmedelslokal och beaktas i
egenkontrollen.
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6 Krav pa forhallanden som bdr beaktas sarskilt i utomhusférsaljning

Utomhusforséljning och med sadan jamférbar annan verksamhet ar till sin natur och
sina forhallanden i princip mer riskfyllt och annorlunda &n motsvarande verksamhet i
fasta livemedelslokaler inomhus. | livemedelslokaler inomhus, dar de séarskilda behov
som hantering och férséljning av livsmedel stéller har beaktats vid planering av loka-
lerna, ar hanteringen av forhallandena betydligt lattare, sasom temperaturhanteringen,
tvattutrymmena och renhallningen av arbetsytorna. Det &r &nda skal att beakta att fore-
tagaren i alla forhallanden ar skyldig att sakerstéalla att produkterna ar sékra, och att
man inte kan undvika denna skyldighet genom att hanvisa till férhallandena.

Sarskild uppméarksamhet skall fastas vid férhallandena vid vilken som helst férvaring,
hantering och férséaljning av livesmedel i ett utomhusutrymme och vid att verksamheten
sker omsorgsfullt och korrekt. Om verksamheten ar férknippad med sérskilda risker, till
exempel hantering av ra fisk eller andra lattfordarvliga livsmedel, skall detta pa
motsvarande sétt beaktas i kraven pa hanteringen av férhallandena. Huvudregeln &ar
att ju mer kravande och riskfylld verksamhet det rér sig om, desto strangare krav pa
forhallandena skall det stéllas pa verksamheten. | regel ar alla slag av hantering,
tillverkning, servering etc. av livemedel mojlig vid utomhusverksamhet, om bara
forhallandena arrangerats sa, att man kan sékerstélla produkternas sékerhet med
tanke pa konsumenten. Det &r i sista hand tillsynsmyndigheten som utvarderar om
verksamheten uppfyller detta krav i férhallandena i fraga.

Om krav pa férhallanden for utomhusférsaljning férordnas i bilaga 1l kapitel Il (EG) 852/2004

Regler for rorliga och/eller tillfalliga lokaler (t.ex. talt, marknadsstand och
mobila forsaljningsfordon), for lokaler som huvudsakligen anvands som
privata bostader men dar livsmedel regelbundet bereds for utslappande pa
marknaden samt for forsaljningsautomater

1. Lokaler o

placeras, utformas, konstrueras, hallas rena och underhallas pa ett sadant
satt att risken for kontaminering, sarskilt genom djur och skadedjur, undviks.
2. Nar det &r ndédvandigt skall i synnerhet féljande krav uppfyllas:

a) Det skall finnas lampliga anordningar for att god personlig hygien skall
kunna uppratthallas (bland annat anordningar fér hygienisk tvattning och
torkning av hander, hygieniska sanitéra installationer och omkladningsrum).

b) Ytor som

latta att rengéra och, nar det &r nédvandigt, desinficera. Detta kraver

anvandning
savida inte |

om att andra material som anvéands &ar lampliga.

c) Tillracklig

mojligheter att desinficera arbetsredskap och utrustning.

d) Om skaljning av livsmedlen ingar som en del i livsmedelsforetagets verksamhet
skall adekvata atgarder vidtas sa att detta sker pa ett hygieniskt satt.

e) Det skall finnas adekvat férsérjning av varmt och/eller kallt dricksvatten.

f) Det skall finnas adekvata mdjligheter och/eller anordningar fér hygienisk
férvaring och bortskaffande av farliga och/eller oatliga amnen och avfall

(fast eller flytande).

ch forséaljningsautomater maste sa langt det &r praktiskt maojligt

kommer i kontakt med livsmedel skall vara i gott skick och vara

av slata, tvattbara, korrosionsbesténdiga och gififria material,
ivsmedelsféretagarna kan dvertyga den behdériga myndigheten

a rengoringsmojligheter skall finnas och, nar det ar nédvandigt,
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g) Det skall finnas adekvata anordningar och/eller méjligheter for att uppratthalla
en lamplig livsmedelstemperatur och kontrollera den.

h) Livsmedlen skall vara placerade pa ett sadant satt att risken for kontaminering
undviks sa langt det ar praktiskt mgjligt.

Forsaljningsomradet

Forsaljningsomradet skall vara belaget sa, att omgivningen inte medfér skada med
tanke pa de saluhéllna livsmedlens hygieniska kvalitet. Férsaljningsomradets yta skall
vara sadan, att dammolagenheter och andra liknande olédgenheter kan undvikas med
beaktande av evenemangets omfattning.

Som ett forsaljningsomrade lampar sig till exempel:

- etttorg

- gardsplanen framfor en butik

- inomhusutrymmena i ett kbépcentrum

- rastplatsen vid en landsvag, om den ligger langre bort fran den egentliga kérbanan
- ett omrade for fotgadngare, en gagata eller ett avstangt gatuomrade

- ett annat motsvarande rymligt omrade

Med beaktandet av verksamhetens natur skall det ocksa ses till att el och vatten finns
tillgangliga och att avloppsvattnet leds bort eller samlas upp och att avfallet samlas

upp.

Forsaljningsstallet

Forsaljningsstallet skall planeras, byggas, placeras, underhallas och renhallas sa, att
man kan férhindra att livsmedlen kontamineras med till exempel damm och att
insekters, faglars och andra skadedjurs tillirade till forsaljningsstallet forhindras.
Forsaljningsstéllets underlag skall vara skyddat mot damm och andra liknande
olagenheter. Skyddet kan vara t.ex. ett fardigt asfalterat underlag eller ett
betongunderlag, ett traunderlag eller en skyddsplast. Livsmedlen som saluhalls
utomhus skall hallas pa ett tillrackligt hogt forsaljningsbord eller underlag som ar latt
att halla rent, om de inte séljs direkt fran ett fartyg eller en last, och skyddas pa ett
andamalsenligt satt mot fukt, damm, varme, ljus och annan skadlig inverkan.

Ytor och karl som kommer i kontakt med livsmedel skall hallas i gott skick. De skall
vara hallbara, latta att rengéra och vid behov latta att desinficera. Alternativt kan man
anvanda engangsmaterial, sasom engangskarl.

Livsmedel och transportlador eller férpackningar med livsmedel far inte férvaras direkt
pa marken utan underlag. Férsaljningsladorna och férsaljningsutrustningen far inte
medféra olagenheter med tanke pa livsmedlen som férvaras i dem. Smutsiga
forpackningar och transportlador far inte férvaras eller hanteras direkt pa sadana ytor,
pa vilka oférpackade livsmedel hanteras.

Pa forsaljningsstallet eller i dess omedelbara narhet skall det finnas sadana utrymmen,
som behovs for rengéring och vid behov desinficering av arbetsredskap och annan
utrustning. Om lattférdarvliga oférpackade livsmedel hanteras pa férsaljningsstéllet,
skall det i forsaljningsstéllets omedelbara néarhet finnas mdjlighet till handtvatt och
mojlighet till tvatt av arbetsredskap och annan utrustning under arbetsdagens lopp. For
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tillverkning av livsmedel, handtvatt och rengéring av redskap och livsmedel skall
anvandas hushallsvatten eller nar det galler fiskprodukter skall det anvandas rent
vatten. Eviras anvisning 10591 "Tillsyn &ver vatten och is i livsmedelslokaler” finns har:
https://www.evira.fi/sv/om-evira/blanketter-och-anvisningar/livsmedel/ .

Pa forsaljningsstallet skall ses till att livsmedlen ar tillrackligt skyddade sarskilt i
samband med hantering av lattférdarvliga oférpackade livsmedel. Tillrackligheten stélls
i relation till de radande férhallandena och i utomhusforséljning kan féroreningsrisken
vara storre an inomhus. Hanteringen av sadana livsmedel, sasom tillredning av mat,
skall ske pa tillrackligt avstand fran kunderna, eller om det inte finns tillrackligt med
utrymme fér detta pa forséljningsstallet, med hjélp av ett &ndamalsenligt droppskydd.
Manga olika typer av droppskydd kan lampa sig som tillrackligt droppskydd, om de
bara kan garantera en tillracklig skyddsniva. Som utgangspunkt ansvarar foretagaren
for bedémningen av droppinfektionsskyddets tillréacklighet. Av figur 1 framgar olika
mojliga satt att forverkliga droppskyddet pa ett &ndamalsenligt satt.
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Figur 1. Olika satt att forverkliga droppskyddet

Droppskyddet kan variera till sin utformning och sin lutningsgrad enligt den
saluhdlina/serverade produktens krav. P& en korvgrill och paellapanna kan till exempel pa
grund av hettan anvéndas endast ett rakt droppskydd. Ett rakt droppskydd skall vara tillrackligt
hogt eller forsett med en disk eller annat liknande, som haller kunden pa avstand fran de
saluhalina livsmedlen (exempel 1 och 2).

Som tillrdcklig héjd pa droppskyddet kan betraktas minst 30 cm, om férséljningsstillet och
kunden samtidigt atskiljs av ett tillrdckligt brett skyddsavstand, sasom en minst 50 cm bred
disk eller annat liknande (exempel 2). Droppskyddet kan alternativt vara ocksa mycket lutande
eller bilda eft separat "plan" ovanfér de saluhalina produkterna, varvid héjden inte ar den
avgdrande faktorn utan det hur langt éver de saluhallina produkierna skyddets bakre kant nar

(exempel 3 och 4).

6.1 Livsmedlens férvarings- och saluhallningstemperaturer

For att livsmedlens kvalitet och sakerhet skall kunna garanteras ar det mycket viktigt
att de forvaras i ratt temperaturer. Ett livsmedel som kréver kylférvaring haller sig till
sista férbrukningsdagen endast om det férvaras enligt tillverkarens anvisningar. Med
regelbunden uppféljning av temperaturen kan man forsédkra sig om att
férvaringstemperaturerna ar som de skall vara. Vid utomhusforséljning skall det sarskilt
ses till att férsaljningen och foérvaringen av livsmedel som kraver kylférvaring sker i kallt
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och att livsmedels som skall séljas heta forvaras hett. | utomhusférséljning staller
sarskilt solgasset och det varma véadret krav pa kylsystemen pa samma satt som kallt
vader och vind for varmesystemen Det ar ocksa skal att fasta uppméarksamhet vid
forvaringen och férvaringstemperaturen i fraga om sadana livsmedel, som lagras med
tanke pa férsaljning.

Lattfordarvliga livsmedel erbjuder pa grund av sin sammansattning, sin uppbyggnad,
hantering eller sina andra egenskaper goda tillvaxt- och férékningsforutsattningar for
mikrober. Darfor kraver lattfordarvliga livsmedel antingen laga eller héga temperaturer
for att halla sig. Sadana livsmedel &r till exempel fardiga matportioner, mjélk och en del
mjolkprodukter, &ggprodukter, kott och koéttprodukter (sasom korv), ra fisk och
fiskforadlingsprodukter, bakelser och tartor fyllda med gradde eller annan motsvarande
fylining eller dekoration och ockséa grénsaker som styckats eller rivits.

Temperaturhanteringen spelar en central roll da man vill forhindra att mikrober forékar
sig. Principen ar att ju kallare (eller hetare) ett livsmedel férvaras, desto farre mikrober
kan foroka sig i livsmedlet. A andra sidan far livsmedlet inte frysa under kylférvaringen,
om inte livsmedlet uttryckligen &r avsett att nedfrysas som en del av
tillverkningsprocessen. Livsmedlens s.k. riskzonstemperaturomrade ar 6 - 60 °C. Inom
det temperaturomradet trivs och forokas latt flera skadliga mikrober. Ocksa kortvarig
forvaring i risktemperaturomradet kan fa livsmedlet att forskdmmas. Livsmedel borde
inte forvaras i detta temperaturintervall och under tillredning borde detta
temperaturintervall passeras sa fort som mojligt. Livsmedel som avsetts for att forvaras
kallt bér omedelbart kylas ned efter tillverkning och hégst inom fyra timmar till en
temperatur pa 6 °C.

| samband med tillverkningen av livsmedel ar det skél att halla i minnet, att en faststalld
forvaringstemperaturgrans pa 60 °C inte ar en tillracklig tillredningstemperatur. 60 °C
hindrar férékningen av flesta skadliga mikrober, men récker langt ifran till att forstéra
dem alla. En otillrdcklig varmebehandling (temperatur-tidkombinationen) utgdr en risk
fér matlagning. En saker matlagning férutsatter att livsmedlets temperatur under
tillverkningen stiger i livsmedlets inre del till en temperatur pa mer &n + 70°C och
betraffande fjaderfa till en temperatur pa mer &n +75°C. Sarskilt skivat och malet kott
borde upphettas sa att det ar tillredd helt igenom.

Om en foérséljare har ett intyg fran tillverkaren pa att produkterna han séaljer inte &r
lattfordarvliga livemedel och saledes inte alls kraver kylférvaring (sasom vissa ostar),
kan forséaljningen ske i utomhustemperatur. Foérséljaren skall &nda se till att
produkterna ar tillrackligt skyddade mot solsken.

Temperaturkraven galler ocksa lagring och transport av livsmedel saval under
saluhallningsdagen som mellan saluhallningsdagarna och under forflyttning fran ett
evenemang till ett annat eller fran lagret till férséljningsstallet. Kyl- eller varmekedjan
far inte avbrytas i nagot skede. Det skall ocksa vara mgjligt att félja upp temperaturerna.
Hallandet av lattfordarvliga livsmedel i de temperaturer som kravs forverkligas sakrats
med &andamalsenlig kyl- eller varmhallningsutrustning. | fraga om forséljning av
livsmedel utomhus ingér i 16 § foérordningen om livsmedelslokaler (1367/2011) anda
en lattnad, enligt vilken:

- Vid utomhusférsélining far fiskeriprodukter, levande musslor och férpackade
bearbetade fiskeriprodukter saluféras och férvaras pa is i stéllet for i en
kylanordning, férutsatt att sméltvattnet kan aviedas pa ett hygieniskt sétt.
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- Vid utomhusférséljining kan lattférdéarviiga livsmedel tillfalligt saluféras och férvaras
tillsammans med tillrackligt manga kylklampar i en isolerad férvaringsbox med lock,
eller helt utan kylutrustning, om férvaringstemperaturen pa grund av
vaderférhallandena uppfyller kraven i 7 §.

Kallt som kallt!

Kylutrustningen och annan férvarings-/saluhallningsutrustning, i vilken livsmedel som
skall forvaras kallt halls, skall helst placeras sa, att den inte utsatts for direkt solsken. |
en fel placerad kylutrustningen kan solen snabbt vdrma upp de &versta livsmedlen,
varvid forvarings- och saluhallningstemperaturerna 6verskrids och livsmedlens
hallbarhet snabbt férsamras. Av samma orsak skall man, om fiskprodukter saluhalls i
is, se till att produkterna omsorgsfullt lagts in i is sa, att isen omger och kyler ned hela
produkten, inte enbart undre sidan.

Lattfordarvliga livsmedels transport-, férvarings-, saluhallnings- och
serveringstemperaturer och nedkylningen av mat regleras av kap. 3 i férordningen om
livsmedelslokaler (1367/2011).

| forordningen om livsmedelslokaler 7 § faststalls féljande forvarings- och
saluhallningstemperaturer fér vissa livsmedelskategorier

Livsmedel

Temperatur

Farska fiskeriprodukter (icke vakuum- och | Temperaturen for sméltande is (hdgst 2 °C)
skyddsgasforpackade)
Upptinade, icke bearbetade
fiskeriprodukter

Kokta skal- och blétdjur

Fiskeriprodukter med sarskildt stor risk fér 0-3°C
listeria: vakuum- eller skyddsgasforpackade
kallrékta eller gravade bearbetade
fiskeriprodukter och rom

kallrbkta eller gravade fiskeriprodukter som
icke ar vakuume- eller skyddsgasforpackade
Farska vakuum- eller
skyddsgasférpackade fiskeriprodukter
Andra vakuum- eller skyddsgasfoérpackad
bearbetade fiskeriprodukter

P o e o o o @

Andra bearbetade fiskeriprodukter max. 6 °C
Limpa med inbakad fisk ("kalakukko™)

Sushi

Levande musslor

Obehandlat kétt och organen
Kottberedningar av obehandlat kott
Kéttprodukter och kéttberedningar (kallskuret,
matkorv, fardigmat med kétt etc.)

Mjélk och gradd
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Mjolkbaserade produkter, i vilkas
framstéallning inte ingar pastorisering eller
minst motsvarande varmebehandling
Andra lattférdarvliga livsmedel, t. ex.
groddar, gronsaker i bitar

Malet kétt
Malen lever
Malet kétt av fijaderfa

max. 4 °C

Mjolkbaserade produkter, i vilkas
framstallining ingar minst pastorisering eller
motsvarande varmebehandling, ska
forvaras i en temperatur pa hogst 8 °C.

max. 8 °C

Djupfrysta varor

Ett djupfryst livsmedels temperatur skall vara stabil och den skall hallas vid -18 °C eller
kallare i alla delar av livsmedlet, men under transport eller forséljning godtas anda en
kortvarig temperaturférandring till hdgst -15 °C. Férvaringstemperaturkraven galler
ocksa ravaror som anvands i matratter.

Djupfrysta livsmedel skall tinas upp sa, att livsmedlets kvalitet inte férsédmras under
upptiningen. Livsmedlen skall tinas upp i en kylanordning eller i séarskilda fall till
exempel i en isolerad box med lock. Livsmedel som en gang tinat upp far inte
djupfrysas/frysas ned pa nytt. Har finns Eviras anvisning Djupfrysning och frysning av
livsmedel i livsmedelslokaler  https://www.evira.fi/sv/om-evira/blanketter-och-
anvisningar/livsmedel/anlaggningar/ .

Hett som hett!

Produkter som skall séljas heta skall férvaras och saljas i en temperatur pa minst 60
°C. Temperaturen hos livsmedel som skall saljas heta skall féljas upp i enlighet med
planen foér egenkontroll och produkterna skall férvaras | en varmande
saluhallningsanordning eller pa nagot annat séatt sa, att man kan pavisa att produkterna
haller sig tillrackligt heta under hela saluhallningstiden.

Ett undantag till ovan ndmnda forvaringstemperatur &r genom upphettning framstallda
lattférdarvliga bageriprodukter, som inte omedelbart efter framstéliningen kyls ned for
kyllagring. Tillverkningsdagen kan de férvaras i rumstemperatur pa foérsaljningsstéallet,
om produkterna som forblivit osélda forstéras i slutet av framstéllningsdagen.

Kalakukko som inte efter tillverkningen kylts ned till en temperatur av hégst 6 °C, kan
den dag produkterna har mottagits forvaras i rumstemperatur pa forsaljningsstallet.
Déarefter ska produkterna férvaras i en temperatur av hogst 6 °C fram till slutet av
produkternas férsaljningstid eller férstéras. Pa férséljningsstallet uppvarmd kalakukko
far forvaras i rumstemperatur den dag produkten har uppvarmts, om osalda produkten
férstors vid slutet av dagen fér uppvarmningen
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6.2 Forvaring av livsmedlen och saluhallningsutrustningen mellan
forsédljningsevenemangen

Bestammelserna om férvaring av livesmedel galler ocksa sadana tidpunkter och
forhallanden d& livsmedel forvaras, da livsmedlen inte halls framme i
saluhallningsutrustningen. Det &r enklast att anskaffa livsmedel endast med tanke pa
en dags forsaljning. Da behdver man inte tdnka pa férvaringen av livsmedlen mellan
forsaljningsevenemangen. Ofta &r sadan planering inte mdjlig, utan stérre mangder
livsmedel maste reserveras och transporteras till forsaljningsstéllet pa en gang, varvid
en del av livsmedlen saluhélls och en del lagras med tanke pa nasta dags forsaljning
eller nasta foérsaljningsevenemang.

Livsmedel borde alltid befinna sig i en godkand livsmedelslokal, oberoende om de
saluhalls, transporteras eller lagras i véantan pa nasta forséljningsevenemang.
| vissa situationer ar detta inte mdjligt och da kan livsmedelstillsynsmyndigheten enligt
eget Overvagande, med bheaktande av verksamhetens natur, bevilja tillstand for
kortvarig férvaring av livsmedlen ocksa i en annan lokal an en godkand livsmedelslokal.
Foretagaren skall da kunna pavisa for livsmedelstillsynsmyndigheterna att
verksamheten inte medfér livsmedelshygienisk ol&dgenhet och att livsmedlens
temperaturer under férvaringen haller sig inom faststéllda granser.

Som stodpunkt for enbart saluhallningsutrustningen (anordningen) kan i stallet for en
livsmedelslokal ocksa tjana nagon annan lokal, i vilken man kan se till att
saluhallningsutrustningen och redskapen rengérs och férvaras pa ett &ndamalsenligt
satt. | en sadan lokal avsedd fér férvaring av enbart saluhallningsutrustningen som inte
godkants som en livsmedelslokal, kan det inte automatiskt férvaras livsmedel mellan
férsaljningsevenemangen.

7 Hygieniska tillvagagangssatt

Ratta tillvagagangssatt  och omsorgsfull handhygien spelar  utdver
férvaringstemperaturerna en stor roll vid férhindrandet av férsk&dmning, kontamination
och matférgiftningar. | de inrapporterade livsmedelsburna matférgiftningsepidemierna
har den vanligaste enskilda orsaken till matférgiftningen i flera ars tid varit att en sjuk
anstalld deltagit i matlagningen och darmed forknippad bristande handhygien. Alla
anstallda som hanterar livsmedel och instanserna som utévar tillsyn &ver
verksamheten har som gemensamt mal att garantera att produkten ar saker med tanke
pa konsumenten. Att man ser till att arbetssatten &r hygieniska ar ett av de
grundlaggande kraven i arbetet med livsmedel.

Viktiga fragor med tanke pa livsmedelshygienen &r bl.a. att arbetsmiljon &ar snygg, att
karl och redskap &r rena, att man tvattar hdnderna omsorgsfullt och tillrdckligt ofta och
att man byter ut eventuella skyddshandskar tillrackligt ofta. Syftet med
skyddshandskarna &r att skydda livsmedlen mot mikrober pa handerna. Man borde
saledes inte vidréra nagot annat med skyddshandskarna an livsmedlet. Man skall
saledes inte hantera pengar och sedan fortsdtta hantera livsmedlet med samma
handskar. Ur hygienisk synvinkel kan man inte tvatta hdnderna for ofta.
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7.1 Tillredning och servering av mat

Forhallandena vid utomhusférsaljning forutsatter i regel att mat kan tiliredas endast for
att serveras pa ort och stélle, inte fér férpackning eller forsaljning pa nagot annat stélle.
Hygienisk matlagning férutsatter ofta att matlagningen sker tillrackligt atskilt fran annan
verksamhet, i ett uppifran, bakifran och fran sidorna skyddat utrymme, om inte
forsaljningsstallet placerats helt eller delvis inuti en byggnad. Skyddet kan besta till
exempel av ett talttak. Matlagningskarlet, sasom paellapannan, skall placeras helt och
hallet under skyddstaket langt bort fran kunderna eller alternativt kan
matlagningsplatsen skyddas med ett tillrackligt hogt eller sa utformat droppskydd, att
det hindrar att maten kontamineras (se kraven pa férsaljningsstallet; droppskydd, punkt
6).

Som utgangslage forbjuder lagstiftningen inte behandling av t.ex. ratt kott eller fisk vid
utomhusférsaljning. Arrangemangen fér verksamheten borde alltid beddmas
foretagarspecifikt. Ravarorna som anvénds vid tillredning av mat borde vara
férbehandlade i &ndamalsenliga lokaler. Med férbehandling avses till exempel tvatt,
skalning och styckning av gronsaker och styckning av fisk och koétt. En séker
matlagning &nda fran boérjan kan vara utmanande under forhallanden som rader vid
utomhusférsaljning. Om utomhusforsaljningsstallet ar t.ex. ett stadigt talt som star pa
ett dammfritt underlag och som skyddats ovanpa och pa sidorna, samt om redskapen
och arbetsytorna ar tillréckliga for verksamheten och det finns tillrackligt med hett/kallt
vatten tillgangligt for tvatt, kan mera omfattande matlagning vara majligt.

| forordningen om livsmedelslokaler (1367/2011) sé&gs follande om
serveringstemperaturerna:

- Mat som serveras het ska ha en temperatur av minst 60 °C. Temperaturen hos
lattférdéarviiga livsmedel som kréver kylférvaring far under servering stiga till
hégst 12 °C. Med undantag fér livsmedel som avses | 12§ 1 mom. far
oférpackade lattférdarvliga livsmedel serveras i hégst fyra timmar. Livsmedien
Ska forstéras efter serveringen.

- Om man vid servering foljer temperaturerna i enlighet med 7 § i férordningen
om livsmedelslokaler, kan livsmedel serveras langre an i fyra timmar.

Med serverat lattfordarviigt livsmedel avses ett sadant livsmedel, som kunden sjalv kan
servera sig (sasom ett buffébord, fardiga oskyddade portioner i en vitrin eller fyllda
semlor (frallor) pa en bricka) och som inte kan jamforas med ett férpackat eller pa annat
satt skyddat, saluhallet livsmedel. F6r det serverade livsmedlet géller de
serveringstemperaturer och -tider som féreskrivits i férordningen om livsmedelslokaler.
| utomhusférsaljningsférhallanden torde det vara séllsynt att l1attférdarviiga livsmedel
serveras pa det satt som avses i forordningen om livsmedelslokaler. Vid
utomhusférsaljning ar det anda oftast endast forsaljning av livsmedel som kommer pa
fraga och da ar det livsmedlets forséljningstemperaturer som galler (till exempel fyllda
batonger (bagetter) skyddade med plastfilm i en vitrin eller mjélk i en mjélkburk).
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7.2 Hygienkompetensen

Sadana personer, som hanterar oforpackade, lattférdarvliga livsmedel i en
livsmedelslokal, skall ett hygienkompetensintyg (s.k. "hygienpass”) som pavisar deras
livsmedelshygieniska kompetens. De skall ha ett sadant intyg senast tre manader efter
att de inlett ett sadant arbete, som forutsatter att kompetensen pavisas. | dessa tre
manader inréknas alla tidigare anstéaliningsforhallanden och sporadiska arbetsdagar,
om de har varit sadana, som kraver att kompetensen pavisas med ett intyg. Till
exempel en glassforséaljare kan saledes arbeta férsta sommaren en manad, nasta
sommar en manad och tredje sommaren &nnu en manad innan han eller hon behéver
pavisa sin hygienkompetens med ett intyg. Hygienkompetensintyget &r ett bevis pa att
personen i fraga behéarskar de grundlaggande fragorna om livsmedelshygien och
hygieniska tillvdgagangssatt, och en person med ett hygienkompetensintyg kan
saledes inte rattfardiga brister i sin verksamhet med okunskap.

Eviras godkanda, sjalvstdndigt agerande kompetenstestare  arrangerar
hygienkompetenstester och beviljar hygienkompetensintyg. Det finns cirka 1900
sadana runt om i Finland. Mer information om hygienkompetens och
hygienkompetenstestarnas kontaktuppagifter:
https://www.evira.fi/sv/livsmedel/hygienpass/ .

7.3 Halsotillstandet

Personalens halsotillstand skall uppfylla kraven i lagen om smittsamma sjukdomar
(1227/2016) och de férfattningar som getts med stdéd av den. Institutet fér hélsa och
vélfard THL har utarbetat en "Atgardsanvisning for att forhindra salmonellasmitta” for
utredning av halsotillstandet (anvisning 2/2017). Anvisningen finns har:
hitp://www.julkari.fi/lhandle/10024/135327 . Om man vet eller misstanker att en person
bar en sjukdom som smittar via livsmedel, far denna inte hantera livsmedel i en
livsmedelslokal. Oférpackade lattférdarvliga livsmedel far inte hanteras av en person
som har infekterade sar, som inte kan tdckas med skyddsplagg.

7.4 Den personliga hygienen

Den som séljer livsmedel skall kl&d sig snyggt och pa det satt som arbetets natur
forutsatter. Personer som hanterar livsmedel skall ha rena arbetsklader. Personer som
hanterar oférpackade lattférdarvliga livsmedel skall ha en tillracklig skyddskladsel som
anvands endast i livsmedelslokalen.

Personalen borde ha omkladningsrum inom forsaljningsomradet eller i dess
omedelbara narhet. Vid hantering av of6rpackade I&ttfordarvliga livemedel ar
anvandning av konstnaglar, ringar, érhangen, piercingsmycken etc. forbjudet, om de
inte kan tackas andamalsenligt med skyddsplagg. Det samma géller &ven for personer
som hanterar andra oférpackade livsmedel, om ovan ndmnda omstandigheter kan
férorsaka livsmedelshygieniska risker.
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Vid hantering eller férséljning av livsmedel utgdr handhygienen en vasentlig del av den
personliga hygienen. Darfoér skall pa omradet dar livsmedlen séljs finnas mojlighet till
hygienisk tvatt av handerna. Om lattfordarvliga, oférpackade livsmedel hanteras pa
forséljningsstéllet, skall handtvattstéllet placeras i samband med forséljningsstallet.

Hygienisk tvatt av hdnderna innebar har att det pa handtvattstallet finns rinnande hett
och kallt vatten eller vatten som i forvag blandats till lamplig temperatur, flytande tval,
vid behov desinfektionsmedel och engangshanddukar. Handerna skall tvattas
tillrackligt ofta sa, att oférpackade livsmedel alltid vidrérs endast med rena hander. Da
skyddshandskar for engangsbruk anvands skall de bytas ut tillrdckligt ofta sa, att
oférpackade livsmedel alltid vidrérs endast med rena handskar.

Om livsmedlen &r férpackade, kan man vid sékerstéllande av handhygienen alternativt
Overvaga anvandning av sadana desinficerande vatservetter for engangsbruk, som
lampar sig for livsmedelsbruk.

Vid tillverkning, servering eller forséljning av livsmedel ar tobaksrékning férbjudet pa
andra stéllen &n ett utrymme som reserverats fér detta &andamal. Pa
utomhusférsaljningsstéllen finns séllan nagot separat utrymme reserverat for rékning.
Saledes ar rokning i princip inte tillatet i de delar av forsaljningsstéllet, dar livsmedel
férvaras, hanteras, séljs eller serveras.

7.5 Djurs tilltrade till en livsmedelslokal

Sallskapsdjur far tas med i serveringsutrymmena i en livsmedelslokal, om féretagaren
gett tillstand till detta. Tillstandet ska anges i anslutning till ingangen. Sallskapsdjur far
inte tas med till de delar av férséaljningsstéllet dar livsmedel hanteras och férvaras.

Pa sadana tillstéliningar dar arrangéren av tillstéllningen gjort en anmaéalan om
livsmedelslokal pa alla de livsmedelsférséljares vagnar som deltar i tillstallningen
(alltsa i princip kan man ténka sig att hela livsmedelsférsaljningsomradet &r “en enda
livsmedelslokal”) ar det tillatet att ta med sallskapsdjur pa omradet och pa gangarna
mellan marknadsstanden, ifall arrangoren av tillstandet inte separat férbjudit det.

Ordningslagen forbjuder emellertid att ta med séallskapsdjur till torgomradet under
torgfdérsaljningstiden, varfér man inte kan ta med sallskapsdjur till ett torgkafé.

Oberoende av det ovan nédmnda kan ledarhundar fér en synskadad person,
assistanshundar f6r en person med fysiska skador samt hdrselhundar fér en
hérselskadad person och andra hjélphundar som assisterar en person med en
funktionsnedsattning eller kronisk sjukdom, t.ex. stéd- och hypohundar, tas med till alla
livsmedelslokaler och delar av dem som kunderna har tilltrade till.
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8 Information som ska anges om livsmedel och férpackningsmaterial
8.1 Information som ska anges om livsmedel

Sanningsenlig och ftiliracklig information ska anges om livsmedel, missvisande
uppgifter far inte anges. Om allman information som ska ges om livsmedel stadgas i
Europaparlamentets och radets férordning EG nr 1169/2011(nedan férordningen om
livsmedelsinformation) och i jord- och skogsbruksministeriets férordning (MMMa)
834/2014. Markning av livsmedel som kraftig saltade stadgas nationellt i férordningen
MMMa 1010/2014. Livsmedelssékerhetsverket Evira har gett anvisningar om
information som ska ges om livsmedel i Qiva-anvisningarna 13.1 - 13.6.

Ytterligare information fas &ven fran Eviras Handbok om livsmedelsinformation for
tillsynsmyndigheter och livemedelsféretagare  (Eviras  anvisning  17068):
https://www.evira.fi/sv/om-evira/publikationer/livsmedel/quider/elintarviketieto-opas-
elintarvikevalvojille-ja-elintarvikealan-toimijoille/

och pa Eviras webbplats: https://www.evira.fi/sv/livsmedel/tillverkning-och-
forsaljning/information-som-skall-ges-om-livsmedel/paskrifter-pa-forpackningar/ .

Fardigférpackade livsmedel

Fardigforpackade livsmedel ska vara forsedda med tydliga och lattlasta markningar.
Med fardigforpackade livsmedel avses livsmedel som innan forsaljning fardigt slutits i
forpackningen helt eller delvis pa sa séatt att forpackningens innehall inte kan &ndras
utan att 6ppna eller ha sénder férpackningen.

Pa forpackningen eller etiketten som fast vid den ska féljande information uppges:
- Livsmedlets nhamn

- Ingrediensférteckning

- Amnen och produkter som orsakar allergier och intolerans med fet stil i
ingrediensférteckningen

- Mangder av vissa ingredienser eller grupper av ingredienser vid behov

- Innehallets méangd

- Minimihallbarhetstiden (d.v.s. bast fore-datum) eller sista férbrukningsdagen

- Livsmedelsféretagarens namn, firma eller hjélpfirma och adress

- Ursprungsland eller produktens harkomstplats vid behov

- Forvaringsanvisning vid behov

- Bruksanvisning vid behov (inklusive varningsmarkning)

- Dryckernas verkliga alkoholhalt i volymprocent, om alkoholhalten ar stérre an
1,2 volymprocent

- Anmalan om naringsvéarde (med beaktande av avvikelser)

- Livsmedelspartiets beteckning.

Dessutom eventuella méarkningar som speciallagstiftningen kraver, sasom
- Markning om hdg salthalt vid behov

- ldentifikationsmarke i livsmedel av animaliskt ursprung som tillverkats i en
anlaggning

- Ursprungslandet samt férpackarens namn och adress ska alltid anges nar det
géller vegetabilier (frukt, bar och gronsaker) som séljs farska.
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For vegetabilier som omfattas av sarskilda saluféringsnormer (&pplen,
citrusfrukter, kiwifrukter, sallader, persikor och nektariner, paron, jordgubbar,
paprika, vindruvor och tomater) ska dessutom anges

o kvalitetsklass

o sort (&pplen, apelsiner, paron, vindruvor), t.ex. “Transparente blanche”,

“Navel”, “Thomson seedless”
o fruktkodttets farg (persikor och nektariner), t.ex. “gult fruktkétt”
o kommersiell typ av tomat, t.ex. “kdrsbarstomat” och “klastomat”.

Lank till anvisning for férséljare av béar, frukter och grénsaker.

Forpackningar for livsmedel som framstéllts i privathushall eller gardsbruk och som
tillifalligt séljs under basarer eller andra motsvarande {illstéliningar ska vara férsedda
med méarkning om atminstone livsmedlets namn, @mnen och produkter som orsakar
allergier och intolerans samt partiidentifikation (=tillverkningsdatum). Denna l&tthad
géller forséljning av livsmedel som utbvas av privatpersoner.

Obligatoriska forpackningspaskrifter ska i en tvasprakig kommun alltid finnas
atminstone pa finska och svenska pa livsmedel som séljs eller dverlates i dvrigt. Om
livsmedlet s&ljs forpackat endast i ensprakiga kommuner, racker det att de
obligatoriska markningarna gjorts pa ifragavarande kommuns sprak.

Ofdrpackade livemedel
Med ofdrpackade livsmedel avses livsmedel

- som konsumenten sjalv férpackar eller

- som férpackas pa konsumentens begéran pa livsmedlets dverlatelseplats eller

- som ar fardigt forpackade pa livsmedlets overlatelseplats fér omedelbar
férsaljning for att paskynda eller underlatta férséaljningen eller

- som serveras slutkonsumenten pa livsmedlets 6verlatelseplats for intagande
som sadant.

Féljande information om oférpackade livsmedel ska anges:

Detaljférséliningsplats:

- Livsmedlets namn

- Ingredienser

- Amnen och produkter som orsakar allergier och intolerans (Férordningen om
livsmedelsinformation bilaga Il)

- Ursprungsland eller harkomstplats vid behov

- Bruks- och forvaringsanvisningar vid behov.

- Mangden av fett och salt samt angivande av kraftig salthalt betraffande foljande
livsmedel: Ostar, korvar och 6vriga kottprodukter som anvands som palagg

- Mangden av salt och angivande av kraftig salthalt betraffande foljande: Matbrod
(Information betréffande fett- och salthalten behéver inte anges for sadana
livsmedel, som livsmedelsféretagare som tillverkar sma mangder varor levererar
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direkt till konsumenten eller till en lokal detaljhandelsféretag som séljer
produkterna till konsumenten)

Forutom information om kraftig salthalt ska &vrig information som forutsatts av
speciallagstiftningen anges, sasom ursprungslandet for alla vegetabilier (frukter, bar
och gronsaker) som saljs i [6svikt.

Foér vegetabilier som omfattas av sarskilda saluféringsnormer (&pplen, citrusfrukter,
kiwifrukter, sallader, persikor och nektariner, péron, jordgubbar, paprika, vindruvor och
tomater) ska dessutom vid forséljning i 16svikt anges

o kvalitetsklass

o sort (&pplen, apelsiner, paron, vindruvor), t.ex. “Transparente blanche”,

“Navel”, “Thomson seedless”

o fruktkdttets farg (persikor och nektariner), t.ex. “gult fruktkott”

o kommersiell typ av tomat, t.ex. “kérsbarstomat” och “klastomat”.

Anvisning for férsaljare av bar, frukter och grénsaker

For oforpackade livsmedel som framstéllts i privathushall eller gardsbruk och som
tillfalligt séljs under basarer eller andra motsvarande tillstallningar ska atminstone
livsmedlets namn samt @&mnen och produkter som orsakar allergier och intolerans
anges. Denna lattnad galler forsaljning av livsmedel som utévas av privatpersoner.

Serveringsstélle:

- Livsmedlets namn

- Amnen och produkter som orsakar allergier och intolerans (Férordningen om
livesmedelsinformation, bilaga Il)

- Ursprungsland eller harkomstplats vid behov.

Sprakkraven for oférpackade livsmedel har inte reglerats. Evira rekommenderar att
samma praxis som for forpackade livsmedel foljs &ven nar det galler oférpackade
livsmedel.

Livsmedelsinformation som anges om oférpackade livsmedel ska anges skriftligt i en
tydlig broschyr eller pa en tavla som ar tydlig och latt att fa syn pa eller pa nagot annat
motsvarande tydligt satt intill det oférpackade livsmedlet. Informationen kan aven
anges muntligt under férutsattning att man pa det stélle dar livsmedlet overlats i en
broschyr eller pa en tavla som ar tydlig och latt att fa syn pa eller pa nagot annat
motsvarande séatt intill det oférpackade livsmedlet anger att informationen pa begéran
tillhandahalls av personalen. Informationen ska déa vara lattillganglig pa livsmedlets
Overlatelseplats och i sadan format att man utgaende fran den pa begaran kan ge
konsumenten de uppgifter som kravs fér livsmedlet. Sarskilda formkrav fér information
i skriftlig eller elektronisk form har inte stéllts. Darmed kan exempelvis férséljaren visa
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kunden férpackningspaskrifterna betraffande de tillverknings- och tillsatsdmnen som
anvéants vid tillverkningen av produkten.

Produkter som skall séljas fardigt forpackade skall innan de sétts till forséljning forses
med sadana paskrifter, som avses i handels- och industriministeriets férordning om
forpackningspaskrifter for livsmedel (1084/2004, andring 1224/2007). Huvudregeln &r
att paskrifterna skall géras pa finska och svenska. Pa livsmedel som tillverkats i Fin-
land och saluhalls endast i en ensprakig kommun, racker det med ensprakiga paskrif-
ter. | forordningen ingar vissa lattnader i skyldigheten att forse livsmedlen med paskrif-
ter som kan tillampas pa utomhusférsaljning:

Pa en forpackning som ar helt eller delvis genomskinlig och som innehaller farska bar,
frukter, gronsaker eller svampar skall innehallsmé&ngden och ursprungslandet anges.
Om emballaget ar l&tt (ett nat, en film eller annat dylikt) och produkten vags vid képet,
behdver innehallsméngden inte anges pa férpackningen. Dessa uppgifter racker anda
inte, om en gronsak eller en frukt omfattas av EG:s sarskilda krav. For sadana
grénsaker skall alltid anges ocksa férpackarens namn och adress och kvalitetsklassen.
For vissa gronsaker skall ocksé anges sorten och storleksklassen. Uppgifterna skall
finnas pa forpackningen och for sadana produkters del som séljs i [6svikt i en broschyr.

Pa férpackningarna till livsmedel som framstallts i hushall eller gardsbruk och som séljs
tillfalligt vid basarer eller andra motsvarande evenemang skall atminstone livsmedlets
beteckning, bestandsdelarna som orsakar oGverkanslighet och tillverkningsdagen
anges.

Pa godispasar forpackade pa forsaljningsstallet skall anges livsmedlets beteckning,
innehallsmangden, bestandsdelarna som orsakar éverkanslighet och ursprungslandet,
om ett utelamnande kan vilseleda konsumenten.

Mer information om férpackningspaskrifter finns i handboken om paskrifter pa for-
packningar som finns pa Eviras webbsidor: https://www.evira.fi/sv/om-
evira/publikationer/livsmedel/guider/elintarviketieto-opas-elintarvikevalvoiille-ja-
elintarvikealan-toimijoille/ .

8.2 Férpackningsmaterial och produkter

Forpackningsmaterialen till livsmedel som skall férpackas och engangskéarl som skall
anvandas for servering av livsmedel skall vara rena och till sin hygieniska kvalitet och
sina egenskaper sadana att de lampar sig fér anvandningsédndamalet i fraga
(livsmedelsdugliga). Till heta livsmedel skall till exempel anvandas sadana kérl och
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forpackningsmaterial, som tal hetta. Material och produkter skall uppfylla féljande krav
som stéallts upp for materialen och produkterna i fraga i EU-lagstiftningen och/eller den
finska lagstiftningen:

Fran materialen och produkterna far inte overféras bestandsdelar ftill livsmedlet i
sadana kvantiteter, som kunde utgéra en fara for manniskors hélsa eller medféra en
oacceptabel férandring av livsmedlens sammansattning eller medféra en férsémring
av livsmedlets organoleptiska egenskaper.

Foretagaren skall veta fran vem han skaffat forpackningsprodukterna. Foretagaren
skall komplettera sin plan for egenkontroll med en utredning &ver
férpackningsmaterialens och andra motsvarande produkters livsmedelsduglighet och
anskaffningen av sadana material och produkter. Som huvudregel racker glas och
gaffel-symbolen for att pavisa livsmedelsduglighet. Vid anskaffning av férpacknings-
o.dyl. livsmedelskontaktmaterial fran partiaffaren racker det att anvandningsandamalet
framgar t.ex. fran produktens férsaljningsbeteckning. | en oklar situation boér det alltid
sakerstéllas i anslutning till anskaffningen om materialet eller produkten [&mpar sig for
andamalet. Om féretagaren utévar egen importverksamhet, ska handlingar om
kravuppfyllelse som pavisar kravuppfyllelse av foérpacknings- och &vrig
livsmedelskontaktmaterial begéras fran leverantdéren av materialet (EU-férordning
1935/2004, artikel 17). Livsmedelskontaktmaterial av plast ska uppfylla kraven i
Kommissionens plastférordning 10/2011 och den begarda anmaélningen om
kravuppfyllelse ska folja forordningens bilaga 1V.

9 Livsmedlens sparbarhet

Sparbarhetskravet grundar sig pa tillvagagangssattet “ett steg bakat — ett steg framat”
som stéller foljande krav pa livsmedelsféretagaren:
+ foretagaren identifierar leverantdren av livsmedlet som han mottagit (inte en
person utan ett foretag)
o foretagaren identifierar kunden som féretagaren levererar livsmedlet till (inte
en person utan ett féretag)
o foretagaren vet fran vilken leverantér han mottagit vilka produkter
o fOretagaren vet vilka livsmedel han levererat till vilken kund.
Kommersiella handlingar eller évriga motsvarande dokument i anslutning till
livsmedel som séljs behdver inte vara tillgéngliga for att visas upp under
inspektionen, men féretagaren ska anvanda ett system och ett férfaringssatt med
hjalp av vilket han kan tillstalla dessa uppagifter till behériga myndigheter pa deras
begédran och under den tidtabell som myndigheten faststéllt. Det rekommenderas
dock att handlingar enligt livsmedlens séljdatum kan inspekteras pa
forsaljningsstallet. Handlingarna kan &ven vara i elektroniskt format. Det
rekommenderas att férvaringstiden fér handlingarna ar ett ar fran férséaljningen.
Handlingar som eventuellt behdvs fér skattemyndigheten bér dock férvaras i fem ar.
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10 Avfallshantering och toaletter

Livsmedelsforetagaren skall samla in flytande och fast avfall, se till att avfallskarlen
toms tillrackligt ofta och halla forsaljningsplatsen snygg. Avfall skall férvaras, samlas
in, transporteras, behandlas och deponeras samt avloppsvatten ledas och renas
andamalsenligt och pa sa satt att avfallslagen och de kommunala férordningar och
anvisningar atlydas. Tillstands- och tillsynsverket fér social- och hélsovarden Valvira
har gett anvisningen 14/2011 om hygieniska arrangemang och avfallshantering vid
stora offentliga tillstéliningar (Lank till anvisningen).

Avfall som innehaller livsmedel av animaliskt ursprung

Lagstiftningen om biprodukter tillampas pa avfall som innehaller livsmedel av
animaliskt ursprung och som uppstar till féljd av torgférsaljning eller annan
utomhusférsaljning, d.v.s. sa kallade biprodukter (dock inte avfall som uppstar till foljd
av servering pa utomhusforséljningsomradet och som klassificeras som matavfall). Om
den sammanlagda avfallsmangden av livsmedel av animaliskt ursprung éverstiger 20
kg per vecka, ska kraven i biproduktslagstiftningen tillampas pa avfallets
hantering/bortskaffande (bl.a. bokféring, markningar av kéarl, transport, egentlig
hantering och bortskaffande av avfall).

Om det i utomhusférséljningen inte ordnats en gemensam avfallsinsamling och en
enstaka livsmedelsforséljare producerar livsmedelsavfall av animaliskt ursprung som
overstiger 20 kg per vecka, ska biprodukterna hanteras enligt biprodukislagstiftningen.

Om gemensam avfallshantering inte ordnats och biprodukterna fér en enstaka
livsmedelsforsaljare & mindre an 20 kg per vecka, kan férsaljaren bortskaffa
biprodukterna av animaliskt ursprung som vanligt blandavfall.

P& avlagsna omraden som definierats i bilaga 4 i den nationella férordningen om
animaliska biprodukter, kan man avvika fran biproduktslagstiftningens
bortskaffningskrav och de uppkomna biprodukterna kan bortskaffas i enlighet med
naturskyddslagstiftningen.

Toaletter

| livsmedelslokaler skall det for personalen finnas Andamalsenligt utrustade toaletter
och omkladningsrum, som med tillsynsmyndighetens tillstand kan placeras i ett
utrymme som é&r avskiljt fran livsmedelslokalen, om det med hénsyn till verksamhetens
art och omfattning &r a&ndamalsenligt och det samtidigt kan garanteras att detta inte
leder till halsofara.

| livsmedelslokalen skall finnas ftillrackligt med kundtoaletter, om det pa
forsaljningsstallet saluhalls eller serveras livsmedel for konsumtion pa ort och stélle
eller om forséljningsstallet har fler an sex kundplatser. Tillsynsmyndigheten kan tillata
att kundtoaletten finns i nérheten av livsmedelslokalen.

Behovet av toaletter skall anpassas till antalet personer som samtidigt deltar i
evenemanget och till verksamhetens natur. Under ett familjeevenemang eller i ett
kafétalt ar behovet av toaletter till exempel vasentligt mindre &n under en &lfestival.
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| toaletterna skall finnas mojlighet till handtvatt. Pa handtvattstallena skall finnas
rinnande vatten och helst flytande tval i stallet fér tval i fast form.

11 Lagstiftningen

Europaparlamentets och radets férordning om allmé&nna principer och krav for
livsmedelslagstiftning (EG) nr 178/2002, (den allmanna livsmedelsforordningen)
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:02002R017 8-
20140630&amp:qid=1413379114325&amp:from=SV

Europaparlamentets och radets férordning (EG nr 852/2004) om livsmedelshygien
(allmanna forordning om livesmedelshygien)
htips://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0852-
20090420&amp:qid=1408450235732&amp;from=SV

Europaparlamentets och radets férordning om séarskilda hygienregler for livsmedel av
animaliskt ursprung (EG) nr 853/2004 (féorordning om hygienregler for livsmedel av
animaliskt ursprung)
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0853-
20171121&qid=1524215414810&from=SV

Europaparlamentets och radets forordning om offentlig kontroll for att sékerstalla
kontrollen av efterlevhnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt
bestdmmelserna om djurhélsa och djurskydd (EG) nr 882/2004
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0882-
20180301&qid=1522133573389&from=SV

Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1069/2009 om héalsobestammelser
fér animaliska biprodukter och déarav framstéllda produkter som inte ar avsedda att
anvandas som livsmedel och om upphé&vande av férordning (EG) nr 1774/2002
(forordning om animaliska biprodukter)

hitps://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2009R1069:20101109:SV:P
DF

Kommissionens férordning (EU) nr 142/2011 om genomférande av
Europaparlamentets och radet férordning (EG) nr 1069/2009 om hélsobestammelser
for animaliska biprodukter och déarav framstallda produkter som inte ar avsedda att
anvandas som livsmedel och om genomférande av radets direktiv 97/78/EG vad géller
vissa prover och produkter som enligt det direktivet ar undantagna fran
veterinarkontroller vid gransen
htips://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:02011R0142-
20170802&qid=1503912321186&from=SV

Lag om animaliska biprodukter 517/2015
https://www._finlex fi/sv/laki/alkup/2015/20150517

Jord- och skogsbruksministeriets férordning om animaliska biprodukter 783/2015
https://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2015/20150783
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Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1935/2004 om material och
produkter avsedda att komma i kontakt med livsmedel och om upph&dvande av
direktiven 80/509/EEG och 89/109/EEG
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R1935-
20090807 &amp:qid=1412174751078&amp;from=SV

Kommissionens forordning (EU) nr 10/2011 om material och produkter av plast som
ar avsedda att komma i kontakt med livsmedel
hitps://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:02011R0010-
20180208&qid=1523967968007 &from=SV

Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1234/2007 om upprattande av en
gemensam organisation av jordbruksmarknaderna och om sérskilda bestammelser for
vissa jordbruksprodukter (enda férordningen om de gemensamma organisationerna av
marknaden)
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:02007R1234-
20131231&amp:qid=1410865866314&amp;:from=SV

Kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for
livsmedel
hitps://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:02005R207 3-
20180101&qid=1517816192650&from=SV

Livsmedelslag 23/2006 https://www.finlex fi/sv/laki/ajantasa/2006/20060023

Halsoskyddslag 763/1994 https://www.finlex.fi/sv/laki/ajantasa/1994/19940763

Lag om smittsamma sjukdomar 1227/2016
hitps://www.finlex fi/sv/laki/alkup/2016/20161227

Statsradets forordning om livsmedelstillsyn 420/2011
https://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2011/20110420

Ordningslag 612/2003 https://www._finlex.fi/sv/laki/ajantasa/2003/20030612

Statsradets forordning om vissa verksamheter som &ar férenade med lag risk for
livsmedelssakerheten 1258/2011 https://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2011/20111258

Jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygienen i anmaélda
livsmedelslokaler 1367/2011 (forordningen om livsmedelslokaler)
https://iwww.finlex.fi/sv/laki/alkup/2011/20111367

Jord- och skogsbruksministeriets férordning om livsmedelshygienen vid
priméarproduktion av livsmedel 1368/2011 (forordningen om primarproduktion)
https://www.finlex fi/sv/laki/alkup/2011/20111368

Europa kommissionens anvisningar om verkstéllighet av vissa reglerna i
Europaparlamentets och radets férordning (EG nr 852/2004) om livsmedelshygien
(allmanna forordning om livsmedelshygien)
hitps://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh legis guidance re
g-2004-852 en.pdf
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Europa kommissionens anvisningar om verkstéllighet av vissa reglerna i
Europaparlamentets och radets férordning om sérskilda hygienregler for livsmedel av
animaliskt ursprung (EG) nr 853/2004
https://iwww.livsmedelsverket.se/globalassets/produktion-handel-
kontroll/vagledningar-kontrollhandbocker/guidance doc 853-2004-new en.pdf

Arbetsdokument fran kommissionens avdelningar om férstaelsen av vissa bestam-
melser om flexibilitet i hygienpaketet. Anvisningar for livsmedelsféretagare
hitps://www.evira.fi/globalassets/elintarvikkeet/valmistus-ja-
myynti/lainsaadanto/biosafety-hygiene-fag all business sv.pdf

Arbetsdokument fran kommissionens avdelningar om férstaelsen av vissa bestam-
melser om flexibilitet i hygienpaketet. Anvisningar for behériga myndigheter (pa Finska)
hitps://www.evira.fi/globalassets/elintarvikkeet/valmistus-ja-
myynti/lainsaadanto/joustavuus saannokset kom ohje valv 2010.pdf

12 Andringar till tidigare versionen

¢ Punkt 8.1 Punkten om information som ges om livsmedel har uppdaterats

e nagra lankar har uppdaterats i anvisningen

¢ Tillsatt punkt 3.5 Utlandsk mobil livsmedelslokal som kommer fran en annan medlemsstat av
Europeiska Unionen
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