RETNINGSLINJER FOR KORTVARIG OMSETNING/SALG AV NARINGSMIDLER

Hvilke krav som ma oppfylles avhenger av hva som skal frambys. P T
Mattilsynet

e Alt utstyr som benyttes ma veere rent. Utstyr ma vaskes i varmt vann og om
ngdvendig desinfiseres.

¢ Alle produkter som selges/omsettes skal veere produsert i en virksomhet meldt og
registrert hos Mattilsynet. Dette gjelder ogsa for private aktgrer som selger mat eller gir
bort smakspraver pa festivaler, martna og andre arrangementer. Hvis private kjgkken
benyttes for produksjon av mat ma kjgkkenet veere meldt og registrert hos Mattilsynet.
Dette gjelder ogsa for kjgkken som eventuelt leies for slikt formal (skole/SFO kjakken,
grendehus, klubbhus og lignende).

¢ Innredning og utstyr som kan komme i kontakt med naeringsmidler skal ha glatte overflater
som er hygieniske og lette a rengjore.

e Kjernetemperaturen i varm mat skal veere 60 °C eller varmere.
¢ Kjglevarer skal holde temperatur mellom -1°C og +4°C.
e Fryste varer skal holde temperatur pa -18°C eller kaldere.

o Det ma veere tilstrekkelig kjale- og frysekapasitet, og virksomheten ma ha styring og
kontroll med temperaturen (temperaturmalere i kjgleskap og frysebokser).

¢ Naringsmidlene skal veere skjermet fra omgivelsene slik at faren for forurensning
reduseres. Produktene ma plasseres opp fra bakkeniva og salgsplassen skal vaere
overdekket med presenning, parasoll eller lignende.

e Ved handtering av uemballerte matvarer: Der det ikke er fast dekke (asfalt, stein og
lignende), ma det vaere gulvoverflate som muliggjer rengjering/kosting (tregulv,
presenning eller lignende).

e Det ma finnes et tilstrekkelig antall avfallsbeholdere i tilknytning til aktiviteten.

e De som handterer naeringsmidler skal bruke rene kleer/forkleer og eventuelt hodedekke
(spesielt ved produksjon av mat).

e Det skal finnes utstyr som sikrer god handhygiene. Alle som handterer matvarer, spesielt
uemballerte matvarer, skal vaske hendene grundig under rennende, temperert vann sa
ofte som ngdvendig. Hendene skal alltid vaskes fgr arbeidet starter, etter toalettbesgk,
ved skifte av arbeidsoppgaver, hosting, nysing, handhilsing og lignende.

Handvask kan utfgres fra beholder med tappekran. Vannkoker kan benyttes til pafylling av
varmt vann i beholderen. Det skal ogsa finnes oppsamlingsenhet (batte eller lignende),
flytende sape og papirhandkleer. Vatservietter uten parfyme og eller spritdesinfeksjon kan
unntaksvis benyttes til handvask (for eksempel emballerte varer, lakris og spekemat).
Hansker som benyttes skal vaere egnet til mat og vaere merket med glass/gaffel symbol.

o Det skal veere tilgang til et egnet toalett med handvaskmulighet.
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