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Markeder, udstillinger, byfester, dyrskuer, festivaler, reklamekampagner, spejderarrangementer og sportsstaevner er ofte
midlertidige eller lejlighedsvise arrangementer.

Et midlertidigt eller lejlighedsvist arrangement bliver kun holdt op til 8 gange om dret og varer hgjst en uge.
Hvis der fra en markedsbod, vogn, telt eller lignende regelmaessigt tilberedes eller seelges fadevarer, fx hver lardag, er

der ikke tale om et midlertidigt arrangement, og virksomheden skal autoriseres eller registreres hos fgdevareregionen.
Fedevarevirksomheder, der rejser rundt i landet, skal kontakte den fadevareregion, hvor virksomheden hgrer hjemme.

Det er vigtigt at huske, at fgdevarelovgivningen altid skal overholdes,
0gsa nar der er ikke er krav om autorisation eller registrering.
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Det er altid en god idé at kontakte fadevareregionen i god
tid, inden arrangementet skal holdes. | mange tilfaelde

er det tilstraekkeligt at orientere fgdevareregionen, men

i nogle tilfeelde skal arrangementet autoriseres, for det
afholdes, ogsa selvom der er tale om et midlertidigt eller
lejlighedsvist arrangement. Det vil fx vaere tilfaeldet, hvis
der er risiko for hygiejniske problemer ved fremstillingen
af fadevarerne.

Kontakt altid fgdevareregionen, hvis der skal tilberedes rat
kad (okse-, svine-, fjerkraekad med videre), ra fisk, ra g,
eller der skal handteres andre letfordeervelige fadevarer.
Regionen bgar ogsa kontaktes, hvis man tilbereder mad til
mange mennesker ved et offentligt arrangement. Det er i
det hele taget fornuftigt at tage f@devareregionen med pa
rad, hvis der er tvivl om, hvorvidt behandlingen af fadeva-
rer kan give hygiejniske problemer.

Letfordaervelige fadevarer

Letfordeervelige fadevarer er fgdevarer, som
normalt opbevares pa kel. En fgdevare er
letfordaervelig, hvis den ikke kan opbevares
ved stuetemperatur uden risiko for, at der
hurtigt vokser sygdomsbakterier i den, eller
den andrer smag lugt eller udseende.

Eksempler: Pglser, palaegsskinke,
maelkeprodukter, snittet salat

Ansvar for sikre fadevarer
Nar man szelger fgdevarer, har man ansvar for, at fedeva-
rerne er sunde og friske og har en passende holdbarhed,
nar de tilberedes eller szlges.

De ravarer og f@devarer, man bruger, skal komme fra en
autoriseret eller registreret virksomhed.

Man ma ikke saelge fadevarer, der har vaeret opbevaret i
private hjem eller er blevet tilberedt i private hjem/private
kokkener.

Fadevareregionen vil bede om oplysninger om arrange-
mentets varighed, leverandgrer af fgdevarer, produktions-
forhold og lignende, sa fgdevareregionen kan vurdere, om
der skal udarbejdes en registrering eller autorisation.

Disse aktiviteter skal altid veere registreret eller
autoriseret:

+ Torvebod med salg af fedevarer hver weekend.

* Bespisning af deltagere ved et staevne med mange
tusind deltagere i 1-2 uger.

* Mobile fadevarevirksomheder, som rejser rundt fra
marked til marked eller sammen med omrejsende tivoli,
cirkus og lignende.

Serg for at have autorisationen eller registreringen parat,

hvis fadevareregionen kommer pa kontrolbesgg, og husk
at haenge Smiley kontrolrapporten op, sa den er synlig for
kunderne.

Uemballerede fadevarer skal normalt veere effektivt
afskaermet, sa de ikke kan blive berart eller forurenet af
kunderne.

Alle krav til holdbarhedsfrister, opbevaringstemperatur,
maerkningsoplysninger mm. skal naturligvis overholdes.
Faerdigpakkede fadevarer skal vaere korrekt maerket.



4 | Om salg af fadevarer pa markeder
Fadevarestyrelsen

Fadevarerne skal beskyttes mod Indretning af boder med salg af for eksempel kaffe, te, sodavand,
forurening og vejrlig. Som udgangs- emballeret slik og is, og emballerede sandwich:

punkt bar der veere indrettet en
bod, sa man undgar forurening af
fadevarerne (med stav, fluer mm.).
Ved en udendgrs bod vil det ofte « Fadevarerne skal kunne opbevares beskyttet og helst haevet over gulvet eller
veere ngdvendigt med en overdaek- jorden.

ning for at beskytte mod regn eller

sollys. Nogle gange vil det vaere nok
med en parasol. « Der skal vaere adgang til aftapning af vand.

« Boden skal veere sa stor og indrettet sadan, at der kan gares ordentligt rent.

« Kgleskab og frostboks skal vaere tilstraekkeligt store og bar have et termometer.

« Der skal vaere adgang til toilet med mulighed for at vaske haender med rent

Nedenfor er der tre eksempler pa vand og sabe og papirhandklade.
indretning af boder. Jo mere man

tiloereder, jo flere krav skal man
opfylde.

« Omradet omkring boden skal kunne holdes i orden, og der skal vaere affalds-
beholdere til brugt engangsservice og andet affald.

fortsaettes >



5 | Om salg af fadevarer pa markeder
Fedevarestyrelsen

Indretning ved ukompliceret tilberedning og salg af uemballerede
fedevarer, eksempelvis palser med brad, smurte rundstykker og kager
skal ogsa omfatte:

* Mulighed for handvask og opvask i rimelig naerhed af boden.

 Beskyttelse af uemballerede varer, sa kunderne ikke kan forurene dem
(hoste, nys,beraring).

* En disk eller et arbejdsbord der skal vaere let at rengare.

Indretningen ved andre former for tilberedning, eksempelvis pitabred
og sandwich, burgere, middagsretter, softice, hvor der er storre risiko
for hygiejniske problemer:

Som udgangspunkt skal al tilberedning ske i et overdaekket omrade. Ved
grillstegning kan grillen dog sta under dben himmel pa et fast underlag, mens
al forbehandling (udskeering, marinering, krydring etc.), og al efterbehandling
(udskeering anretning med videre) skal ske i det overdaekkede omrade.

Ved indretningen bgr man endvidere overveje falgende:

» Hvordan man kan adskille handtering af ravarer, faerdigvarer og opvask.
* Om der er mulighed for at gare rent Igbende i dbningstiden.
* Om det vil vaere hensigtsmaessigt at stille boden pa et fast underlag.

» Om der skal vaere mulighed for handvask og evt. vask af fadevarer i boden.
Ofte vil det vaere ngdvendigt at kunne vaske haender i varmt vand.

» Hvordan man kan foretage en effektiv opvask af arbejdsredskaber med videre
med varmt vand og evt. desinfektion.

* Om det er muligt at opsamle eller bortlede spildevand pa en hygiejnisk for-
svarlig made.

* Om det er ngdvendigt at kontrollere temperaturen, hvis man skal varmholde
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Fadevarer skal opbevares ved temperaturer, som ikke
medfgrer nogen hygiejnisk risiko.

Man skal overholde de opbevaringstemperaturer, fade-
varerne er maerket med. Hvis der ikke er anfert opbeva-
ringstemperatur, skal de letfordzervelige fadevarer opbeva-
res ved hgjst 5°C. Visse letfordaervelige fadevarer skal dog
opbevares ved en lavere temperatur, fx skal fisk opbevares
ved hgjst 2°C.

Tilberedning

Dybfrosne varer skal opbevares ved hgjst -18°C. Hvis varen
skal optas far tilberedning, skal det helst ske i en bakke el-
ler lignende i kaleskabet, sa der ikke drypper kondens eller
kadsaft ned pa andre varer.

Temperaturkravene gaelder ogsa ved transport.

Ved varmebehandling af f@devarer skal produktet som hovedregel opvarmes sa meget, at produkttemperaturen er

mindst 75°C overalt i fadevarens indre.

Nedkaling af varmebehandlede letfordaervelige fadevarer skal forega hurtigst muligt. Normalt ber nedkalingen efter
varmebehandling ske sddan, at temperaturen falder fra 65°C til 10°C i lgbet af hgjst 3 timer. Derefter skal fadevarerne
opbevares ved hgjst 5°C.
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Hvis letfordaervelige fadevarer opbevares udenfor kel i over 3 timer, er der risiko for, at kunderne bliver syge af maden.
Derfor bgr brgd med palaeg, kager med creme og fladeskum, salater og lignende hentes fra kgleskabet kort far salget
eller serveringen. Varme retter bgr saelges sa hurtigt som muligt efter tilberedningen. Hvis det er muligt at holde retterne
varme ved mindst 65°C, kan de dog salges for eksempel, indtil boden lukker for natten.

Opvask, renggring og desinfektion

Rengaring og eventuel desinfektion af udstyr og
inventar foretages efter behov — dog mindst én gang
dagligt. Er der tale om en dben bod kan det vaere
nedvendigt at gere rent inden abning.

Desinfektion foretages ferst efter omhyggelig renge-
ring. Isaer er det vigtigt at desinficere kgkkenredska-
ber og borde, nar der sker tilberedning af rat ked og
fersk fisk. Desinfektion af kgkkenredskaber kan for
eksempel gares ved at overhalde dem med kogende
vand.

Personlig hygiejne og uddannelse

Den ansvarlige for et midlertidigt/lejlighedsvis ar-
rangement skal sarge for, at de personer, der hand-
terer fgdevarer, far den ngdvendige instruktion eller
eventuelt uddannelse i, hvordan de skal behandle og
salge fadevarerne pa en hygiejnisk forsvarlig made.

Det er vigtigt, at alle, der handterer fagdevarer, er klar
over, at det er meget vigtigt at vaske haenderne ofte.
Personalet skal ogsa vide, at de ikke ma vaere beskaef-
tiget med tilberedning eller forhandling af fadevarer,
hvis de har vaeskende sar eller smitsomme sygdomme
som diarré eller virusinfektioner.

For en mobil bod, et fast torvestade og lignende, som
er registreret eller autoriseret af den lokale fadevarere-
gion, er der krav om kursus i fadevarehygiejne eller en
fadevareuddannelse, hvis der tilberedes mad i boden.
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Her findes reglerne

Autorisationsbekendtgorelsen:
Bekendtggarelse nr. 149 af 25. februar 2009 >> om autorisation og registrering af
fadevarevirksomheder.

Hygiejnebekendtgorelsen:
Bekendtggarelse nr. 788 af 24. juli 2008 >> om fgdevarehygiejne.

Uddannelsesbekendtgarelsen:
Bekendtggrelse nr. 123 af 15. februar 2008 >> om uddannelse i fadevarehygiejne.

Hygiejneforordningen:
Europaparlamentets og Radets forordning (EF) nr. 852/2004 af 29. april 2004 >>
om fgdevarehygiejne.

Bekendtggarelser og vejledninger er pa
Retsinformations hjemmeside >>
bibliotek, hos boghandler eller
Schultz Information

Herstedvang 10-12

2620 Albertslund

TIf. 43 22 73 00
E-mail: schultz@schultz.dk

Forordninger findes pa EUR-Lex hjemmeside >>
biblioteket, hos boghandleren eller brancheorganisationen.

Pjecen kan downloades fra fvst.dk > publikationer
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