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Regler for mobila anlaggningar
och tillfallig livsmedelshantering



Tillfallig livsmedelsverksamhet

Om du planerar att tillfalligt servera och salja mat inom
kommunens granser, under till exempel en marknad, galler
samma regel som for permanenta livsmedelsanlaggningar. For
att fa hantera livsmedel som ska saljas eller serveras maste din
verksamhet vara registrerad som livsmedelsanlaggning. Skicka
in din anmalan i god tid innan det datum du onskar starta. For
att vara saker pa att kunna delta vid ett visst evenemang ska
den skickas in minst tva veckor innan det bérjar. Milj6- och
byggforvaltningen tar ut en avgift for att registrera din
anmalan.

I vissa fall kan miljo- och byggforvaltningen gora bedomningen
att registrering inte behovs, om verksamheten till exempel ar
valdigt begransad.

Mobil anlaggning, ambulerande forsaljning

Om din verksamhet gar ut pa att aka runt till olika platser och
saluhalla livsmedel behover du inte géra en anmalan for varje
plats. Du kan istéllet fa din verksamhet registrerad som en
mobil anlaggning. | sa fall ska du anmala verksamheten i den
kommun dar verksamheten huvudsakligen kommer att bedrivas.
Registreringsbeviset/-bekraftelsen ska du ta med dig och vara
beredd att visa upp om din verksamhet blir kontrollerad.

Kom ihag!
Dagens lagstiftning om livsmedel syftar framfor allt
till att kunden ska fa sdkra livsmedel.
Det ar ditt ansvar att det blir sa!

Krav pa tillfalliga verksamheter

Framfor allt under sommaren ar solvarmen en riskfaktor, men vara
matbakterier trivs dven vid daligt skott varmhallning eller kylning.
Det galler att alltid vara noggrann med hanteringen av livsmedel
och ha goda rutiner, som t.ex. temperaturkontroller, for att kunna
erbjuda besokarna siaker mat. Tank darfor pa foljande punkter nar
du planerar tillfallig livsmedelshantering, se nasta sida.



Mat som serveras ska vara forberedd sa langt som majligt, dvs.
aven fardigkryddad. Gronsaker bor vara skoljda och
fardigskurna. Aven roror och kallskuret ska levereras fardigt for
upplaggning och servering.

Pa forsaljningsplatsen far endast slutberedning goras, i form av
ex. grillning eller stekning. Man ska alltsa inte skéra ravaran,
forma burgare eller trd upp ravaran pa spett pa
forsaljningsplatsen.

Om hanteringen sker utomhus ska forsaljningsplatsen ha
dammfri markyta, vindskydd och tak. Golvet bor ha en hard
yta, ex. asfalt och vaggar kan vara av taltduk. Livsmedel far
inte forvaras pa golvet eller marken. God ordning och reda ska
rada pa forsaljningsplatsen.

Forsaljningsplatsen ska ha tillrackligt antal kylar och frysar,
varmeenheter (spis, ugn, varmeri eller grill) samt mojlighet till
hygienisk handrengoring. All inredning och utrustning ska vara
av material som ar tatt, slatt och latt att rengora.

Det ska finnas diskmojligheter, alternativt engangsartiklar for
servering.

Alla som hanterar ofdrpackade livsmedel ska ha tillgang till en
toalett som enbart ar avsedd for livsmedelspersonal. Det ska
ocksa finnas utrymmen for forvaring av stad- och
rengoringsutrustning och for personalens tillhorigheter,
kladskap/hyllor.

Livsmedels- och annat avfall ska behandlas pa hygieniskt satt.
Avfallsbehallare bor ha lock. Skadedjur ska hallas undan.

Vid utlamningsstallet eller serveringen maste det finnas
tillrackliga avstallningsytor och varuskydd. T.ex. kan plexiglas
sattas upp mellan hanteringsyta och kundutrymme.

Det ska finnas ett egenkontrollprogram som ar anpassat till de
speciella forutsattningar som galler pa forsaljningsplatsen. Du
maste forsakra dig om och se till att alla som hanterar
livsmedel i din verksamhet har tillrackliga kunskaper i
livsmedelshygien och egenkontroll. Hur du har forsakrat dig om
detta ska du kunna redovisa for kontrollmyndigheten.

Se till att ha bra termometrar for kontroll av maten i kylar,
frysar och varmerier.

Tank pa att du alltid maste kunna redogdra for innehallet i de
produkter du saljer.



Mer information hittar du har:

o Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se

o Livsmedelslagen SFS 2006:804

o Livsmedelsforeskrift LIVSFS 2005:20 om livsmedelshygien

o EG-forordning 178/2002: artikel 14 om krav
pa livsmedelssdkerhet

o EG-forordning 852/2004: bilaga 2, kapitel 3, om rorliga
och/eller tillfalliga lokaler

o Branschriktlinjer (kan hittas via

Livsmedelsverkets hemsida)

Har du fragor ar du alltid vdlkommen att kontakta oss pa miljo- och
byggforvaltningen!

Du nar oss via telefon genom var vaxel. Fraga efter miljo- och
halsoskyddsinspektor som ansvarar for livsmedel.
Tfn: 054-17 20 00 (vaxeln)

Det gar dven bra att kontakta oss direkt via milj6- och
byggforvaltningens e-post.
E-post: mbn@forshaga.se

Miljo- och byggforvaltningen for Forshaga och Munkfors kommun
Postadress: Forshaga kommun, Box 93, 667 22 Forshaga
Besoksadress: Storgatan 52, 667 30 Forshaga


http://www.slv.se/

