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Krav pa mobila livsmedelsanlaggningar

Vad riiknas som mobil livsmedelsanlédggning?
En livsmedelsanlaggning raknas som mobil om den kan forflyttas mellan olika forsaljningsplatser.
Till exempel ett fordon, husvagn, talt, fartyg eller liknande.

Ska du sélja livsmedel fran en matvagn, maste du registrera din verksamhet hos miljokontor den
kommun dar den huvudsakliga verksamheten bedrivs.

Mobila anldaggningar som vill sélja livsmedel i Mellerud, Bengtsfors, Fargelanda eller Dals Eds
kommun ska registreras hos Dalslands miljo- och energikontor.

Senast tva veckor innan forsaljningen startar ska du [amna in en anmalan till oss. Féretag som
startar utan att ha anmalt om registrering bryter mot livsmedelslagen och vi ar da skyldiga att
gora en atalsanmalan.

Avgifter fér kontrollen

Du far betala en arlig avgift for den kontroll som Dalslands miljo-och energikontor regelbundet gor
hos din verksamhet.

Avgiften tas ut fran och med det ar som du startar din verksamhet.

Du kan ocksa fa betala for extra kontroller som miljokontoret gér pa grund av brister som noteras vid
kontrollen och vid klagomal som bedéms vara befogade.

Anmidil alltid édndring av din verksamhet
Du é&r skyldig att omgaende anmala dndringar av din verksamhet till Dalslands milj6-och energikontor
om:

e Dinverksamhet @ndrar inriktning eller att hanteringen och omfattningen andras.

e Du upphor med din verksamhet.

e Du overlater din verksambhet till nagon annan.

o Du byter bolag eller féretagsform, da maste du registrera anldaggningen pa nytt.



Krav pa din verksamhet

Du som livsmedelsforetagare ansvarar alltid for att de livsmedel som du séljer/ serverar ar sdakra och
att de inte riskerar att vilseleda konsumenten.

Du ska kunna visa att din anldggning och de rutiner som du har uppfyller relevanta krav
i livsmedelslagstiftningen (EG nr 852/2004 Bilaga Il, kapitel 111).

Kraven varierar beroende pa hur kénsliga de livsmedel som du hanterar ar. = |

Till exempel: Det stdills stérre krav om du sdljer hamburgare jémfért med om du sdéljer

godis. [ E—

Nar du séljer fran en mobil livsmedelsanlaggning ska du alltid kunna visa upp ett beslut pa att din
mobila anlaggning ar registrerad hos miljoforvaltningen. Beslutet galler dven i andra kommuner.

Oavsett var livsmedlen bereds- fordon eller baslokal sa stalls likadan hygieniska krav som i ett
restaurangkdk, gatukok, etc.

Utrustning i din mobila anléggning

Beroende pa vilka sorts livsmedel du hanterar bér du ha:

o Skydd for livsmedel for att forhindra att mikroorganismer fors éver fran ra till fardiglagad
mat.

Livsmedel ska skyddas sa att de inte fororenas. Det kan exempelvis ordnas genom att ha lock 6ver
karl eller att en skiva satts i framkant av vagnen. Tank pa hur anldggningen placeras och pa att
bygga upp ditt matstalle sa att det skyddas fran sol, regn, faglar, skadedjur och andra féroreningar.
Livsmedel eller behallare for livsmedel ska inte férvaras direkt pa golvet eller marken.

e El for att driva utrustningen i din anldggning.

e Ventilation ska vara tillracklig for att inte smuts och kondens ska bildas pa ytor.
R6k och varm luft bor vara effektiv borttagbar.

o Arbetsytor som ar latta att rengdra och som tal véta. Ytorna far inte rosta, damma eller
mogla.

e Separat plats for att forvara stadutrustning och kemikalier.

o Plats for att forvara arbetsklader skilt fran privata klader. Smutsiga klader bor tvattas i minst
60°C. Tank pa att man bor byta om pa plats eller i baslokal, ej hemma.



e Rinnande varmt och kallt vatten for att kunna tvatta handerna och rengéra ytor och

utrustning.

Rinnande vatten kan ordnas pa olika satt, exempelvis genom vattendunkar (minst 60 i
att du maste fylla pa med nytt vatten ofta). Om du anvander vattendunk, den ska var i
av material som ar avsett for livsmedel. Om du ska ha vatten i maten eller skélja gronsaxer/ imuxe
och inte anvander/har tillgang till kommunalt dricksvatten ska vattnet uppfylla kraven i
Livsmedelsverkets dricksvattenforeskrifter (SLVFS 2001:30) . Du ar ansvarig for att sakerstalla
dricksvattnets kvalitet genom regelbunden kontroll och dricksvattenanlaggning ska registreras
separat (avgift tillkommer).

e Utrustning for att forvara livsmedel vid ratt temperatur det vill sdga tillrackligt varmt eller
tillrackligt kallt.

e Termometer med instickgivare for att kontrollera temperaturen pa livsmedel som forvaras i
kyl och sedan tillagas och halls varma.

Bakterier trivs béast i temperaturer mellan +8°C och +60°C, sa undvik att férvara mat i de
temperaturerna. Kylvaror ska forvaras i max +8°C. Frysvaror ska forvaras i minst -18°C. Las alltid
forvaringsanvisning pa etiketter da vet du i vilken temperatur livsmedel bér forvaras. Livsmedel
som ska varmhallas ska forvaras i minst +60°C. Vid tillagning och uppvarmning av livsmedel ska
temperaturen vara minst +72°C. Nar livsmedel levereras till din anlaggning ar det viktigt att de
kontrolleras innan de tas in i anlaggningen. Nar du kyler nar mat, tank pa att det ska ta maximalt
4 timmar for att kyla maten till +8°C.

e Flytande tval och papper for att kunna tvatta och torka hander. Handskar
eller desinfektionsmedel fungerar inte som ersattning for handtvatt. %l'ﬁ'

F‘_II_EgSONAL
e Personaltoalett inom rimligt gdngavstand. Sl

Toaletten far inte vara i direkt anslutning till koket. Du far inte anvénda allmanna toaletter da
du kan riskera att bli smittad av till exempel Norovirus som ar mycket smittsamt. Anvander du
en personaltoalett hos ett annat livsmedelsforetag ska du kunna visa upp ett avtal mellan dig

och agaren till foretaget.

=R
e Mojlighet att forvara avfall, burkar och kartonger skiljt fran livsmedel. l ]

Utomhusmiljon bor hallas ren och i bra ordning. Dorren till lokalen alltid bor vara stangda nar
livsmedel finns i lokalen da undviker man férekomst av skadedjur och minimerar férekomst av
skadeinsekter. Grovavfall (kartonger, stora forpackningar) bor lamnas pa atervinningsstation.
Hamtning av hushallsavfall (matrester och brannbart avfall) bor ordnas med kommunen eller
ett annat foretag som tar hand om avfall.



https://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/slvfs-200130

o Tank eller dunk for att forvara spillvatten savida inte anlaggningen ar kopplad till en
avloppsledning.

Spillvatten bér tommas utan att det paverkar livsmedlen. Frityrfett ska samlas upp dunkar.
Spillvatten ska passera en reningsanlaggning till exempel ett kommunalt reningsverk.
Spillvatten och frityrfett far aldrig hallas ut pa gatan eller i en gatubrunn.

Du behéver dven:
e Kunna stalla upp din mobila anldggning pa en plats dar livsmedlen inte férorenas av till
exempel damm.
e Sikerstélla att din utrustning inte placeras sa att konsumenten riskerar att skadas. Det géller
till exempel fritdser eller andra varmekallor dar konsumenten kan branna sig.
e Kunna foérvara dina livsmedel pa ett sakert satt nar du inte saljer/serverar livsmedel.

Du kan behéva en baslokal fér att forbereda maten

Ofta ar en mobil anldaggning inte lika val utrustad som ett vanligt kok. For att minska de hygieniska
riskerna kan du behdva férbereda livsmedlen i en baslokal. De har ofta storre ytor, obegransad
tillgang till dricksvatten och avlopp som passerar en reningsanlaggning.

Du kan till exempel behova:
e Fler och storre kylar och frysar.
o Tillrackligt med ytor sa att rd mat kan hallas skild fran tillagad mat.
e Ho for att skolja gronsaker.
e Kyla ner varm mat som du har tillagat i férvag och som ska serveras kall eller virmas upp i
den mobila anldaggningen.
e Handtvattfat samt tval och papper i det utrymme dar du férbereder maten.
e Goda mojligheter att diska den utrustning som anvands i den mobila anldggningen
e  Stadutrymme, dar du forvarar stadutrustning och stadkemikalier.
e Utrymme for att forvara avfall.

Rutiner och arbetssditt for din verksamhet
Nar du startar din verksamhet ska du ha rutiner och arbetssatt som gor att livsmedlen ar sdkra. Du
ska kunna beskriva de faror som finns i din verksamhet och hur du ska kontrollera dem.

Ndr Dalslands miljé-och energikontor beséker din verksamhet ska du kunna svara pa dessa
fragor gdllande mobil verksamhet och eventuell baslokal:



e Utbildning/instruktioner:
Har personalen tillracklig kunskap for de livsmedel som hanteras?

Finns utbildningsrutiner till nyanstalld personal?
e Personalhygien:
Finns [ampliga arbetsklader?
Finns atskild plats for férvaring av privat- och arbetsklader, smutstvatt?
Vad galler fér smycken, klockor och hur du anvander handskar?
Finns mojlighet att tvatta handerna pa ett hygieniskt satt?
Var finns personaltoaletten?
Vad galler for att smittor och sar inte sprids via maten?
e Sparbarhet:
Kan du visa varifran du kopt dina livsmedel sa att de kan sparas bakat, till exempel vid
en matforgiftning eller allergisk reaktion?
e Inkdp och varumottagning:
Vad kontrollerar du pa de livsmedel som du kdper/far levererade?
Haller varorna ratt temperatur nar de kommer till anlaggningen?
e FoOrvaring och hantering av livsmedel:
Hur hanteras livsmedel som ska tillagas?
Hur skiljs atfardiga livsmedel fran raa kottprodukter?
Hur forvaras och hanteras mat till kunder med matallergi?
e Temperaturer i mat som forvaras kall och varmt:
Hur ofta kontrollerar du att det ar tillrackligt kallt i kyl och frys?
Hur kallt ska det vara?
Hur ofta kontrolleras att maten halls tillrdckligt varm sa att bakterier inte kan véaxa till?
Pa vilket satt mater du temperaturen?
e HACCP -Tillagning och nedkylning: g’i‘“}‘
Vid tillagning - hur och hur ofta kontrollerar du att maten blir tillrackligt
varm sa att mikroorganismer dor?
Till vilken temperatur ska maten upphettas?
Om du tillagar mat som ska kylas ned for att serveras vid ett senare tillfille,
hur 6vervakar du att maten kyls ner tillrackligt snabbt?
Vilken temperatur géller och hur lang tid far nedkylningen ta?
Vad gor du om den tar for lang tid?
e Dricksvattenkvalitet:
Hur kontrollerar du att dricksvattnet haller god kvalitet?
Hur och hur ofta rengdérs dunkar/tankar och slangar?
e Rengoring:
Hur och nar rengors arbetsytor, utrustning, inredning samt vattendunkar med
dricksvatten respektive spillvatten?



e Skadedjur:
Hur kontrollerar du att skadedjur inte kommer in i din mobila
anldggning och att de inte riskerar att férorena livsmedel?

e Information:
Hur och vilken information lamnar du till konsumenterna?
Hur informerar du om allergener som kan finnas i maten?
o Avfall:
Hur tar du hand om avfallet; spillvatten, returburkar och “
eventuell frityrolja?
e  Forpackningsmaterial:
Ar handskar och férpackningar som anvinds vid
livsmedelshantering/férvaring avsedda for livsmedel?

Verksamheten fdr inte orsaka oléigenheter.
Tank pa att din verksamhet inte far orsaka olagenheter fér boende runt omkring. Till exempel
nedskrdpning, stérande ljud och skadedjur.

Anvéndande av offentlig plats

For att fa anvanda din mobila anlaggning pa offentlig plats behdver du anséka om tillstand hos
polisen. En matvagn som ar tankt att sta kvar pa ett och samma stélle under en langre period kan
behova bygglov fran bygglovsavdelningen for respektive kommunen. Du bor kontakta
fastighetsagaren om du vill sta pa en privat mark.

Den kommunala VA-enheten kan stélla krav pa att installera fettavskiljare dar det bedrivs
livsmedelsverksamhet med risk for utslapp av fett. Kontakta kommunens VA-enhet innan
verksamheten paborjas.



