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Tillfalliga verksamheter

For tillfilliga verksamheter giller samma regler som for permanenta verksamheter, detta eftersom de
livsmedel som slipps ut pa marknaden maste vara sikra. For de verksamheter som endast hanterar
livsmedel tillfalligt utomhus 1 ett tilt eller vagn finns nagra sirskilda saker att tinka pa. Nedan finns
listat nagra generella punkter som giller vid tillfalliga verksamheter utomhus.
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Serverings- och/eller forsaljningsplats
Den plats dar livsmedel finns {f6r f6rsaljning
eller servering betecknas som forsiljningsplats
alternativt serveringsplats. Platsen dir of6r-
packade livsmedel hanteras ska vara férsedd
med golv som ir litt att rengora.

Livsmedelslokal

Mat som ska siljas eller serveras ska tillagas i en
livsmedelslokal eller képas fardig fran leve-
rantor. I de fall serveringsplatsen inte ér att be-
teckna som en livsmedelslokal maste all mat
som saljs eller serveras vara forberedd for direkt
servering eller tillagning/uppvirmning pa
forsiljningsplatsen t.ex. pannfirdigt, fardigsku-
ret, skivat, delat, fardigblandat. Koétt ska vara
fardigt for grillning/stekning, kall mat levereras
klar f6r uppliaggning.

Bakomlokal

Om serveringsplatsen inte ar en lokal dr det
nédvandigt att ha en s.k. bakomlokal fo6r lager,
forrad, utrymme f6r stidutrustning och
diskutrymme osv.

Livsmedelsférvaring

Livsmedel ska alltid fo6rvaras pa sadant satt att
de inte kan férorenas. Livsmedel far darfor t.ex.
inte forvaras direkt pa golv eller mark. Utrust-
ning for att uppratthalla limplig temperatur ska
finnas. For att skydda t.ex. oférpackade
livsmedel fran féroreningar och direkt solsken
maste nagon form av varuskydd finnas.

Servering

Servering ska ske pa engangsmaterial om
diskmajlighet saknas i anslutning till
forsiljningsplatsen.

Rengoring

Det ska finnas limplig stidutrustning for alla
utrymmen. Separat utrymme fOr férvaring av
stidkemikalier och stidutrustningen ska finnas.

Avfall
Behallare for avfall ska finnas och avfallet ska
sorteras.

Personalhygien

For att halla god handhygien édr det viktigt med
moijlighet till handtvitt i nira anslutning till
livsmedelshanteringen. Handtvitt med rinnande
varmt och kallt vatten, flytande tval och
pappershanddukar (alt. vatservetter) ska finnas.
Tillgang till toalett endast avsedd for personalen
ska finnas. Arbetskldder ska baras och
personalens tillhorigheter ska forvaras avskilt.

Vatten
Allt vatten som anvinds i kontakt med
livsmedel ska vara av dricksvattenkvalitet.

Egenkontroll
En f6r verksamheten anpassad egenkontroll ska
finnas pa forsiljningsplatsen.

Anmalan om registrering

En anmilan om registrering av
livsmedelsanlaggning ska goras till
milj6kontoret innan verksamheten startar. Om
verksamheten endast har mycket enkel
hantering och endast bedrivs vid enstaka tillfalle
behéver ingen formell anmalan goras, dock ar
det bra att meddela milj6kontoret om nir och
var verksamheten kommer att bedrivas samt
vilken hantering som kommer att ske. Vissa
delar av lagstiftningen maste dnda foljas, du har
ansvar for att de livsmedel du saljer ar sikra.
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