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Hantering av livsmedel utomhus eller i ambulerande
anlaggning

Livsmedelslagstiftningen galler all livsmedelshantering. Nar livsmedel hanteras utomhus ska
hanteringen ske med sarskild omsorg och varsamhet.

Livsmedel som salufdrs bor vara tillverkade/beredda i registrerad livsmedelslokal.
God ordning och hygien ska galla for savél beredning som servering och forsaljning.

Utrustning ska utgoras av latt rengorbart material, rena redskap, rena arbetsytor. Rena
hander, rena skyddsklader och bra ravaror ar naturligtvis ocksa mycket viktigt.

Plats for hantering och forsaljning ska vara utrustad med varuskydd mot kundsidan och
vara utformad sa att livsmedel skyddas mot direkt solljus, nederbérd och andra fororeningar.
All hantering ska ske under tak/skydd. Markytan i hanteringsutrymmena ska vara tackt av
trall, presenning eller av annat likvardigt material alternativt rensopad asfalt.

Plats dar livsmedel hanteras ska vara utrustad med tillrackligt antal avstallnings- och
arbetsytor. Rutiner ska finnas sa att vare sig livsmedel eller behallare for livsmedel forvaras
direkt pa marken. Plats nara trafik ska undvikas.

I hanteringsutrymmen ska det finnas lamplig och latt tillganglig anordning for handtvatt
under rinnande vatten. Anordningen ska vara lattillganglig och utrustad med flytande tval och
engangshanddukar. Finns inte tillgang till varmt vatten kompletteras det kalla vattnet och
tvalen med efterfoljande handdesinficering.

Finns inte diskmojlighet ska muggar, bestick eller annan servis vara av engangsmaterial.

Krav pa hantering och utrustning:

e Skoljning, tvattning och uppskarning av t.ex. gronsaker bor ske i registrerad
livsmedelslokal.

e Tank pa att skurna gronsaker betraktas som kylvara (rekommenderat hdgst +8°C ).

e ROkning &r inte tillaten i forséljnings- och hanteringsutrymmen.

e Toalett som endast ar avsedd for personal som hanterar livsmedel ska finnas pa
omradet dar forsaljningen sker.

e Utrymmen ska finnas for lagerhallning av varor samt rengéring av utrustning samt
forvaring av all utrustning nar verksamhet ej pagar.

e Forvaring av kylvaror ska ske i den temperatur som foéreskrivs for varan eller vid
rekommenderat hogst +8°C.

e Forvaring av frysvaror ska ske under -18°C.
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Vid varmhallning ska livsmedlen halla lagst +60°C och tiden fér varmhallning bor inte
Overskrida 2 timmar.
Temperaturerna som anges ovan galler &ven under transporter.
Temperaturer ska kontrolleras.
Vid grillning bor gasol- eller elgrill anvandas for att orsaka sa lite olagenhet som
mojligt.
Verksamheten far inte orsaka omgivningen olagenheter. Karl eller sopsackar for avfall
ska finnas pa plats samt tommas regelbundet. Lukt, rok eller andra stérningar far
heller inte uppkomma.
Djur far inte vistas i forsaljnings- och hanteringsutrymmen.
Beslut om registrering av livsmedelsanlaggning ska forvaras pa plats sa att det kan
visas upp for tillsynsmyndighet och polis.
Tank pa att det kan kravas andra tillstand i samband med uppstallningen av
anlaggningen som till exempel: brandfarlig vara t.ex. gasol (tillstand genom
raddningstjansten), markupplatelse for uppstallning pa allman plats (tillstand genom
polisen).
Kontakta Miljokontoret om du har fragor eller synpunkter, telefonnummer till
kommunens véxel: 0573-141 00.



