#/Nykoping

Tips och rad for mobila verksamheter

Alla verksamheter som pa nagot satt hanterar livsmedel pa regelbunden basis ska uppfylla kraven for
sakra livsmedel. Kraven kan variera beroende pa vilken typ av hantering som sker. | detta
informationsblad forsoker vi redogora for nagra av de vanligaste kontrollpunkterna vid inspektion av
mobila verksamheter — det vill sdga fordon, vagn eller talt dar livsmedel hanteras.

Vattenforsorjning

Om du anvander vatten for matlagning, dryck eller handtvatt ska det vara av dricksvattenkvalitet.
Anviands dunkar eller tankar behover dessa hallas rena, och vattnet bor bytas regelbundet.

Handtvatt

Om du hanterar oférpackade livsmedel utan att anvanda redskap ska det finnas vatten och
anordningar fér hygienisk tvattning och torkning; exempelvis tval och pappershanddukar. Tank pa att
anvandning av plasthandskar inte ersatter handtvatt, utan enbart kan ses som ett komplement.
Tillgdng till handtvatt 4r daremot inget krav vid hantering av férpackade livsmedel eller om ingen
beroring av livsmedel sker.

Beredning

Om du har fardiga livsmedel som inte kraver mycket hantering minskar risken fér kontaminering. Om
styckning eller strimling av livsmedel forekommer staller det hogre krav pa lokal, baslokal (ddar man
forbereder livsmedel), utrustning och rutiner; inte minst pa grund av att mobila verksamheter oftast
har valdigt begransade ytor. Det finns da en 6kad risk att livsmedel kontaminerar varandra.

Temperatur

Det ar viktigt med l[ampliga temperaturer for olika hanteringar och livsmedel. Om fardiglagad, varm
eller kall mat serveras ar det viktigt att ha kontroll 6ver tid och temperatur sa att inte tillvaxt av
halsofarliga mikroorganismer kan ske.

Kontrollera vilken sorts termometer du behover i din verksambhet; till exempel |6sa termometrar inne
i kylar och frysar, lasertermometer vid mottagning av varor eller en instickstermometer for att
kontrollera karntemperaturen pa livsmedel.

Kylvaror ska férvaras enligt forvaringsanvisning, vanligen under 8 °C. Kansliga livsmedel som kottfars
och skaldjur férvaras oftast i 4 °C. Om ni tinar upp frysta livsmedel, behoéver dven detta ske i
kyltemperatur pa ett sdtt som inte gynnar tillvaxt av mikroorganismer.

Vid tillagning behover livsmedel uppna tillrackligt hog temperatur for att doda sjukdomsframkallande
mikroorganismer, vilket oftast ar omkring 70 °C. Eventuell varmhallning bor for de flesta livsmedel

uppna minst 60 °C.

Om du kyler ner varma livsmedel ska temperaturen snabbt ner till 8 °C pa under 6 timmar. Det ar
viktigt att du har kontroll 6ver temperaturerna vid varje moment, och att det finns gransvérden for
detta.



Material i kontakt med livsmedel
Du behdver se till att de material sasom forpackningar, redskap och handskar som kommer i kontakt
med livsmedel dr anpassat till det du anvander det till.

Glas- och gaffelsymbolen ar ett av flera satt att marka material som ar avsedda att komma i kontakt
med livsmedel. Det sdkerstaller daremot inte att materialet ar lampligt for alla livsmedel.
Frislappningen av @mnen paverkas bland annat av fetthalt, surhetsgrad (pH) och temperatur. Darfér
bor ateranvandning av exempelvis plastburkar bara forekomma om det nya livsmedlet liknar det
ursprungliga.

Om plastmaterial anvands till livsmedel det inte ar konstruerat for finns risk att plasten slapper ifran
sig dmnen och kontaminerar livsmedel.

Konservburkar kan ocksa ge ifran sig skadliga @mnen nar de kommer i kontakt med syre, och
livsmedel bor darfor inte forvaras i konservburkar efter de 6ppnats.

Markning och information

Vid direktforsaljning behover livsmedel inte markas med den annars obligatoriska
livsmedelsinformationen, forutsatt att du vid forfragan kan meddela kunden samma information
muntligt; exempelvis ingrediensforteckning, vikt, ursprungsland, kontaktuppgifter och “bast fore”-
datum.

Kunden ska alltid informeras — muntligen eller skriftligen — om hur hen kan fa information om
eventuella allergener.

Det som presenteras pa menyn ska stimma 6verens med det som saljs eller serveras. Om det star
fetaost pa menyn sa ar det fetaost som ska serveras och inte annan ost; till exempel salladsost.

Sparbarhet

Sparbarhet innebar att du ska kunna visa fran vem du har fatt en vara, nar du har fatt den och hur
mycket av den. Det kan du gora till exempel genom att spara dina féljesedlar eller fakturor pa
inkOpta varor sa lange de inkopta livsmedlen finns kvar i verksamheten, och annu lite langre for att
du ska kunna spara varorna om du far in ett klagomal.

Avfall

Avfall och farliga amnen behdver tas om hand pa ett satt som minskar risken for ansamling kring
verksamheten. Darfor ar det bra att ha ett system for regelbunden bortforsel. Annars finns risk att
livsmedel fororenas av exempelvis mikroorganismer, rengoringsmedel eller skadedjur. Det anvdnda
vattnet — det vill sdga gravattnet — behdover ocksa tas om hand pa ett miljovanligt satt.



