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BORGA STAD, MILJOHALSOVARDEN
ANVISNINGAR FOR TILLFALLIG FORSALJNING AV LIVSMEDEL

03/2022

Anvisningarna galler liten tillfallig forsaljning av livsmedel med lag risk. Kraven pa yrkesmassig verksamhet
behandlas i samband med behandlingen av anmalan om mobil livsmedelslokal.

Lagg aktdrens kontaktuppgifter for paseende for kunder vid forsaljningsstallet.

Se till att arbetssatten ar hygieniska: arbetsredskapens och ytornas renlighet, produkternas sakerhet,
rena skyddsklader och omsorgsfull handhygien. Hushallsvattnet ska vara kommunalt
vattenledningsvatten eller uppfylla de krav som stallts pa hushallsvatten.

Skydda livsmedlen mot damm, droppar och solgass med ett tak. Skydda oférpackade produkter med
en kapa eller i ett slutet karl. Vid behov foérse forsaljningsbordet med ett droppskydd eller placera det
tillrackligt langt fran kunderna. Férvara livsmedelslador och -férpackningar pa ett rent underlag och
tillrackligt hogt.

Kontrollera att férpackade hembakverk och andra produkter ar férsedda med livsmedlets namn,
tillverkningsdatum samt ingredienser (atminstone allergi- och éverkanslighetsframkallande
ingredienser). Industriellt férpackade produkter ska vara férsedda med lagstadgade
forpackningspaskrifter. | fraga om oférpackade gronsaker ska man ange ursprungslandet och vid
behov kvalitetsklassen.

Det ar inte rekommendabelt att anvanda vispad gradde eller andra lattférdarvliga livsmedel som
fylining i bakverk. Gradde som ar férpackad i en tryckflaska ar tillrackligt skyddad fér servering
utomhus. Det rekommenderas att fyllda semlor och andra lattférdarvliga livsmedel som serveras
ouppvarmda tillverkas i en livsmedelslokal.

Skydda serveringsstallet med ett tak och tre vaggar och ett dammfritt underlag (t.ex. presenning eller
asfalt). Forsaljningsutrustningen ska vara latt att halla ren.

Det ska vara mgjligt att tvatta handerna vid serveringsstallena (med en dunk med kran och ett fat for
avloppsvatten, engangshanddukar och flytande tval). Forsaljningsstallena ska ha minst
desinficerande handdesinfektion.

Du kan salja sadana lattférdarvliga bageriprodukter i rumstemperatur som tillverkats genom
uppvarmning pa forsaljningsdagen, om produkterna som inte salts forstors i slutet av dagen (piroger,
pastejer, osv.). Produkter som tillverkats tidigare an pa forsaljningsdagen ska efter kokning kylas ned
till under +6 grader inom hogst fyra timmar. Se till att kylningen ar tillrackligt snabb: skriv upp
klockslaget nar produkten ar fardig samt temperaturen och klockslaget senast fyra timmar efter
tillverkningen.

Temperaturen pa lattférdarvliga livsmedel ska vara +6 °C eller kallare under férvaring, transport och
forsaljning. Under servering far temperaturen stiga till hogst +12 °C, om livsmedel som férvaras kallt
serveras i hogst fyra timmar. Temperaturkraven baserar sig pa livsmedelslagen och ska iakttas. For
kylférvaring ska man ha minst en kylvaska med kylklampar.

Servera varm mat genast efter tillverkningen. Ravarorna ska vara férbehandlade (tvattade och

tarnade). Temperaturen pa mat som serveras varm ska vara +60 °C eller varmare under hela
serveringstiden. Mat kan serveras som pop-up-verksamhet hdgst 12 ganger per ar.

Reservera tillrackligt med redskap om det inte ar mgjligt att tvatta dem vid serveringsstallet. Anvand
engangskarl vid servering.

Se till att avfall samlas in och att det finns tillrackligt manga sopkarl.
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