Mobila verksamheter

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Foodtrucks pa festivaler, servering pa fartyg samt glass- och fiskbilar &r exempel
pa mobila verksamheter. Har hittar du specifik information om mobila verksamheter
och far genvagar till alla de sidor pa Kontrollwiki som kan vara en bra hjélp vid
kontrollen.

Vad &r en anlaggning med mobil verksamhet?

En anlaggning med mobil verksamhet kan vara ett fordon, en vagn, ett talt, ett fartyg eller liknande som
flyttar runt fér att na sina kunder fér att salja och servera livsmedel.

Ofta finns en baslokal, dar man férbereder livsmedel, har lager, rengér inredning och utrustning och goér
annat som inte gar att skéta i den mobila verksamheten. Hur ofta verksamhetsutdvaren behover besoka sin
baslokal beror bland annat pa hur stor och valutrustad den mobila verksamheten ar.

En annan typ av mobil verksamhet &r nar férskolor, skolor, idrottsféreningar, turistféretagare och andra har
verksamhet utomhus, dar man ocksa serverar mat. Ofta handlar det om enklare hantering, till exempel
korvgrillning eller servering av kalla ratter, som fardiga smérgasar, sallader eller liknande. Ibland serverar
forskolor och skolor fardiglagad varm mat utomhus. | de flesta fall kan en sadan mobil verksamheten inga i
registreringen for skolan, forskolan eller liknande - ndgon separat registrering kravs inte.

Registrering av anlaggning med mobil verksamhet

Livsmedelsforetag som har en anldggning med mobil verksamhet ska se till att denna godkanns eller
registreras. Anmalan ska ske till kontrollmyndigheten i den kommun eller det Ian dar verksamheten
huvudsakligen kommer att bedrivas. For fartyg &r detta oftast dar de har sin hemmahamn. Anmélan eller
ansokan ska ske till Livsmedelsverket om verket &r kontrollmyndighet. Se 8 § LIVSFS 2022:8.

Verksamheten kan darefter bedrivas i andra kommuner eller 1&n an den dar anldggningen har registrerats
eller godkants.

Livsmedelslagstiftningen stéller inga krav pa att livsmedelsforetagare som har en anldggning med mobil
verksamhet ska anmala sin narvaro i kommuner som den besdker, men livsmedelsféretagare ska vid
kontroll kunna visa fér kontrollmyndigheten i den kommunen den for tillfallet befinner sig i att anlaggningen
ar registrerad eller godkand.

Om en anl&ggning med mobil verksamhet &r godkand eller registrerad av en kontrollmyndighet i annat land
inom EU, motsvarar det en svensk registrering eller ett svenskt godk&nnande. Detsamma galler lander inom
EES, till exempel Norge.

En mobil verksamhet kan ibland anses utgdra en del av en vanlig "fast” anlaggning och registreras
tilsammans med huvudverksamheten alternativt inga i det godk&nnande som utférdas for
huvudverksamheten.

Nar en primarproducent planerar att sélja sina primarprodukter direkt till konsumenter ska kommunen ta
stéllning till om verksamheten enbart géller férséljning av sma mangder egenproducerade primarprodukter
och om det primarproducenten sjalv som kommer att sélja dem. Verksamheten ska i sa fall inte registreras
hos kommunen, utan i stéllet félja de nationella reglerna som géller “sma méngder”. Se LIVSFS 2005:20.

Eftersom lansstyrelserna ansvarar for kontrollen av primérproducenter, ansvarar de aven fér registrering
och kontroll av primarproducenters “sma mangder”-verksamheter. En primarproducent som har en mobil
verksamhet ska anmala detta skriftligt till I&nsstyrelsen i det [an dar verksamheten i huvudsak kommer att
bedrivas. Anlaggningen behdver inte registreras separat, utan lansstyrelsen kan komplettera den befintliga
registreringen av primérproduktionsanlédggningen med de nya uppgifterna.

Registreringsbevis for mobil anlaggning
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Nar kontrollmyndigheten registrerar en anldggning med mobil verksamhet ska den samtidigt utfarda ett
bevis av vilket det framgar vilken verksamhet registreringen géller. Se 2 och 8 §§ LIVSFS 2022:8.

Eftersom féretaget som driver en mobil verksamhet maste kunna visa upp ett registreringsbevis vid kontroll,
ar det av stor vikt att den kontrollerande myndigheten kan bedéma om verksamheten som bedrivs ar
registrerad med hjélp av informationen i registreringsbeviset.

Registreringsbeviset behgver darfor innehalla information som identifierar:

¢ Livsmedelsforetagaren, se punkt 1 och 2i 6 § LIVSFS 2022:8

¢ Anlaggningen som registrerats (att det ar en anldggning med mobil verksamhet) och verksamheten
som bedrivs i den registrerade anlaggningen, se punkt 3 och 4i 6 § LIVSFS 2022:8

¢ Myndighet som registrerat anldaggningen

Las mer om Registrering och godkdnnande

Utfora kontroll

Den planerade kontrollen utférs av myndigheten som utfardat registreringen. Kontrollen bér omfatta att ga
igenom verksamhetens rutiner och om majligt géra ett bestk da verksamheten ar i gang.

Aven myndigheten i den kommun dar den anlaggningen med mobil verksamhet tillfalligt vistas har rétt att
utféra kontroll av anlaggningen. Se 25 a § livsmedelsférordning (SFS 2006:813).

Kontroll enligt 25 a § bor vara av enklare slag, till exempel kontroll av att verksamheten &r registrerad och
en kort 6versyn av att hanteringen ser bra ut. Vid sddan kontroll av verksamheten ska myndigheten lamna
uppgifter om den genomférda kontrollen till den kontrollmyndighet som har registrerat anlaggningen. Se 3b
§ LIVSFS 2005:21. Det ar den myndighet som har anldggningen registrerad som ska rapportera kontrollen
i myndighetsrapporteringen.

L&s mer om:
Myndighetsrapportering
Mobila verksamheter — rapportera andra kontrollmyndigheters kontroller

Finansiering av kontroll enligt 25 a § kan inte géras genom avgifter. Kontrollen maste finansieras genom
anslag. Avgift kan dock tas ut fér kontroll efter befogade klagomal och uppféliande kontroll. Se 4, 8 och 9
§§ férordning (2021:176) om avgifter for offentlig kontroll av livsmedel och vissa jordbruksprodukter.

Tips pa kontroll

 Ar anldggningen registrerad fér den verksamhet som bedrivs?

Hygienkrav

Det stills lika hdga krav pa att maten ska vara saker i en anldggning med mobil verksamhet som i en
stationdr anlaggning. | manga fall rér det sig om enklare hantering av prefabricerade eller forpackade
livsmedel och innebar darmed inte sarskilt stora risker. Om hanteringen av livsmedel ar komplicerad stélls
storre krav. Utformningen av den mobila verksamheten ska ge mdjlighet att halla god hygien och hantera
livsmedel pa ett sékert sétt. Fokus vid kontrollen bor ligga pa om det finns bra méjligheter och anordningar
fér god hygien, tillrécklig separering av livsmedel och kontroll av temperaturer.

Oavsett om verksamheten dar maten forbereds ar i ett hem, skolkok eller féretags kok géller det att
forebygga risker i alla led i hanteringen. Fran planering och férberedelser il tillagning, transport och
servering.

Om verksamheten har omfattande férberedelser i baslokalen med matlagning och nedkylning ar det viktigt
att det finns bra méjligheter att skéta det korrekt. Det bor finnas en plan for hur maten ska férvaras under
transport och i den mobila verksamheten.

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.
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Vatten

| anlaggningar med mobil verksamhet, i batar och vid matlagning utomhus ar det viktigt att det vatten som &r
avsett att drickas eller komma i kontakt med livsmedel &r dricksvatten som kommer fran en kontrollerad
dricksvattenanlaggning.

Dunkar och behallare ska vara av material som ar avsedda for livsmedel och bér inte ha anvants till nagot
annat. Vattnet bor férvaras sa kallt och mérkt som méjligt. Ju varmare det férvaras desto mer rengéring av
behallaren behovs.

Om dricksvattnet har dragits frami en {illfallig ledning eller slang ska den vara av lampligt material for det
andamalet och hallas ren. Nagon form av uppsamling av spillvatten som kan tdmmas utan att det paverkar
livsmedlen och plats fér avfall behdvs ocksa. Krav pa vattenférsorjning finns i kapitel VII, punkt 1 a i bilaga
I till férordning (EG) nr 852/2004.

Det finns inget st6d i lagstiftningen for att krava att det alltid ska finnas varmvattenberedare, det beror pa
vilkken hantering som bedrivs. Se kapitel Il i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Skadedjur
Maten ska skyddas fran skadedjur och regn. Avfallet ska hanteras sa att det inte kontaminerar livsmedel.
Toaletter

Tillgang till en toalett som reserverats fér den som hanterar oférpackade livsmedel kan ocksa behévas.
Vissa mobila verksamheter och liknande har inte tillgang till en egen toalett. Livsmedelsféretagaren har
ibland avtal med en arrangér om att tilhandahalla en viss service i samband med evenemang. Det kan vara
acceptabelt att 1ana en toalett i en annan lokal/verksamhet i nara anslutning, till exempel en annan
livsmedelsverksamhets personaltoalett eller annan toalett som inte ar offentlig. For att undvika eventuell
smittspridning behdver évriga anvandare av toaletten vara informerade om nér det finns risker for det,
exempelvis vid illamaende eller diarré. Toalettbesoken ska kunna ske under hygieniska férhallanden och
det ska finnas férutsattningar for att sékerstélla en god personlig hygien innan man bérjar hantera livsmedel
igen.

Handhygien

Ocksa rorliga och/eller tillfalliga lokaler ska ha lampliga anordningar fér att personalen ska kunna ha god
personlig hygien. Se kapitel 111, punkt 2a i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Tips pa kontroll

¢ Finns mojlighet att tvatta och torka handerna pa ett hygieniskt satt?

¢ Kan redskap och beredningsytor hallas rena?

e Hur ar vattenférsoérjningen ordnad?

e Hur ar det ordnat med avfall och spillvatten?

¢ Finns tillgang till toalett och behéver denna toalett vara separat for att livsmedlen ska vara sakra?
¢ Finns rutiner for att férebygga skadedjur?

Las mer om:

Vattenforsorjning

Material i kontakt med livsmedel - FCM
Skadedjursbek@&mpning

Toaletter och handfat

Handhygien

Hantering av livsmedel vid organiserade utflykter

Vid utomhushantering av livsmedel som kréver kyla kan kylvaskor eller andra anordningar behéva
anvandas, beroende pa tid, utomhustemperatur och vilka livsmedel det roér sig om. Om foretagaren véljer att
hantera livsmedlen pa ett satt sa att kylkedjan bryts ska denne géra en riskbedémning om maten trots det
ar séker att servera.
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Riskbeddémning ska ocksa géras om varor som blivit dver ska sparas eller kasseras. Flera faktorer bor
Overvagas nar féretagaren redogor fér hur denne resonerar i riskbedémningen: Hur hég har temperaturen
tillatits att bli? Hur lange har temperaturen varit fér hég? Vilken typ av livsmedel &r det? Det ar till exempel
stérre risk att spara en smorgas med skinkpalagg eller nagon form av "réra” med kyckling eller skaldjur an
en obruten férpackning varmkorv som kommer att hettas upp innan den ats.

Det forekommer ocksa mer avancerad tillagning av animaliska ravaror utomhus, till exempel vid
verksamheter som sysslar med vildmarksturism med jakt och fiske. D3 ar det viktigt att livsmedlen
separeras, sa att inte atfardiga produkter kontamineras av till exempel ratt kétt. Om verksamheten hanterar
mat till personer med allergi eller 6verkanslighet ska den maten férpackas och markas upp pa ett sddant
sétt att inte férvaxiing eller kontaminering sker.

Om foretaget serverar det naturen har att bjuda pa, som fisk eller kott fran jakt och fiske, ska féretagaren
se till att det finns forutsattningar att tillaga och servera maten pa ett sékert satt. Féretagaren ska se till att
de produkter som serveras ar sdkra och tjanliga som livsmedel. Se artikel 14.1-5 och artikel 17.1 i
férordning (EG) nr 178/2002.

Utomhus finns inte alltid tillgang till toalett, utan behoven utrattas ute i naturen. Viktigt &r att det inte sker i
narheten av mathanteringen och att det finns méjlighet att tvatta hdnderna pa ett hygieniskt satt. Vatten fill
att tvatta handerna behdver inte nédvandigtvis vara av dricksvattenkvalitet, men det ska inte vara férorenat.

Tips pa kontroll
Har féretaget tankt igenom livsmedelssékerheten fér det som ska fértaras ute nar det géller:

e Skydd fran kontaminering?

¢ Tid och temperatur?

e Vatten?

e Hur skéts den personliga hygienen?

¢ Hur hanteras avfall?

* Sparas Overbliven mat? Hur vet féretagaren i sa fall att det som sparas fortfarande ar sakert?

¢ Finns rutiner som sakerstaller att ratt information om allergena ingredienser ges till den allergiske
matgéasten?

Passagerarfartyg med livsmedelshantering

Manga passagerarfartyg erbjuder sina gaster mat. Det kan réra sig om allt fran enkel caféservering pa
mindre batar, med fardigberedda smérgasar, mikrouppvarmda fardigratter och fardigférpackade snacks,
till mer omfattande hantering pa stérre kryssningsfartyg. Manga av de storre fartygen har ocksa flera
barer, dar drycker, is, frukt och snacks hanteras.

Avfall ska forvaras pa lampligt stélle tills det slangs nar fartyget &r i hamn. Avfallet ska hanteras hygieniskt
bade pa fartyget och pa kajerna sa att det inte 6kar risken for skadedjur eller andra oldgenheter i samband
med livsmedelshanteringen. Se kap VI i bilaga Il till forordning (EG) nr 852/2004.

Det stalls sarskilda krav pa fartyg som angor lander utanfér EU nar det géller hanteringen av animaliska
biprodukter (ABP). Jordbruksverket ar central behérig myndighet for ABP i Sverige.

De allmanna reglerna om hygien- och livsmedelsinformation galler ocksa pa passagerarfartyg. Se bilaga Il
i forordning (EG) nr 852/2004, férordning (EU) nr 1169/2011 samt LIVSFS 2014:4. Vissa av fartygen kan
ha transport av livsmedel till andra detaljhandelsanlaggningar, till exempel pa 6ar. Da ar det viktigt att
foretagen Gvervakar temperaturen pa de livsmedel som transporteras.

Dricksvatten pa passagerarfartyg

Dricksvatten pa fartyg fylls ofta pa i stora tankar eller dunkar. Dricksvatten ombord omfattas av livsmedels-
och dricksvattenlagstiftningen. Det innebar bland annat att det ska uppfylla dricksvattenféreskrifternas
kvalitetskrav och rutinerna fér hantering ska vara andamalsenliga. Se LIVSFS 2022:12.
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Passagerarfartyg som har egen dricksvattenberedning, till exempel beredning av havsvatten via omvand
osmos eller UV-desinfektion, betraktas som vattenverk och ska uppfylla reglerna enligt LIVSFS 2022:12
och registreras separat.

Pafylining och bunkring av dricksvatten

Ofta bunkras dricksvattnet fran ett pafylinadsstalle dar det &r producerat eller tillhandahallet av en
verksamhet, som omfattas av och uppfyller LIVSFS 2022:12, som en kommunal distributionsanlaggning.
Pafylinad sker ofta via slangar som kopplas mellan kommunens eller hamnens distributionsanldggning och
fartyget.

Kontrollen bér omfatta att det finns rutiner for att slangarna hanteras pa ett hygieniskt satt, till exempel om
slangarna férvaras med eller utan kvarstdende vatten, om de &r upphéngda for att kunna torka invandigt
och om de &r pluggade eller pa annat satt skyddade mot férorening som skadedjur och smuts.

Kontroll av rutinerna vid bunkring bor ocksa granskas, till exempel om det finns rutiner for att alltid spola
igenom slangen en viss tid sa att eventuell férorening inne i slangen inte {illférs fartygets tank. Se bilaga Il
till forordning (EG) nr 852/2004.

Om fartyget anvander dunkvatten kan kontrollen galla om det finns rutiner for att dricksvatten av bra kvalitet
anvands, till exempel kommunalt dricksvatten, att fartyget anvander val rengjorda dunkar och att de férvaras
morkt och sa svalt som mgjligt.

Underhall av dricksvattensystemet

Om installationerna for dricksvatten ar komplicerade kan det krdvas mer avancerade rutiner for rengéring
och underhall. Kontroll sker genom att granska att fartyget har rutiner for till exempel underhall och
rengoring av behallare (tankar, dunkar), rutiner foér ledningssystemet (installationen), och rutiner for ren-
goring av silar, munstycken och liknande pa tappkranar. Se bilaga Il i férordning (EG) nr 852/2004. Ytter-
ligare bestammelser om installationer péa fartyg anges i Transportstyrelsens féreskrifter (SJOFS 1994:8)
och faller inom ramen for Transportstyrelsens kontroll.

| samband med rederiets aterkommande besiktningar och underhall av fartygets dricksvattentankar
ytbehandlas/malas tankarna ofta invandigt. Det optimala ar att tankarna bestar av inerta material som inte
kraver malning eller behandling med olika typer av ythardare. Vid de fillfallen malning anda sker ska det
finnas rutiner for att kontrollera att frammande dmnen inte tillférs dricksvattnet. Se bilaga Il i férordning
(EG) nr 852/2004.

Tips pa kontroll

¢ Finns rutiner for tillrackligt lang hardningstid och rutiner for att spola igenom tanken efter
ytbehandling/malning? Anvand garna parametrarna lukt och smak som kan vara anvandbara i dessa
sammanhang.

Undersdkning av dricksvattensystem

Om fartygets dunkar eller tankar fylls med vatten av dricksvattenkvalitet blir syftet med efterkontrollen
(provtagningen) att verifiera att rutinerna fér underhall och rengéring ar andamalsenliga och att
omséattningen av dricksvattnet ar tillrécklig.

Transportstyrelsen har krav pa regelbundna undersékningar av dricksvattnet i samband med fartygets
sjovardighetsbesiktning eller minst vartannat ar. Se SUOFS 1994:8.

Livsmedelslagstiftningen stéller daremot inga exakta krav for frekvens av undersokning av fartygets eller
féretagarens egenkontroll, férutsatt att fartyget inte har egen dricksvattenberedning (eget vattenverk). Om
myndigheten beddmer att rengdérings- och/eller hanteringsrutinerna inte ar andamalsenliga kan
myndigheten krava ytterligare provtagning i fartygets egenkontroll. Syftet &r att utévaren ska verifiera att
dricksvattnets kvalitet uppratthalls.

Tips pa kontroll
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¢ Finns rutiner fér regelbunden mikrobiell provtagning av dricksvattnet samt uppféljining av
analysresultaten fran dessa?

L&s mer om Dricksvatten

Senast uppdaterad 11 maj 2026 Ansvarig grupp ROR_LH
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