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Milj6- och samhallsbyggnadsférvaltningen

Livsmedelslokaler

En livsmedelslokal ska vara utformad sa att den bidrar till god livsmedelshygien.
Verksamhetens lokal och utrustning paverkar livsmedelssakerheten. Darfor ar det viktigt att
vélja ratt lokal utifran den verksamhet som bedrivs.

| det hdr informationsbladet far du veta vilka krav som géller och vad du ska téanka pa.

Lokal, inredning och utrustning

Lokalytor ska ha material som &r slita, tita
och latta att halla rena till exempel rostfritt
stal eller kakel/klinker.

Inredning, sdsom bankar och hyllor ska
antingen sluta tatt mot golv och vaggar eller
vara byggda sa att du kommer at att rengora
under och bakom.

Lokaler ska vara sa att samling av smuts,
mogel, avgivande av partiklar och kondens-
bildning undviks.

Belysningen i lokalen ska ge bra ljus. Lampor
ska vara forsedda med kapa eller
splitterskydd, alternativt ha splitterfria lysror.

Forvara inte nagonting direkt pa golvet
eftersom det férsvarar rengoringen.

Lamplig utrustning och lokal anvands for att
skydda mot ansamling av smuts, kontakt med
giftiga &mnen, avgivande av partiklar till
livsmedlen och kondensbildning eller o6nskat
mogel pa ytor.

Redskap sa som till exempel pizzaspadar eller
skarbrador ska forvaras pa hygieniskt satt.

[ vissa verksamheter kan det behdvas separat
utrustning, till exempel for nedkylning av
varm mat, varmhallning av mat (i vantan pa
servering), transport av varm eller kall mat,
upptining av livsmedel, infrysning av storre
mangder livsmedel, specialkost.

Beredning, tillagning och férvaring av livsmedel

e Rena och smutsiga arbetsmoment, till
exempel jordiga gronsaker och andra
raa livsmedel, delas upp i omraden eller
i tid for att skydda mot kontaminering.

e Lokalerna ska vara anpassade till den
beredning och tillagning som sker i
verksamheten.

e Avstallningsytor och arbetsbiankar med
tillgang till vatten ar ocksa ett krav.

e Rengoringsmedel far inte forvaras dar
livsmedel hanteras.

e Det ska finnas tillrackligt med kyl- och
frysutrymmen, sa att livsmedel forvaras
vid ratt temperatur. Tank pa att olika
ravaror kan krava olika forvarings-
temperaturer.

e Forvaralivsmedel separerade fran
varandra, till exempel atfardiga
livsmedel, kott- och fiskrdvaror och
jordiga produkter.

e Forvara livsmedel i torrforrad i
forslutna forpackningar och férvara
livsmedel som innehaller allergi-
framkallande dmnen (allergener),
exempelvis ndtter och gluten
separerade.
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Toalett, handtvéatt och omkladningsrum

Det ska finnas toaletter och handfat till
enbart personalen, for att minska risken
att smittsamma sjukdomar sprids.

Det ska finnas varmt och kallt vatten och
flytande tval och pappershanddukar.

Placeringen av toaletter ska inte vara
direkt forbundna till berednings-
utrymmen.

Placeringen av handtvattstall i
produktionskoket ska vara valplacerat
dar oforpackade livsmedel hanteras.

Omkladningsrum finns i tillrdckligt antal
och ska vara placerade sa att ombyte till
arbetskldder och skor sker innan man
kommer in till koket. Det ska dven finnas
separat forvaring av privata klader och
arbetsklader.

Vatten, avlopp och avfallsutrymme

Vatten som anvands i livsmedels-
hantering ska ha dricksvattenkvalitet.

Det ska finnas tillrackligt manga vaskar
eller hoar med kallt och varmt vatten for
att kunna skolja livsmedel nar det
behovs.

Avloppen ska vara dndamalsenliga och
konstruerade sa att man undviker
fororeningar. De ska till exempel vara
utformade s att avloppsvatten inte
rinner fran ett smutsigt omrade till
rena ytor.

Golvbrunnar ska vara forsedda med
vattenlas och galler som gar att géra
rent pa ett effektivt sitt.

Disk och stadutrymme

e Disk ska ske i separat utrymme skiljt
fran hanteringen av livsmedel, for att
forhindra att stank och smuts férorenar
livsmedel. Verksamheter som hanterar
mycket disk ska ha separat diskrum.

e Det ska finnas stidutrymme med bra
plats for forvaring av stadutrustning och
rengoringskemikalier. Dar ska det ocksa
finnas krokar for upphangning av
stadredskap for att hindra pavaxt.

Ventilation

e Det ska finnas en god ventilation i lokalen
och vara anpassad till verksamheten.

e Undvik luftfloden fran smutsigt omrade
till rent omrade. De delar, till exempel
flaktgaller, i ventilationen som kan
rengoras eller bytas ut ska vara
lattdtkomliga och latta att rengora.

Skadedjur och varumottagning

e Detdr viktigt att skadedjur, till exempel
insekter, mass eller rattor inte kan ta sig
in i lokalen. Se till att det inte finns nagra
hal eller springor dir de kan ta sig in,
med hjalp av lister vid doérrar och
fonster sluter tatt.

e Tilluft- och franluftskanaler ska vara
forsedda med galler eller nét.

e Om fonster och dérrar halls 6ppna ska
de ha insektsnat.

e Livsmedel ska kunna tas emot, kontrolleras
och packas upp i ett tillrackligt stort
utrymme. Varor ska inte tas in direkt i
koket, eftersom ytterférpackningar kan
vara smutsiga.

Mer information

Det finns mer information om lagar och olika branschriktlinjer pa
Livsmedelsverkets webbplats: www.slv.se


http://www.slv.se/

