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Krav pa lokalen

En livsmedelslokal maste uppfylla vissa krav. Har kan du lasa om
vilka krav som galler.

Lagstiftningen staller en hel del krav pa livsmedelslokaler, exempelvis nar det
galler hur utrymmena ska utformas, vilken typ av material som far anvandas,
tillgang till vatten och avlopp och handtvattsmojligheter. Det ar viktigt att ténka
till innan du bygger eller bygger om en livsmedelslokal. Tank pa att det &r du
som livsmedelsforetagare som ska bedéma om lokalen ar lamplig. For att fa rad
om utformning och utrustning kan du ta hjalp av en konsult.

Kontroll av lokalen

Efter att du startat din verksamhet kommer en inspektor och kontrollerar

att lokalen uppfyller kraven i livsmedelslagstiftningen. Utformning, inredning,
verksamhetens rutiner och faroanalys granskas. Om anlaggningen inte uppfyller
kraven i livsmedelslagstiftningen kan verksamheten, eller delar av den, forbjudas
till dess att bristerna ar atgardade.

Allmanna lokal- och utrustningskrav

PlanlGsningen i en livsmedelslokal ska gora det majligt att skota all hantering pa
ett hygieniskt satt.
e Ytorna ska vara slata, tata och latta att halla rena.
e Lokalen ska vara skadedjurssaker.
e Det ska finnas tillgang till varmt och kallt vatten av dricksvattenkvalitet.
e Det ska ocksa finnas lamplig utrustning for exempelvis nedkylning och
varmhallning.
e Det ska ocksa finnas en sarskild plats for handtvatt med rinnande varmt
och kallt vatten samt flytande tval och pappershanddukar.

Planlosning

Nar du planerar hur lokalen ska se ut ar det viktigt att du tanker pa att du maste
ha ett bra flode genom hela lokalen och i varje enskilt utrymme. Exempelvis bor
du inte ha smutsig disk dar du lagar mat, och du ska inte bara forpackade
livsmedel genom diskutrymmet. Forpackade och oforpackade produkter ska
hallas isar och raa oférpackade produkter ska skiljas fran tillagade oférpackade
produkter for att minska risken for att de fororenar varandra. Tank aven pa att
placera disk- och personalutrymmen pa ett lampligt satt for att undvika
bakteriespridning.

Inredning

e Golv, vaggar, tak och ovrig fast inredning ska vara gjort av material som
ar slata, tata och latta att rengora och ska sta emot fukt, notning, slag
och stotar.

e Obehandlat tra bor inte anvandas i livsmedelslokaler

e All utrustning som anvands vid livsmedelsproduktion ska vara utformad
pa ett sadant satt att det inte finns nagon risk att livsmedlen blir
fororena eller forstorda.
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Rengoring
e Stadutrustning ska forvaras samlat och upphangt i ett separat utrymme
och far inte forvaras dar livsmedel hanteras.
e Det ar lampligt att ha separat stadmateriel som anvands i olika delar av
lokalen, till exempel beredningsrum, toalett och serveringslokalen

e Tank pa att gora lokalerna lattstadade. Se till att du kommer at att stada
overallt pa ett enkelt satt.

Forvaring

e Det ska finnas tillrackligt med forrad och kyl- och frysutrymmen.
e Kemikalier far inte férvaras tillsammans med livsmedel.
e Undvik golvforvaring.

Separering

e Tank pa att separera olika sorters livsmedel.

e Hantera jordiga gronsaker separat.

e Det ska finnas utrymme for separering av raa och fardiga produkter, och
for ren och oren hantering.

e Det ska finnas tillrackligt med hoar for olika hanteringsmoment, till
exempel skoljning och diskning.

Hygien

e Det ska finnas en sarskild plats for handtvatt, med rinnande kallt och
varmt vatten, flytande tval och pappershanddukar.

e Tank pa att handtvattstallet ska vara placerat sa att det verkligen
anvands. Det ar inte tillatet att anvanda handtvattstallet till nagot annat
an handtvatt.

e Det ska finnas en sarskild toalett for livsmedelspersonal, for att minimera
risken for att smittsamma sjukdomar sprids.

e Toalettutrymmet far inte vara placerat i direkt anslutning till utrymmen
dar livsmedel hanteras.

e | en livsmedelslokal dar det sker beredning av oforpackade livsmedel ska
det finnas omkladningsrum for personalen.

e Privata klader bor forvaras skilt fran arbetsklader.

Vatten

e Vatten som anvands i livsmedelshanteringen ska ha dricksvattenkvalitet.

e Is ska framstallas av dricksvatten.

e Om din verksamhet far vattnet fran en enskild dricksvattenanldggning ska
dricksvattenanlaggningen registreras hos miljoforvaltningen.

Ovrigt

e Skadedjur ska inte kunna ta sig in i lokalen. Om fonster eller dorrar ar
oppna ska de vara forsedda med insektsnat.

e Diskning ska ske i ett separat diskutrymme. Diskning i
beredningsutrymmet far inte ske eftersom det medfor risk for férorening
av livsmedel.

e Om du planerar att ha uteservering kravs att diskmaskin finns.

e Sopor ska forvaras 6vertackta och atskilda fran livsmedelshanteringen.

e Belysningen ska vara god och dar oforpackade livsmedel hanteras ska den
vara forsedd med kapa eller splitterskydd.

e Ventilationen ska vara tillracklig och andamalsenlig, det vill saga, vara
anpassad efter verksamheten.
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