Krav pa livsmedelslokaler

En livsmedelslokal ska vara utformad och anpassad till den verksamhet
som bedrivs. Lokalen ska hallas ren och vara i gott skick.

Observera att lagstiftningen ar flexibel. Det &ar svart att ge bestamda riktlinjer,
varje lokal och verksamhet har olika forutsattningar. Vissa problem kan l6sas
med bra rutiner.

Kontakta Sodertdrns miljo- och hélsoskyddsforbund om du har fragor.

Utformning och inredning

Lokalens utformning och inredning ska forhindra att livsmedel fororenas av
exempelvis bakterier, smuts eller giftiga material. Ytor ska vara slata, tdta och
latta att rengora. Inredning bor dven vara talig mot fukt och nétning. Exempel
pa lattskotta material ar rostfritt, kakel och klinkers. Bankar och hyllor ska
antingen sluta tatt mot golv och vaggar eller vara byggda sa att man latt
kommer at att gora rent under och bakom inredningen. Ibland sitter ror i tak
for hogt upp for att kunna rengoras effektivt och da kan det vara bra att bygga
in dessa.

Bra flode

Med fldde i koket menas hur bland annat personal, mat, smutsig eller ren

disk ror sig mellan olika delar i koket. Flodet mellan ren och smutsig hantering
ska vara anpassat till lokalen for att forhindra att livsmedel blir
"nedsmutsade”. Till exempel sa ska inte en tallrik med fardiglagad mat pa vag
ut till kund behdva béras igenom ett diskrum dar det diskas smutsigt porslin.
Omkladningsrummet bor vara placerat sa att personalen kan byta till
arbetsklader nar de kommer in i koket.

Varumottagning

Vid utrymmet for varumottagning ska det finnas plats for avemballering och
uppackning av varor. Varor ska inte tas in direkt i beredningsutrymmen
eftersom ytteremballage (ex. kartong) kan vara smutsigt.

Forrad och lager
Det ska finnas tillrackligt med forrads- och lagerutrymmen for den
verksamheten som bedrivs i lokalen.

Beredning

Olika arbetsmoment kan kréva olika arbetsutrymmen. Om man har en stor
kotthantering kan det vara lampligt att ha en egen bank for detta. Det ska
ocksa finnas tillrackligt med avstéllningsytor. Jordiga produkter som till
exempel nypotatis ska skalas i ett separat utrymme. Fisk som ska rensas (en
hel fisk som har innanmatet kvar) behdver ett eget utrymme. Detta for att
forhindra att 6vriga livsmedel smutsas ner med farliga bakterier. Om ni
anvander mycket mjol (exempelvis pizzerior) kan det vara aktuellt med ett
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separat degrum. Om beredning eller hantering/exponering sker i anslutning till
serveringslokal och kunder ska skydd finnas som férhindrar att livsmedel
fororenas med damm, bakterier, virus med mera.

Disk

Diskning bor ske i ett sparat utrymme: Det ska finnas plats for att separera ren
och smutsig disk. Det bor finnas tillracklig ventilation for att forhindra
fuktskador och mogeltillvaxt.

Kyl- och frysutrustning

Det ska finnas tillrackligt med kyl- och frysutrymmen. Om nedkylning,
infrysning eller upptining sker ska hansyn tas till det. Om stora méngder mat
kyls ner och det ar svart att ha kontroll pa att det sker effektivt kan ett
nedkylningsskap kravas. Det ar ocksd viktigt att separera livsmedel, raa
produkter ska till exempel inte forvaras pa sa stt att fardiglagade produkter kan
smutsas ner av dem.

Omkl&dningsrum
I omkladningsrummet ska det finnas plats for separat forvaring av arbetsklader
och privata klader.

Personaltoalett

Det ska finnas tillrackligt manga personaltoaletter och dessa far absolut inte
anvandas av gasterna. Om toaletten &r 1 anslutning till utrymmen déar
ofdrpackade livsmedel hanteras kravs ett férrum. Avsikten ar att minska risken
for att smittsamma sjukdomar sprids. Vid handtvattstéllet ska det finnas
mojlighet att placera papper att torka handerna pa (pappret ska inte tas fran
toarullen). Plats for flytande tval ska finnas.

Tvattstéall for handtvétt
Det ska finnas tillrackligt manga tvattstall placerade i lokalen for att kunna halla
en god handhygien. Vid tvattstallen ska det finnas flytande tval och papper.

Bra ventilation

Det ska finnas en god ventilation som ar anpassad for den verksamhet som
bedrivs. Luftflode fran fororenat omrade till rent omrade far inte forekomma.
Det ar viktigt att ibland kontrollera ventilationsflodet i lokalen.

Skadedjursékra

Inga skadedjur ska kunna ta sig in i lokalen. Darfor &r det viktigt att det inte
finns nagra hal eller springor dar skadedjur kan ta sig in. Se till att dérrar och
portar sluter tatt samt att tilluft och franluftskanaler ar forsedda med nét eller
galler. Om fonster och dorrar halls 6ppna ska dessa ha insektsnat. Golvbrunnar
ska ha lock. Det ska vara tatt runt rér som gar genom golv och véggar.

Belysning

Belysningen maste vara anpassad till verksamheten och det ska finnas en
skyddande kapa/glas runt lysrér och lampor, alternativt splitterfria lysror. Det ar
bra om de monteras pa ett sétt sa de inte samlar damm.



Vatten och avlopp

Det ska finnas tillgang till vatten av dricksvattenkvalitet i verksamheten.
Golvbrunnar underlattar rengorning i beredningslokalen. Om ni ska anldgga
golvbrunn se till att golvet har en lutning mot brunnen. Avloppen ska vara latta
reng6ra och utformade pa sadant satt att det inte finns risk for overforing av
smitta fran till exempel ett annat avlopp.

Stadutrymme

| stadforradet ska det finnas plats for stadredskap och rengdrningsmedel.
Moppar och andra redskap kan man behéva hanga upp pa krokar. I de flesta fall
kravs utslagsvask. Tank pa att separera utrustning som anvands i olika delar av
lokalen, t ex serveringsdel/toalett/kok.

Avfallsutrymme

Avfallsutrymmet och kérlen ska vara latta att rengbra och sakra for
skadedjursintrang. | de fall som vatt och ruttnande avfall foérekommer bor kylt
soputrymme finnas annars far kéarlen tommas sa ofta att det inte blir ett problem
med lukt.

Fettavskiljare
Fettavskiljare kan krévas. Kontakta tekniska kontoret i din kommun och fraga.

Bygglov
For att bygga kravs bygglov, och det kan dven gélla om man forandrar en

befintlig lokal betydligt invéartes. De kan édven stilla krav pa ventilationen.
Kontakta bygglovskontor i din kommun fér mer information.

Hyresvérd/fastighetsagare

Om det inte tidigare har férekommit livsmedelsverksamhet i lokalen ska
hyresvard/fastighetsvard kontaktas for att kontrollera att din planerade
verksamhet kan accepteras.



