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KRAV PA LIVSMEDELSLOKALER

Denna information vénder sig till dig som ska starta eller ta 6ver en
livsmedelsverksamhet till exempel en butik, en restaurang eller ett kafé. Har far du hjalp
med att planera och utforma din livsmedelslokal. Det grundlédggande kravet dr att
livsmedelslokalen ska vara utformad och inredd sa att du kan halla en bra
livsmedelshygien. Det kan vara bra att ta hjilp av arkitekt eller storkoksplanerare vid
planering av din livsmedelslokal. Anvand gdrna checklistan som du finner sist i detta
dokument for att kontrollera din livsmedelslokal. Mer information om livsmedelslokaler
kan du hitta i vara faktablad.

ALLMANT OM LOKALEN

Friascha lokaler

Lokalens utformning och inredning ska forhindra att livsmedel férorenas av exempelvis
smuts, bakterier eller giftiga material. Ytor ska vara slita, tdta och litta att rengora.
Inredningen bor d@ven vara talig mot fukt och nétning. Exempel pa lattskotta material dr
rostfritt, kakel och klinkers. Obehandlade trdadetaljer dr svara att rengora och &r darfor
inte passande i en livsmedelslokal. Om du ska mala bér du anvédnda en vattenbestindig
farg sa att du enkelt kan rengora dven dessa ytor. Bankar och hyllor ska antingen sluta
tatt mot golv och viaggar eller vara byggda s att man ldtt kommer at att gora rent under
och bakom inredningen. Belysningen i lokalen ska vara tillfredsstédllande och lampor bor
vara forsedda med képa eller splitterskydd.

Inga skadedjur

Inga skadedjur till exempel mdss, rattor eller insekter ska kunna ta sig in i lokalen.
Darfor ar det viktigt att det inte finns nagra hal eller springor dér skadedjur kan ta sig in.
Se till att dorrar sluter titt, att rordragningar dr tdtade samt att tilluft och
franluftskanaler &r forsedda med galler eller ndt. Om fonster eller dorrar halls 6ppna ska
dessa ha insektsniit.

Bra flode

Det ar viktigt att flodet mellan ren och smutsig hantering &r bra i lokalen sa att livsmedel
inte fororenas av exempelvis smutsig disk eller transport av avfall. Tank pa att flodet ska
vara bra genom hela lokalen samt i varje enskilt utrymme. Exempelvis bor smutsig disk
inte transporteras genom beredningsutrymme och oférpackade livsmedel bor inte
transporteras genom diskutrymmet. Omkladningsutrymmet bor vara placerat sa att du
kan byta till arbetskldder innan du kommer in i koket.

Bra ventilation

Det ar viktigt att det finns en god ventilation som dr anpassad till den verksamhet som
bedrivs i lokalen. Luftflode fran férorenat omrade till rent omrade ska undvikas. Varma
enheter exempelvis spis, ugn och kokgryta bor forses med imkédpa som &r ansluten till
separat, fliktstyrd kanal upp 6ver taknock. Detta for att det inte ska uppsta problem
med fukt, mogelangrepp eller problem med matos.



UTRYMMEN OCH INREDNING I DIN LIVSMEDELSLOKAL
1 Beredning

Olika arbetsmoment kan krédva olika arbetsutrymmen for att férhindra att mat férorenas
av exempelvis olika bakteriefloror eller allergener. Det ska ocksé finnas tillrackligt med
avstdllningsytor i koket. Om beredning eller hantering av livsmedel sker i anslutning till
kund ska skydd finnas som forhindrar att livsmedel fororenas.

Separat utrymme i form av separat arbetsbank med tillgang till vatten och ho boér bland
annat finnas for f6ljande hantering:

* Kott, fisk och fagel

* Gronsaker

* Kallskdnk (exempelvis smorgasberedning)

Separat utrymme i form av separat rum bor bland annat finnas for:
* Degberedning
* Hantering av jordiga produkter som potatis och rotfrukter
* Styckning av kott
* Urtagning, rensning och fjéllning av fisk
* Urtagning av hel fagel

2 Handtvitt

Det ska finnas tillrackligt manga tvéttstall i ndrheten till platser dér oforpackade
livsmedel hanteras. Det bor ocksa finnas majlighet till handtvétt vid diskutrymme och
serveringsdisk. Vid tvittstdllen ska det finnas flytande tval och papper.

3 Disk

Diskning bor goras i ett separat utrymme for att forhindra att livsmedel fororenas av
stank eller smutsiga luftpartiklar. I verksamheter dar mycket disk hanteras till exempel i
en restaurang bor diskning ske i ett separat diskrum. Tank pa att det ska finnas plats for
att separera ren och smutsig disk. Diskmaskin med huv bor vara forsedd med
ventilationskéapa for att forhindra mogeltillvaxt och problem med fuktskador. Det bor
ocksa finnas golvbrunnar i diskutrymmet for att underlédtta rengoringen.

4 Personaltoalett

Livsmedelsverksamheter ska ha personaltoalett som endast far anvidndas av personal
som arbetar med livsmedel, detta for att minska risken for att smittsamma sjukdomar
sprids. Toaletten ska inte vara direkt anslutna till utrymmen dér oférpackade livsmedel
hanteras, i sadana fall krévs ett forrum. Pé toaletten ska det finnas mojlighet till
handtvitt.

5 Omklidningsutrymme
I omklddningsutrymmet ska det bland annat finnas plats for separat forvaring av
arbetskldder och privata kldder. Detta kan 16sas genom forvaring i olika skap.



6 Kyl- och frysutrusning

Det ska finnas tillrdckligt med kyl och frysutrymmen sa att livsmedel kan férvaras vid
ratt temperatur och utrustning for nedkylning, infrysning och upptining, Tank pa att
olika rdvaror kan krdva olika forvaringstemperaturer!
Det ar ocksa viktigt att forvara livsmedel separerade sa att maten inte férorenas av
exempelvis olika bakteriefloror. Foljande livsmedel ska férvaras separerade:

* Féardiga att dta livsmedel, exempelvis mejeriprodukter, beredda livsmedel

* Oforpackade animaliska ravaror, exempelvis kott, fisk och fagel

* Jordiga produkter, exempelvis otvittad potatis och rotfrukter

7 Varumottagning

Vid utrymmet for varumottagning ska det finnas plats for avemballering och
uppackning av varor. Varor ska alltsa inte tas in direkt i beredningsutrymmen eftersom
ytteremballaget kan vara smutsigt. Uppackningsbdnk eller rullvagn kan behovas i
varumottagningen sa att varorna inte stills pa golvet.

8 Forrad och lager

Det ska finnas tillrdckligt med forrdds- och lagerutrymme f6r den verksamhet som
bedrivs i lokalen, till exempel for férvaring av torrvaror, konserver, férpacknings-
material, papper med mera. I butiker ska hanteringen av pantflaskor skiljas fran
forvaring av livsmedel.

9 Vatten och avlopp

Det ska finnas tillgang till vatten av dricksvattenkvalité i en livsmedelsverksamhet. Det
bor finnas golvbrunnar i beredningslokaler for att underlitta rengéring. Golvbrunnarna
skall vara forsedda med vattenlas och galler.

10 Stadutrymme

I stidutrymmet ska det finnas plats for forvaring av stadredskap och rengoringsmedel.
Krokar behovs for upphidngning av stdadredskap. I de flesta fall kréavs utslagsvask med
tappkran med varmt och kallt vatten. Undantag kan goras beroende pé stidmetod. Tank
pa att separera utrustning som anvands i olika delar av lokalen, till exempel,
beredningsrum, toalett och lager.

11 Kundutrymme/forsiljningslokal

Om oférpackade livsmedel exponeras for kund skall produktskydd finnas sa att
livsmedlen inte fororenas.

12 Avfallsutymme

Livsmedelsavfall ska férvaras i behallare och i utrymme som dr létta att rengora och
skadedjurssikra. I avfallsutrymmet ska det finnas plats for forvaring av hushallsavfall,
returemballage samt farligt avfall. I de fall vatt och ruttnande avfall forekommer bor kylt
soputrymme finnas annars far kiarlen tommas sa ofta att det inte blir problem med lukt



. Checklista for livsmedelslokaler

Ja

Nej

Kommentar

1. Ar lokalen litt att gora ren?

Ar alla ytor slita?

2. Ar lokalen skadedjurssikrad?

Ar alla héligheter dér skadedjur kan ta
sig in lagade?

Ar rérgenomdragningar titade?

3. Ar flodet mellan smutsig och ren
hantering bra i lokalen?

Bra flode smutsig disk?

Bra flode oforpackade livsmedel?

Finns varuskydd for livsmedel som
exponeras for kund?

4. Ar ventilationen anpassad till
verksamheten?

Finns imkdpa 6ver varma enheter?

Finns imkapa 6ver diskenheter?

Gar mekaniskt luftflode fran rent till
fororenat omrade?

5. Finns tillrickligt med
beredningsutrymmen?

Smorgasberedning/ kallskank?

Gronsaksbank?

Kottbank?

Fiskbank?

Avstdllningsyta?

Renseri for jordiga produkter?

Degrum?

6. Finns tillrackligt med handtvittstill?

Kok?

Servering?

Renseri?

Degrum?

7. Finns separat diskutrymme?

Plats for att separera smutsig och ren
disk?

8. Finns personaltoalett?

Finns forrum mellan toalett och
beredningsutrymme?

9. Finns omklddningsutrymme?

Finns plats for att separera privata-
och arbetskldder?

10. Finns utrymme f6r varumottagning?

Finns utrustning for
uppackning/avemballering?

11. Finns tillrackligt med kyl och
frysutrymmen?




Finns majlighet att separera olika
ravaror i kylutrymmen?

Kylrum?

Kottkyl?

Fiskkyl?

Gronsakskyl?

Kyl for fardiglagad mat?

Mejerikyl?

Avsvalningskyl?

Upptiningskyl?

12. Finns torrforrad?

13. Finns stidutrymme?

Finns utslagsvask?

Hyllor/krokar for stadutrustning och
kemprodukter?

14. Finns avfallsutrymme?

Gar det att gora rent?

Ar det skadedjurssikert?




