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Information fran
Miljo- och stadsbyggnadsforvaltningen

Livsmedelslokaler

En livsmedelslokal ska vara utformad sa att den bidrar till god livsmedelshygien och har tillrackliga
utrymmen foér den verksamhet som bedrivs. $& tdnk noga igenom vilken utrustning och utrymmen just din
verksamhet behdver, innan du vdljer lokal. Har far du information om vad du behdver tdnka pa.

Lokaler och inredning

Lokalens utformning och inredning ska férhindra att
livsmedel blir férorenade av exempelvis smuts, bakterier
eller giftiga material.

* Ytor ska vara slita, tdta och litta att rengora. Kakel,
klinkers och rostfritt stil dr exempel pa littskotta
material.

* Inredning, sdsom bénkar och hyllor, ska antingen sluta
titt mot golv och viggar eller vara byggda sa att du
kommer 4t att reng6ra under och bakom.

* Férvara inte nigonting direkt pa golvet eftersom det
forsvarar rengdringen. Aven redskap s som t.ex.
pizzaspadar ska forvaras pa hygieniskt sitt.

* Om man hanterar jordiga ravaror ska renseriet vara
placerat sa att de ravarorna inte transporteras genom
koket.

* Ytterkartonger, disk fran servering eller avfall far inte
transporteras genom koket.

* Belysningen i lokalen ska ge bra ljus. Lampor ska vara
férsedda med képa eller splitterskydd, alternativt ha
splitterfria lysror.

Handtvatit

Det ska finnas limpligt placerade handtvittstill 1
utrymmen dir oférpackade livsmedel hanteras, t.ex. kok
och delikatessdisk. Aven i 6vriga utrymmen, t.ex.
diskrum och toaletter, ska det finnas handtvittstall.
Handtvittstillen ska ha varmt och kallt rinnande vatten,
samt vara utrustade med flytande tvél och pappers-
handdukar. All utrustning f6r handtvitt ska vara skiljt
fran skoljning av livsmedel.

Ventilation

Ventilationen ska vara anpassad till den verksamhet som
bedrivs. Undvik luftfléden frin smutsigt omrade till rent
omrade. De delar i ventilationen som kan rengéras eller
bytas ut ska vara littatkomliga och litta att rengéra.

Beredning och tillagning

Lokalerna ska vara anpassade till den beredning och
tillagning som sker. Det ska finnas anordningar f6r
rengdring och férvaring av arbetsredskap och utrustning.
Avstillningsytor och arbetsbinkar med tillging till vatten
ar ocksa ett krav.

Varumottagning

Livsmedel ska kunna tas emot, kontrolleras och packas
upp 1 ett tillrdckligt stort utrymme. Varor ska inte tas in
direkt i koket, eftersom ytterférpackningar kan vara
smutsiga. Det kan ocksd behdvas uppackningsbink eller
rullvagn, sd att man kan undvika att stilla varor pa golvet.

Personaltoalett

Det ska finnas en personaltoalett som anvinds enbart av
personal som arbetar med livsmedel f6r att minska risken
att smittsamma sjukdomar sprids. Det ska finnas flytande
tvil och pappershanddukar. Personaltoaletten ska vara
placerad sa att det finns ett s kallat f6rrum mellan
toalettutrymmet och utrymmen dir oférpackade
livsmedel hanteras.

Disk

Disk ska ske 1 separat utrymme skiljt frin hanteringen av
livsmedel, for att forhindra att stink och smuts fororenar
livsmedel. Verksamheter som hanterar mycket disk ska
ha separat diskrum.
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Tankt pa att:

- Det ska finnas tillréckligt med plats for att
separera ren och smutsig disk.

- FIddet i diskrummet ska vara utformat sé& att
ren och smutsig disk infe mofs.

- Huvdiskmaskiner ka vara férsedda med
ventilationskdpa for att undvika fuktskador och
mogeltillvaxt.

- For att underlatta rengdring i diskrummet kan
det vara bra med golvbrunnar.

- Livsmedel som ar oférpackade ska inte féras
genom diskutrymmet.

Stadutrymme

Det ska finnas stidutrymme med bra plats f6r férvaring
av stadutrustning och rengdrings-kemikalier. Dir ska det
ocksa finnas krokar f6r upphingning av stadredskap. I de
flesta fall krivs en utslagsvask med kran med varmt och
kallt vatten (undantag finns beroende pa stidmetod).

Skadedijur

Det dr viktigt att skadedjur (t.ex. mdss, rittor eller
insekter) inte kan ta sig in i lokalen. Se till att det inte
finns nagra hal eller springor dir de kan ta sig in, t.ex. att
lister vid dorrar och fonster sluter titt. Tilluft- och
franluftskanaler ska vara férsedda med galler eller nit.
Om fonster och dérrar halls 6ppna ska de ha insektsnit.

Omkladningsutrymme

Omkliadningsrum ska vara placerat s att ombyte till
arbetsklider och skor sker innan man kommer in i kdket.
I ett omklddningsutrymme ska det finnas plats f6r
separat forvaring av privata klider och arbetsklider. Hir
bor det ocksa finnas handtvittstill med flytande tval och
pappershanddukar.

Vatten och avlopp

Vatten som anvinds i livsmedelshantering ska ha
dricksvattenkvalitet. Det ska finnas tillrickligt manga
vaskar eller hoar med kallt och varmt vatten f6r att
kunna skélja livsmedel nir det behovs.

Avloppen ska vara dndamalsenliga och konstruerade s
att man undviker féroreningar. De ska t.ex. vara
utformade si att avloppsvatten inte rinner frin ett
smutsigt omrade till rena ytor. Golvbrunnar ska vara
férsedda med vattenlds och galler som gar att gbra rent
pa ett effektivt sitt.

Forvaring av livsmedel

Det ska finnas tillrdckligt med kyl- och frysutrymmen, s
att livsmedel f6rvaras vid ritt temperatur. Ténk pa att
olika rdvaror kan kriva olika férvaringstemperaturer. Det
ar viktigt att forvara vissa livsmedel separerade fran
varandra, t.ex. dtfirdiga livsmedel, kétt- och fiskrivaror
och jordiga produkter.

Foérrad och lager ska vara tillrickligt stora, f6r férvaring
av torrvaror, konserver, forpacknings-material m.m.
Tink pd att det dr viktigt att forsluta forpackningar
ordentligt och férvara livsmedel som innehiéller
allergiframkallande dmnen (allergener), exempelvis notter
och gluten separerade.

Avfallsutrymme

Avfall och returemballage ska férvaras i sdrskilda
utrymmen. Lokalen ska vara konstruerad si att
soptunnor och andra avfallskirl inte transporteras genom
beredningsutrymmen nir de ska témmas.

Livsmedelsavfall ska férvaras 1 behillare och utrymmen
som dr litta att reng6ra och skadedjurssikra. Vissa
verksamheter maste ocksa ha fettavskiljare inkopplade pa
avloppet.

Sarskild utrustning

I vissa verksamheter kan det behévas separat utrustning,
t.ex. for:

* nedkylning av varm mat

* varmhallning av mat (i vintan pa servering)

* transport av varm eller kall mat

* upptining av livsmedel

* infrysning av stérre mangder livsmedel

* specialkost.

Mer information

Mer information om lagar och olika branschriktlinjer
finns pa Livsmedelsverkets webbplats: www.slv.se.
Branschriktlinjer innehéller rdd f6r hur du kan gbra f6r
att uppfylla lagstiftningens krav.

Mer information och fler informationsblad finns pa
orebro.se/livsmedel


http://www.slv.se/

