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AN SENANE

En livsmedelslokal ska vara utformad och anpassad efter
den verksamhet som bedrivs. Regler om livsmedelslokaler
finns i forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedels-hygien. |
bilaga I, kapitel | finns allmanna regler for
livsmedelslokaler. Reglerna beskriver inte i detalj hur
lokalerna ska se ut, eftersom foretagaren kan uppfylla
kraven pa olika satt. | denna broschyr finns beskrivet vad
du kan behova tanka pa nar du planerar och utformar din
lokal.




AEIIPNUAREN

ALLMANT

Tatt, slatt och latt att gora rent

En livsmedelslokal ska vara latt att
rengora. Det blir den om ni har tata och
slata ytor i lokalen. Da ar det ocksa svart
for skadedjur att ta sig in.

All utrustning som kommer i kontakt med
livsmedel ska vara latt att géra ren och
besta av material som ar slata, tvattbara,
giftfria och korrosionsbestandiga.
Inredningen bor vara talig mot fukt och
slitage.

Bra floden

Det som ar smutsigt ska inte riskera att komma i kontakt med det som &r rent.
Transportera darfor inte transportpallar, ytteremballage eller smutsig disk genom
rena utrymmen — da kan livsmedel fbérorenas. Transportera inte heller
oforpackade livsmedel genom diskrum och andra orena utrymmen.
Omkladningsutrymmet borvara placerat sa att du kan bytatill arbetskladerinnan du
kommerinikoket.

Inga skadedjur

Lokalen ska vara tat, det ska inte finnas hal och springor dar skadedjur kan ta sigin. Se
darfor till att dorrar och portar sluter tatt, att dppna dorrar och fonster har insektsnat,
och att avfallsutrymmet ar skadedjurssakrat.



I SENARE

UTRYMMEN OCH UTRUSTNING | DIN LIVSMEDELSLOKAL

Beredning

Om ni bereder livsmedel i verksamheten ska ni ha ett rent utrymme for det. Ni kan
ocksa behova olika arbetsutrymmen for olika livsmedel, for att forhindra att
livsmedel fororenas av t ex bakterier eller allergener. Hall isar livsmedel som kan
fororena varandra:

« raa och tillagade livsmedel

« oforpackade och forpackade produkter

« livsmedel for allergiker (t ex glutenfritt), och livsmedel innehallande allergener
(t ex vetemijol)

Om du inte har tillrackligt med plats — anpassa hanteringen! Du kan t ex valja att
kdpa in fardigstekt kyckling istallet for ra.

Vid hantering av vissa livsmedel, exempelvis deg eller jordiga
gronsaker/rotfrukter, kan separata utrymmen behdvas.

Arbetsbankar bor vara forsedda med tillgang till vatten och ho. Tillrackligt med
avstallningsytor behover ocksa finnas.

Ventilation
Lokalen ska ha en god ventilation som ar
anpassad till verksamheten. Se till att
ventilationen ar tillrackligt effektiv for
att hindra att:

e kondens bildas

e mogel vaxer till

e livsmedel fororenas av smutsig luft

Ni kan till exempel satta en ventilations-
kapa pa stekbord och ugnar som ar
ansluten till en flaktstyrd imkanal. Tank
ocksa pa att underhalla och rengora filter
och annan ventilationsutrustning, sa att
utrustningen fortsatter att fungera.




AN IPAREN

Handtvatt

Det ska vara latt for personalen att kunna tvatta handerna. Se darfor till att ha
tillrackligt med handtvattsstall nara alla utrymmen dar ni hanterar livsmedel. Vid
handtvattsstallen behdver det finnas flytande tval och pappershanddukar.

Kyl och frys

Det ska finnas tillrackligt med kyl- och frysutrymmen foér att kunna férvara
livsmedel i ratt temperatur. Du ska kunna forvara livsmedel val atskilda fran
varandra, till exempel genom att tacka over kantiner och karl. Tank pa att olika
ravaror kan kradva olika forvaringstemperaturer!

Kommer du att laga mat som ska dtas vid ett senare tillfdlle?
| sa fall kan du behoéva sarskild utrustning, t ex nedkylningsskap, for att kyla ned
maten snabbt och sakert!

Disk

Ni ska ha tillrackligt med plats for att hantera ren och smutsig disk. Smutsig disk
ska inte hanteras eller forvaras dar livsmedel bereds. Diskutrymmets placering bor
vara sa att man inte behover passera genom beredningsutrymmet med smutsig
disk. Oftast behovs ett separat utrymme for att diskningen inte ska riskera att
smutsa ned livsmedel eller ren disk.

Personaltoalett

Personalen ska ha en egen toalett med handtvattsstall som kunder och gaster inte
far anvanda. Personaltoaletten far inte vara placerad i direkt anslutning till
utrymmen dar ni hanterar ofdrpackade livsmedel.

Du maste inte ha en gasttoalett. Forutom reglerna som handlar om
livsmedelshygien finns det ocksa krav om att det ska finnas tillrackligt med
toaletter i eller i anslutning till byggnader dar manniskor vistas under en langre tid
av dygnet.

Omkladningsrum

Om ni hanterar oférpackade livsmedel ska ni ha ett utrymme dar ni kan kla om.
Dar ska det finnas plats for att forvara arbetsklader och privata klader separat. Ni
bor ocksa kunna na omkladningsrummet utan att passera nagot utrymme dar ni
bereder mat.

Stadutrymme

De flesta verksamheter behover ett stadutrymme med plats for stadutrustning,
utslagsvask och rengoringsmedel. Se till att det gar att hanga upp stadredskap sa
att till exempel golvmoppar kan torka ordentligt. Utrymmet bor vara ventilerat.



NI IARE

Ta emot varor och leveranser

Gor plats for att ta emot, packa upp och avemballera varor. Undvik att ta in
ytteremballage i koket, eftersom det kan vara smutsigt. Om ni inte har sarskild
plats for varumottagning kan ni packa upp varorna nar ingen verksamhet ar i gang,
och sedan gora rent noggrant innan ni satter i gang verksamheten.

Forrad och lager

Det ska finnas tillrackligt med utrymmen och
hyllor for att torrvaror, konserver, forpacknings-
material ska kunna férvaras pa ett hygieniskt satt.
Undvik att forvara livsmedelsforpackningar pa
golvet eftersom det forsvarar stadning och kan
leda till att smuts o6verférs fran golv till
arbetsbankar. Anvand i stallet trallar eller backar
med hjul.

Tank pa att hantering av pantflaskor och -burkar
ar smutsig och de ska darfor ska hanteras som
avfall.

Vatten och avlopp

Vatten som ni anvander vid livsmedelshantering ska halla dricksvattenkvalitet. Det
galler aven for is. | berednings- och diskutrymme boér det finnas golvbrunnar eller
golvrannor med vattenlas och galler.

Beroende pa typ av livsmedelsverksamhet kan fettavskiljare krdvas. Placera
fettavskiljaren i ett separat utrymme, sa att den inte paverkar era livsmedel.
Tomning bor inte ske genom utrymmen dar ni forvarar eller bereder livsmedel.
Kontakta SBVT (Skane Blekinge Vattentjanst) om du ar osaker pa om fettavskiljare
kravs i din lokal.

Kundutrymme/forsiljningslokal
Se till att oforpackade livsmedel har tillrackligt skydd sa att livsmedlen inte riskerar
att smutsas ned.

Avfallsutrymme
Ni ska sortera avfall pa ett hygieniskt och miljovanligt satt. Forvara livsmedelsavfall
i behallare som gar att stanga och ar latta att rengora.



NI

Ska du bygga om?

Du behover inte meddela miljokontoret om du renoverar eller gor
enklare ombyggnationer. Om daremot planlésningen forandras
raknas det som en betydande dandring av verksamheten, och ska
meddelas miljokontoret.

Tank pa att vissa om- och tillbyggnader kan krava bygglov.
Kontakta byggkontoret, 0456-82 20 00 om du ar osaker pa om
andringarna kraver bygglov.
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