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Planering och utformning av livsmedelslokal

Innan du startar en livsmedelsverksamhet dr det viktigt att tanka pd
hur lokalen ska vara utformad. Nedan féljer allman information om
hur en livsmedelslokal bor vara utformad. Informationen bygger pd
lagkraven som finns i bilaga Il till EG-forordning 852/2004.

Livsmedelslokalen ska vara utformad och
inredd s& att det gér att hdlla en god
livsmedelshygien. Det ska finnas fillréckligt
med plats for forvaring och beredning sé
aftt livsmedel kan férvaras och hanteras
utan att férorenas frdn smuts,
mikroorganismer, gifter och andra
frdmmande dmnen. Detta gdr att
Astadkomma genom att livsmedelslokalen
och utrustningen ar anpassad fér den
verksamhet som ska bedrivas.

DA det finns en hel del att ténka pd vid
planering av en livsmedelslokal kan det
vara bra att ta hjdlp av t.ex. en
livsmedelskonsult eller storkdksplanerare. For
vissa typer av livsmedelsverksamheter,
frémst stérre industriella anldggningar,
mejerier m.fl. kan det finnas ytterligare krav
pd& lokalen, viket du kan finna information
om pd& Livsmedelsverkets webbplats,
www.slv.se

Allméanna krav pa lokalen och
utrustningen

Golv, vaggar, tak, arbetsytor och utrustning
Samtliga ytor och utrustning ska vara Iatta
att hélla rena och vara i goftt skick, vilket
forhindrar uppkomst av smuts, mégel,
bakterier m.m. Rengdringen férenklas om
materialet ar sl&att och tatt. Ldmpligt

material &r t.ex. rostfritt stél, kakel och
klinker. Materialet ska tala fukt och nétning
och i vissa fall desinficering. Material som
kan vara oldmpligt dr obehandlat tr&, dé
det drar &t sig fukt och ér svart att hdlla
rent. Om lokalen &r hel och ren férebyggs

Inredningen ska sluta tatt mot golv eller
vagg eller vara byggda s& att man &t
kommer &t att géra rent under och bakom.

Bra flode Lokalen bor vara utformad sé att
korsande fldden mellan ren och smutsig
hantering undviks s& att livsmedel skyddas
frdn att férorenas. Smutsig disk och
ytteremballage samt personal pd vag fill
omkl&dningsrum ska inte behdva passera
utrymmen ddér oférpackade livsmedel
hanteras.

Handtvatistall

Det ska finnas tillrGckligh med handtvattstdll,
placerade i ndra anslutning till déar
livsmedel hanteras. Handtvatistallet ska ha
varm- och kallvatten samt flytande tvél och

papper.
Ventilation

Ventilationen inklusive fl&ktar och filter
mdste ha tillrdcklig kapacitet och funktion
dd det annars finns risk for kondensbildning
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och mogeltillvéxt. Om luften inte ar
tillrdckligt ren kan det Gven finnas risk att
livssedel kontamineras. Luften mdste ledas
bort fr&n livsmedelslokalen fér att undvika
problem med matos, fukt och
maoégelangrepp. Det bor darfér finnas
ventilationskdpa dver bl.a. stekbord och
ugnar samt éver diskmaskin med huva.
Ventilation i sanitéra utrymmen, t.ex.
toaletter ar viktigt, sé& att luften inte
strommar frén ett férorenat utrymme till eft
rent utrymme. Fér att ventilationen ska
fungera mdste filter bytas regelbundet och
ventilationen hallas ren.

Belysning

Det ska finnas god belysning i
livsmedelslokalen, framst fér att underlGtta
rengdringen. Lampor boér vara férsedda
med kdpa eller splitterskydd for att undvika
att det hamnar glas i livsmedel.

Vatten och avlopp Det ska vara
dricksvattenkvalitet p& vatten och is som
anvands i livsmedelshanteringen. Dér det
finns golvbrunnar eller golvrénnor ska det
finnas vattenlds och galler for att férnindra
skadedjursangrepp.

Utrymmen i en livsmedelslokal

Beredningsutrymme Det ska finnas
tillréekligt med arbetsbdnkar och
avstdliningsytor s& att olika typer av
livsmedelshantering kan ske separerat frén
varandra. Hantering av livsmedel som ska
Gtas utan aft upphettas, t.ex. sallader och
smorgdsar, och rda livsmedel som t.ex. ratt
kott, rd fisk och fagel ar exempel ddr det ér
viktigt att livsmedel separeras frén
varandra. Vid viss typ av hantering finns
b6kade krav pd separering och det kan dér
komma att behdvas ett separat utrymme.
Exempel pé& sddan hantering ar
degberedning, hantering av jordiga
gronsaker och rotfrukter, styckning av kott,
rensning av hel fisk och urtagning av hel

faigel. | vissa fall kan separeringen 16sas
genom att hanteringen sker skilt i tid med
mellanliggande rengdring.

Om man i sin verksamhet ska fillaga mat
utan vissa typer av allergener &r det viktigt
att denna mat hanteras separerat frén
ovrig livsmedelshantering.

Allergener ar dmnen som vissa manniskor ar
allergiska eller éverkansliga mot, t.ex. mjolk,
Aagg. soja, gluten, fisk, skaldjur. Mer
information finns p& bland annat
Livsmedelsverkets webbplats, www.slv.se.

Arbetsbé&nkar boér vara férsedda med
tillgéng till vatten och ho och det bor finnas
tillgang till handtvattstall med tillgéng fill
tval och papper.

Forvaringsutrymme

Det ska finnas tillrkéckligt med utrymme s&
att férvaringen kan ske pd ett hygiensikt
satft, t.ex. ska det g& att skilja r&a och
tilagade livsmedel samt férpackade och
oférpackade livsmedel frdn varandra . D&
olika typer av livsmedel kan krdva olika
férvaringstemperaturer ska det finnas
tillréekligt med utrymme for frys och kylvaror
s& att de kan férvaras i ratt temperatur.

Om mat ska frysas in eller kylas ner ska det
finnas tillrdckligt med utrymme eller
utrustning for detta s& att det inte sker dér
andra livsmedel férvaras, eftersom
temperaturen dd kan hojas i kyl- eller
frysutrymmet. Om mat ska kylas ner ska
detta goras pd ett effektivt satt i kyla, t.ex. i
nedkylningsskdp eller blast chiller. Det ska
aven finnas kylutrymme for upptining av
livsmedel s& att detta inte skeri
rumstemperatur.

Det ska finnas tillr&ckligh med
férvaringsutrymmen och hyllor fér bl.a.
torrvaror och férpackningsmaterial sé& att
dessa infe placeras i oldmpliga utrymmen
och/eller pd golvet och risk for férorening
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uppstdr. Golvférvaring ér dven oldmpligt
dd& det férsvarar rengéringen. Om det inte
finns tillrGckligt med plats pd& hyllor kan
forvaring ske pd back eller trall av 1att
rengdrbart material. Om dessa ar férsedda
med hjul férenklas rengdringen ytterligare.

Personaltoalett

Det ska finnas en personaltoalett som ar
forsedd med handtvattstall, tval och
papper. Den f&r endast anvdndas av
personal som hanterar livsmedel. Toaletten
fér inte ligga i direkt anslutning till ett
utrymme dar oférpackade livsmedel
hanteras, i sGdana fall krévs ett férrum.

Omkladningsutrymme

Det ska finnas tillrGckligt med utrymme med
plats for separat férvaring av privata klader
och arbetskldder, t.ex. i separata skdp.
Utrymmet ska vara placerat s& att
personalen inte behdver passera
beredningsutrymmet med sina privata
kiader for att byta om.

Diskutrymme

F&r att férhindra att livsmedel férorenas av
sténk eller smuts fré&n luftpartiklar bor
diskning ske i ett separat utrymme. |
verksamheter ddr det hanteras mycket disk
ar det IGmpligt med ett separat diskrum.
Det bor finnas tillrdckligt med plats s& att
ren och smutsig disk kan hdllas isdr. Tank pd
att rengéra diskmaskinen ofta s& att smuts
inte fastnar ldngs kanter. Det ar Gven viktigt
att temperaturen pd vattnet vid skdljning
Overstiger mins + 80°C for att disken ska bli
ren.

Stédutrymme | de flesta fall (beroende pd
vilken stddmetod som anva@nds) ska det
finnas utslagsvask med kallt och varmt
vatten. Det mdste dven finnas plats for
férvaring av stédredskap och
rengoringsmedel. Staddutrustningen ska

kunna torka och darfér kan stddutrymmet
behdva upphdngningskrokar. Det ska
finnas separat stadutrustning for olika delar
av lokalen, s& att infe samma utrustning
anvands i kdket och till t.ex. toaletten eller
kundutrymmet. Utrymmet boér vara placerat
s& att den smutsiga stadutrustningen inte
behdver tas igenom beredningsutrymmet
samtidigt som livsmedel hanteras.

Varumottagning Eftersom
ytterférpackningar som varor levereras i kan
vara smutsiga ska det finnas tillrdckligt med
plats fér att packa upp och ta bort
ytterférpackningar innan varorna tasin i
beredningsutrymmet. Det kan vara Idmpligt
aft ha en uppackningsbdnk eller rullvagn
vid varumottagningen s& att varorna inte
stalls direkt pd& golvet.

Kundutrymme

Vid de utrymmen ddar kunder riskerar att
férorena livsmedel ska det finnas
varuskydd.

Avfallsutrymme

Livsmedelsavfall ska forvaras pd ett
hygieniskt satt i behdllare som gaér att
stdnga och ar latta att rengdra. Soprum ska
kunna hdllas rena, vilket férenklas om det
finns tillgdng fill vatten och golvbrunn. Avfall
ska hanteras s& att det inte uppstar
problem med lukt. Om det férekommer
vatt och rutthande avfall kan man undvika
detta genom att ha ett kylt
soprum/sopskdp eller genom att ha tétare
téomning av karlen. Utrymmet ska héllas
skyddat frén skadedijur.
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Mer information

Innan ni kan starta er verksamhet ska den vara registrerad hos Bygg och miljdndmnden.
Anmadlningsblanketter finner ni pd Knivstas webbplats.

* Innan du startar en livsmedelsverksamhet kan det dven krévas andra tillstdnd frdn andra
myndigheter, t.ex. bygglov. Fér mer information om alla fillstdnd som kan behdvas, se under
flik Naringsliv & arbete.

* For att férhindra stopp i avloppen kan en fettavskiljare behdvas, da fett stelnar nér
vattnets temperatur sjunker. For att ta reda p& om din verksamhet behover en fettavskiljare
ska du vanda dig till Roslagsvatten.

* Information om b. la. lagstiftning finner ni pd Livsmedelsverkets webbplats: www.slv.se

Har ni frdgor eller synpunkter kontakta Miljdenheten i Knivsta Kommun.




