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livsmedelsanlaggningar

Din livsmedelsanlaggningen ska vara utformad och inredd sa att du kan
halla en bra livsmedelshygien. Har kan du lasa om allt fran skadedjur
och ventilation till toaletter, varumottagning och omkladningsrum.

Lokalen med samtliga utrymmen ska vara tillrackligt
stora for det som de ska anvandas till. Inredning och
utrustning ska ocksa ha tillracklig kapacitet for den
hantering som ni ska utfora. Det kan vara bra att ta hjalp
av en konsult och branschriktlinjer i din planering.

Lokaler och inredning

¢ Lokalens utformning och inredning ska forhindra att
livsmedel blir fororenade av exempelvis smuts, bakterier
eller giftiga material.

e Ytor ska vara slata, tata och latta att rengora.

e Inredningen bor vara talig mot fukt och nétning. Exem-
pel pa lattskotta material ar rostfritt, kakel och klinkers.

¢ Om du ska mala bor du anvdnda en vattenbestandig farg
sa att du enkelt kan rengora dessa ytor.

¢ Binkar 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.

e Tank pa att inte forvara nagot direkt pa golvet eftersom
det forsvarar rengéringen. Aven redskap s som till exem-
pel pizzaspadar ska forvaras pa hygieniskt satt.

e Det ska finnas tillrackligt med belysning i lokalen och
lampor bor vara forsedda med kapa eller splitterskydd.

Skadedjur

Inga skadedjur, sd som mdss, rattor, faglar eller insek-
ter ska kunna ta sig in i lokalen. Darfor ar det viktigt
att ha rutiner for att forebygga att skadedjur kan ta
sig in i lokalen. Till exempel far det inte finnas nagra
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hal eller springor dar de kan ta sig in. Se ocksa till att
dorrar sluter tatt, att rordragningar ar tatade samt
att tilluft- och franluftskanaler har galler eller nit.

Flode

For att livsmedel inte ska bli fororenade av till exempel
smutsig disk eller transport av avfall ar det viktigt att
flodet mellan ren och smutsig hantering ar bra i hela
verksamheten. Tank pa att smutsig disk inte bor transpor-
teras genom ett beredningsutrymme och att oférpackade
livsmedel inte bor transporteras genom ett diskutrymme.
Det ar ocksa viktigt att personalens omkladningsutrymme
ar placerat sa att personalen kan byta till arbetsklader
innan de kommer in i koket.

Ventilation

God ventilation som ar anpassad till den verksamhet som
ni planerar att driva i lokalen ar av hogsta vikt. Ni bor
undvika luftflode fran ett fororenat omrade till ett rent
omrade. Varma enheter sa som spis, ugn och kokgryta bor
vara utrustade med imkapa som ar ansluten till en sepa-
rat, flaktstyrd kanal som gar upp 6ver taknock.

Detta for att det inte ska uppsta problem med fukt, mogel-
angrepp eller problem med matos. Aven diskmaskiner bor
vara utrustade med franluftsventilation.
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Utrymmen i din livsmedelslokal

Beredning

Olika arbetsmoment kan krava olika utrymmen for att
forhindra att livsmedel blir fororenade av exempelvis bak-
terier eller allergener. Det ska ocksa finnas tillrackligt med
avstallningsytor i koket. Om beredning eller hantering

av livsmedel sker i anslutning till utrymmen dar kunder
vistas ska det finnas skydd som férhindrar att livsmedel
fororenas.

Handtvatt

Det ska finnas tillrackligt manga handtvattstall i nira an-
slutning till platser dar ni hanterar oférpackade livsmedel.
Det ska ocksa finnas mojlighet till handtvatt vid diskut-
rymmen och serveringsdiskar. Vid tvattstéllen ska det
finnas flytande tval och engangshanddukar.

Disk

Diskning bor ske i ett separat utrymme for att forhindra
att livsmedel fororenas av stank eller smutsiga luftpartik-
lar. Tank pa att det ska finnas plats sa att ni kan separera
ren och smutsig disk. En diskmaskin med huv bor vara
forsedd med ventilationskapa for att forhindra mogeltill-
vaxt och problem med fuktskador. Det bor ocksa finnas
golvbrunnar i diskutrymmet for att underlatta rengoring-
en. Det ska finnas plats for avfallsbehallare.

Personaltoalett

For att minska risken for att sprida smittsamma sjukdo-
mar, ska det finnas minst en toalett som endast far anvan-
das av personal som arbetar med livsmedel. Toaletten ska
inte vara direkt ansluten till utrymmen dar ni hanterar
oforpackade livsmedel. Pa toaletten ska det finnas mojlig-
het till handtvatt med flytande tval och engangshanddu-
kar.

Omkladning

[ ett omkladningsutrymme ska det finnas plats for separat
forvaring av arbetsklader respektive privata klader. Ni
kan ocksa behdva plats for att samla smutstvatt och ett
separat utrymme for forvaring av ren tvatt.

Kyl och frys

Det ska finnas tillrackligt med kyl- och frysutrymmen sa
att livsmedel kan forvaras vid rétt temperatur. Alla kyl-
och frysutrymmen ska vara férsedda med termometrar.
Aven utrustning fér nedkylning, infrysning och upptining
ska finnas vid behow.

Det ar viktigt att forvara livsmedel separerade sa att ma-
ten inte fororenas av exempelvis olika bakterier. Féljande
livsmedel ska forvaras separerade fran varandra:

« Atfardiga produkter, exempelvis mejeriprodukter, sallad
och smorgasar.
« Oforpackade animaliska ravaror, exempelvis kott,
fisk och fagel.
e Jordiga produkter, exempelvis otvattad potatis och
rotfrukter.

Varumottagning

Vid utrymmet for varumottagning ska det finnas plats for
att ta bort emballage och packa upp varor. Varor ska alltsa
inte tas in direkt i beredningsutrymmen eftersom ytte-
remballaget kan vara smutsigt.

Forrad och lager

Det ska finnas tillrackligt med forrads- och lagerutrymme
for den verksamhet som ni ska bedriva i lokalen, till exem-
pel forvaring av torrvaror, konserver, forpackningsmate-
rial, papper med mera. Aven hantering av pantflaskor ska
skiljas fran forvaring/hantering av livsmedel.

Vatten och aviopp

Det ska finnas tillgang till vatten av dricksvattenkvalitet

i en livsmedelsverksamhet. Det bor finnas golvbrunnar i
beredningslokaler och diskrum for att underlatta rengo-
ringen. Golvbrunnarna ska vara forsedda med vattenlas

och galler.

Stadutrymme

[ stddutrymmet ska det finnas plats for att forvara stad-
redskap och rengoringsmedel. Krokar behovs sa att ni kan
héanga upp stadredskapen. I de flesta fall kravs en utslags-
vask med tappkran med varmt och kallt vatten. Undantag
kan goras beroende pa stidmetod. Tank pa att separera
utrustning som anvands i olika delar av lokalen, till exem-
pel, beredningsrum, toalett och lager.

Rangering

En arbetsyta for utlimnande av fardiga tallrikar samt
utrustning for varmhallning kan behovas. Férvaringsyta
for rena tallrikar och bestick kan behovas.

Kundutrymme/forsaljningslokal
Om ofdrpackade livsmedel exponeras for kund ska pro-
duktskydd finnas sa att livsmedlen inte fororenas.
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Catering och utleverans
Plats for paketering och markning ska finnas, samt plats
for utrustning for utgdende leverans.

Utrymme for avfall

Livsmedelsavfall ska forvaras i behallare som finns i ett
separat utrymme. Bade karlen och utrymmet ska vara
latta att gora rena och skadedjurssikra.

Transporter

Utrymmen i fordon som anvands for att transportera
livsmedel ska vara rena. De ska ocksa vara inredda sa att
de ar latta att rengora. Om det behovs ska fordonen vara
utrustade sa att korrekta temperaturer kan hallas for
respektive livsmedel.

Senast uppdaterad augusti 2022
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