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Denna information vander sig till dig som ska
starta eller ta éver en livsmedelsverksamhet till
exempel en butik, en restaurang eller ett kafé.
Har far du hjalp med saker du bor tanka pa nar
du planerar din verksamhet.

Var uppmarksam pa att det inte ar en fullstan-
dig beskrivning av allt du bor ta hansyn till utan
en hjalp pa vagen. Det grundlaggande kravet
ar att livsmedelslokalen ska vara utformad och
inredd sa att du kan halla en bra livsmedelshy-
gien. Det kan vara bra att ta hjalp av arkitekt
eller storkdksplanerare vid planering av din
livsmedelslokal om du inte har kunskapen sjalv.

Frascha lokaler

Lokalens utformning och inredning ska forhindra
att livsmedel foérorenas av exempelvis smuts,
bakterier eller giftiga material. Ytor ska vara slata,
tata och latta att rengdra och desinfektera. Inred-
ningen bor aven vara talig mot fukt och nétning.
Obehandlade tradetaljer &r svara att rengéra och
ar darfor inte passande i en livsmedelslokal.

Om du ska mala bor du anvanda en farg som
gor ytan latt att halla ren. Bankar 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. Belysningen i lo-
kalen ska vara tillfredsstallande och lampor i ut-
rymmen dar det finns 6ppna livsmedel bor vara
forsedda med kapa eller splitterskydd.

Inga skadedjur

Inga skadedjur till exempel méss, rattor eller
insekter ska kunna ta sig in i lokalen. Darfor
ar det viktigt att det inte finns nagra hal eller
springor dar skadedjur kan ta sig in. Se till
att dorrar sluter tatt och att inga djur kan ta
sig in via rordragningar eller tilluft och fran-
luftskanaler. Om fonster eller dorrar halls
Oppna bdr dessa normalt sett ha insektsnat.

Bra flode

Det ar viktigt att flodet mellan ren och smutsig
hantering &r bra i lokalen sa att livsmedel inte for-
orenas av exempelvis smutsig disk eller transport
av avfall. Tank pa att flodet ska vara bra genom
hela lokalen samt i varje enskilt utrymme. Exem-
pelvis bor smutsig disk inte transporteras genom
beredningsutrymme och oférpackade livsmedel
bor inte transporteras genom diskutrymmet. Om-
kladningsutrymmet bor vara placerat sa att du kan
byta till arbetsklader innan du kommer in i kdket.

Bra ventilation

Det ar viktigt att det finns en god ventilation som
ar anpassad till den verksamhet som bedrivs i
lokalen. Luftflode fran fororenat omrade till rent
omrade ska undvikas. Varma enheter exempel-
vis spis, ugn och kokgryta bor forses med imkapa
som ar ansluten till en bra franluftskanal. Detta for
att det inte ska uppsta problem med fukt, mogel-
angrepp eller matos. Som fororenat omrade rak-
nas t.ex. toalett, stddutrymme och renseri. Som
rent utrymme raknas till exempel beredningsban-
kar. Bra franluft krévs &ven i degrum och ar extra
viktigt om anlaggningen aven serverar mat till per-
soner med glutenintolerans.
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Handtvatt

Det behdver finnas tillrackligt manga tvattstall
med varmt och kallt vatten i narheten till platser
dar oférpackade livsmedel hanteras. Tank pa
att det oftast kravs majlighet till handtvatt dven
vid diskutrymme och serveringsdisk. Vid tvatt-
stallen ska det finnas flytande tval och engangs-
handdukar (eller annan engangs-lésning). Stor-
leken pa handtvattstall ska vara tillracklig for att
den som tvattar handerna ska kunna tvatta sig
upp till armbagarna utan problem.

Disk

| verksamheter dar mycket disk hanteras — till
exempel i en restaurang — bor diskning ske i
ett separat diskrum. Detta for att forhindra att
livsmedel fororenas av stank eller smutsiga luft-
partiklar. Tank pa att det ska finnas plats for att
separera ren och smutsig disk.

Diskmaskin med huv bér vara férsedd med
ventilationskapa for att forhindra mogeltillvaxt
och problem med fuktskador. Oftast kravs golv-
brunnar i diskutrymmet for att underlatta
rengoringen.
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Berednings-
utrymme

Olika arbetsmoment kan kréva olika arbetsut-
rymmen for att férhindra att mat férorenas av
exempelvis olika bakteriefloror eller allergener.
Forutom beredningsytor behdvs aven tillrack-
ligt med avstallningsytor i koket. Om beredning
eller hantering av livsmedel sker i anslutning till
kund ska skydd finnas som forhindrar att livs-
medel fororenas av kunden.

Olika typer av beredning kan separeras fran
varandra pa tva olika satt. Det ena &r att bered-
ningarna sker vid olika tillfallen med noggrann
rengdring daremellan. Det andra ar att bered-
ningarna sker i olika utrymmen; genom separa-
ta arbetsbankar eller i skilda rum.

Tank igenom hur du ska separera beredning av
till exempel féljande:

Kott, fisk och fagel

Gronsaker

Kallskank (exempelvis smérgasberedning)
Degberedning

Hantering av jordiga produkter

som potatis och rotfrukter

Styckning av kott

Urtagning, rensning och fjallning av fisk
Urtagning av hel fagel

Personaltoalett

| de allra flesta livsmedelsverksamheter kravs
att det finns minst en personaltoalett som en-
dast far anvéandas av personal som arbetar
med livsmedel. Detta for att minska risken for
att smittsamma sjukdomar sprids. Toaletten ska
inte vara direkt ansluten till utrymmen dar ofor-
packade livsmedel hanteras, i saddana fall kravs
ett forrum.

Pa toaletten ska det finnas mdjlighet till hand-
tvatt (med flytande tval och papper). Tank pa att
alltid halla toalettdorren stangd.

Omkladnings-
utrymme

| omkladningsutrymmet ska det bland annat
finnas plats for separat forvaring av arbetsklader
och privata klader. Det far inte finnas nagon risk
for att arbetsklader kontamineras av smuts, bak-
terier, virus eller liknande fran hemmet.

Omkladningsrummet bor vara placerat sa att du kan
byta till arbetsklader innan du kommer in i kdket.
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Kyl- och frys-
utrusning

Det ska finnas tillrackligt med kyl- och frysut-
rymmen sa att livsmedel kan férvaras vid ratt
temperatur. Vid behov ska det ocksa finnas
utrustning for nedkylning, infrysning och upp-
tining. Tank pa att olika ravaror kan kréava
olika forvaringstemperaturer och darmed
ocksa olika utrymmen. Det &r ocksa viktigt att
forvara livsmedel separerade sa att maten inte
férorenas av exempelvis olika bakteriefloror.

Foljande livsmedel dr exempel pa sant som

ska forvaras separerat:

= Atfardiga livsmedel, exempelvis mejeri-
produkter och beredda livsmedel.

m  Of6rpackade animaliska ravaror,
exempelvis kott, fisk och fagel.

m  Jordiga produkter, exempelvis
otvattad potatis och rotfrukter.

Varumottagning

Vid utrymmet fér varumottagning ska du téanka
pa var avemballering och uppackning av varor
ska ske. Varor bor inte tas in direkt i bered-
ningsutrymmen eftersom ytteremballaget kan
vara smutsigt. Det ar heller inte lampligt att va-
rorna stalls direkt pa golvet nar de ska avem-
balleras och packas upp.

Forrad och lager

Det ska finnas tillrackligt med forrads- och

lagerutrymme for den verksamhet som bedrivs
i lokalen, till exempel for forvaring av torrvaror,
konserver, férpackningsmaterial, papper med
mera. | butiker ska hanteringen av pantflaskor
skiljas fran forvaring av livsmedel.

Tank pa att forvara kemisktekniska varor som
rengoringsmedel pa ett satt som minimerar ris-
ken for att det till exempel. skulle kunna droppa
pa livsmedel.

Vatten och aviopp

Det ska finnas tillgang till vatten av dricksvat-
tenkvalité i en livsmedelsverksamhet. Det bor
finnas golvbrunnar i beredningslokaler for att
underlatta rengdring. Golvbrunnarna skall vara
forsedda med vattenlas och galler.

Tank pa att det ofta finns utrustning for vat-
ten som kraver sarskild rengdring. Det kan fill
exempel. vara kransilar, ismaskin och slangar.
Kommer vattnet fran en enskild brunn behéver du
kontakta Milje- och Samhallsbyggnadsforvaltningen
for att fa mer information angaende detta.

Stadutrymme

| staddutrymmet ska det finnas plats for férvaring
av stédredskap och rengéringsmedel. Stadred-
skap ska forvaras sa att de snabbt torkar (oftast
hangande). | de flesta fall kravs utslagsvask
med tappkran med varmt och kallt vatten. Un-
dantag kan goras beroende pa stddmetod.

Tank pa att separera utrustning som normalt
anvands i olika delar av lokalen, till exempel
beredningsrum, toalett och serveringsdel.

Kundutrymme/
forsaljningslokal

Om oférpackade livsmedel exponeras for kund
ska andamalsenligt produktskydd finnas sa att
livsmedlen inte férorenas.

Avfallsutrymme

Livsmedelsavfall ska forvaras i behallare och i
utrymme som ar skadedjurssakra och latta att
rengora. Karlen ska tommas sa ofta att det inte
blir problem med lukt eller skadedjur. Ibland kan
det vara noédvandigt med kylt soprum.

Mer information
Nittar du har

= Kommunens hemsida www.oxelosund.se
m Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se.

Har du fragor ar du ocksa valkommen att hora
av dig till oss pa telefon 0155-380 00.
Fraga efter en milj6- och halsoskyddsinspektor.
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