Lokalkrav for livsmedelsanlaggningar

Den har informationen handlar om vilka lokalkrav som kan komma att stallas pa en
livsmedelsanlaggning. Om lokalkraven kan du ocksa lasa i Europaparlamentets och radets forordning
(EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien, bilaga II.

Téink pa féljande néir du planerar livsmedelslokal:

e Maten far inte riskera att kontamineras, vilket man ska ha i atanke nar man planerar floden i
lokalen. Det kan till exempel finnas risk for kontamination om jordiga rotfrukter och gronsaker
forvaras eller transporteras genom utrymmen dar oforpackade livsmedel hanteras, likasa om
smutsig disk transporteras genom beredningsutrymme. Diskavdelning och kdk bor vara
avskilda och oférpackade livsmedel bor inte transporteras genom diskutrymme. Det finns
ocksa risk for kontaminering om personal passerar beredningsutrymmen med privata klader
och skor.

e | de allra flesta fall ska det finnas tillgang till rinnande vatten av dricksvattenkvalitet. Om
vatten tas fran egen brunn bor prover tas regelbundet. Om vatten anvands i
livsmedelsverksamhet ska denna registreras som en dricksvattensanldaggning. Hor av dig till
bygg och miljo for mer information.

e Anlaggningens planering, utformning, konstruktion, placering och storlek ska méjliggéra
effektiv rengdring. Ytor i anldggningen ska vara slata, tdta och latta att halla rena. Tank pa att
det dven ska ga att gora rent under hyllor och skap.

e Det ska finnas plats for mottagning och uppackning av varor. Om ytterkartonger tas in i kdket
dar livsmedel hanteras finns risk for kontamination.

e Det ska finnas tillrackliga forvaringsutrymmen fér kylda, frysta och torra livsmedel.
Mikroorganismer fran raa produkter ska inte kunna kontaminera atfardiga varor via
lagringsmiljon. Alla ytor ska vara latta att rengtra och gummilisterna i kylarna ska vara hela,
rena och sluta titt. Forvaring av livsmedel FAR EJ ske i toalettutrymmen eller i stadforrad.
Ingen forvaring bor ske direkt pa golvet, da detta férsvarar rengoringen.

e Det ska finnas mojlighet att kontrollera temperaturen i kylar och frysar. Om frysen har stérre
volym an 10 kubikmeter ska den ha kontinuerlig registrering av temperaturen.



e Det ska finnas tillrackligt med arbetsbankar.

e Stadutrustning och rengéringsmedel ska forvaras sa att livsmedel och kdksutrustning inte
riskerar att kontamineras. Om du har en separat stadskrubb kan det vara bra med krokar eller
dylikt for att kunna hanga upp stadutrustningen. Tank pa att INTE anvdnda samma utrustning
(trasor, svampar etc) i koket som pa toaletten, pa grund av kontaminationsrisken.

e Arbetsklader skall hallas separerade fran privata klader.

e Toaletter far inte vara direkt forbundna till livsmedelslokalen. Beroende pa verksamhetens
omfattning och Ovriga rutiner kan det behévas olika toaletter for personal och gaster.

e Det ska finnas lampligt antal handtvattstall lampligt placerade i lokalen. Tvattstallet ska ha
varmt och kallt rinnande vatten samt erbjuda hygieniskt rengéringsmedel och torkmaterial,
géarna flytande tval och pappersservetter. All hantering av livsmedel ska skiljas fran
handtvattanordningarna.

e Det kan i manga verksamheter behdvas ett separat soputrymme. Detta utrymme skall Iatt
kunna rengoras och darfor ar det en fordel om golvbrunn finns. Alla behallare skall hallas
frascha och boér rengoras regelbundet. Kylt soprum ar inget krav men kan vara praktiskt under
sommartiden.

e Lokalen ska vara tillrackligt ventilerad och det ar viktigt att kontrollera ar att ventilationsflodet
gar fran rent omrade till smutsigt. Over virmeenheter och disk bér imkapor finnas.

e Det ska finnas barridrer for skadedjur. Fonster och dorrar bor hallas stdngda. Om det finns
sprickor i fasaden eller springor under doérrar, finns risk att skadedjur tar sig in i lokalen.

Om du vill veta mer, bes6k Livsmedelsverkets hemsida, www.livsmedelsverket.se, for lagstiftningar
och vagledningar. Du &r ocksa valkommen att kontakta bygg och miljo pa telefon 0224-74 70 00
eller besoka hemsidan www.sala.se under rubriken Milj6é & halsa.


http://www.livsmedelsverket.se/

