VASTERVIKS Milj6- och byggnadskontoret
KOMMUN

Krav pa livsmedelslokaler

En livsmedelslokal ska vara utformad och anpassad till den verksamhet som bedrivs.
Observera att lagstiftningen ar flexibel. Det ar svart att ge bestamda riktlinjer, varje lo-
kal och verksamhet har olika forutsattningar. Vissa problem kan l6sas med bra rutiner.
Vid utformning av en livsmedelslokal &r det viktigt att tanka pa féljande:

Bra flode Lokalen bor utformas sa att “korsande floden” undviks. Det som ar rent ska
inte komma i kontakt med det som ar smutsigt. Det far t.ex. inte finnas risk att ofor-
packade livsmedel fororenas av férpackningar, ravaror eller smutsig disk. Omkladnings-
rummet bor vara placerat sa att personalen kan byta till arbetsklader innan de kommer
in i koket.

Utformning och inredning Lokalens utformning och inredning ska forhindra att livsme-
del férorenas av exempelvis bakterier, smuts eller giftiga material. Alla ytor ska ha
material som &r slata, tata och som &r latta att rengora. Inredning bor dven vara talig
mot fukt och slitage. Exempel pa lattskétta material ar rostfritt, kakel och klinkers.
Obehandlade tradetaljer dr svara att rengéra och darfor inte lampliga i en livsmedels-
lokal. Bankar och hyllor ska antingen sluta tatt mot golv och vaggar eller vara byggda
sa att man latt kommer at att géra rent under och bakom inredningen. Belysningsar-
maturer bor vara forsedda med kapa eller att splitterfria lysrér anvands.

Varumottagning Vid utrymmet for varumottagning ar det bra om det finns plats for
avemballering och uppackning av varor. Varor bor inte tas in direkt i beredningsut-
rymmen eftersom ytteremballage (ex. kartong) kan vara smutsigt.

Forrad och lager Det ska finnas tillrackligt med forrads- och lagerutrymme for den verk-
samhet som bedrivs i lokalen, exempelvis for forvaring av torrvaror, konserver, forpack-
ningsmaterial, papper m.m.

Kyl- och frysutrustning Det ska finnas tillrackligt med kyl- och frysutrymmen. Tank pa
att livsmedel kan behova forvaras separat, exempelvis att raa produkter forvaras skilt

= fran tillagade livsmedel genom separata hyllplan eller separat kylskap. Om nedkylning,
infrysning eller upptining ska ske kan det finnas behov av utrustning for det.
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Beredning En del arbetsmoment kraver atskild hantering, separata arbetsytor eller ut-
rymmen. Det géller bl.a. hantering av ratt kott, fisk, grénsaker, rotfrukter, degberedning
och diskhantering. Hanteringen kan ske skilt i tid eller rum. Det ska ocksa finnas tillrackligt
med avstallningsytor samt hoar med vatten.

Disk Diskning bor ske i ett separat utrymme. Det &r viktigt att halla isar ren och smut-
sig hantering. Smutsig disk bor till exempel ha egna avstallningsytor for att inte
smutsa ner rena redskap. Ventilationen maste vara tillracklig for att forhindra fukt-
skador och mogeltillvaxt.

Personalhygien Det ska finnas tillrackligt manga tvattstall placerade i lokalen for att
kunna halla en god handhygien. Vid tvattstéllen ska det finnas flytande tval och pap-
per.

Det maste finnas en separat personaltoalett som inte far anvandas av gasterna. Pa
toaletten ska det finnas majlighet till handtvatt och hygienisk torkning.

Bra ventilation Det ska finnas en god ventilation som ar anpassad efter storleken pa
lokalen for den verksamhet som bedrivs. Kondensutfallning samt luftflode fran férore-
nat till rent omrade ska forhindras.

Skadedjurssakert Inga skadedjur 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 dérrar och
portar sluter tatt. Om fonster och dorrar halls 6ppna ska dessa ha insektsnat.

Vatten och avlopp Det ska finnas tillgang till vatten av dricksvattenkvalitet i verksamhet-
en. Det bor finnas golvbrunnar i beredningslokalen for att underlatta rengoringen.

Vissa verksamheter maste ha fettavskiljare inkopplad pa avloppet. Fettavskiljare ska vara
placerad sa att tomning kan ske utan att man behover ga genom utrymme dar livsmedel
hanteras.

Stadutrymme | stadforradet ska det finnas plats for stadredskap och rengéringsme-
del. Moppar och andra redskap kan man behdva hanga upp pa krokar. | de flesta fall
kravs utslagsvask. Tank pa att separera utrustning som anvands i olika delar av loka-
len, exempelvis serveringsdel, toalett och kok.

Avfallsutrymme Avfall ska férvaras i behallare med lock som gar att stanga och i
utrymme som ar latta att rengora och sakra for skadedjursintrang. Ett kylt soprum
forhindrar att lukt uppstar, men det ar inget krav. | annat fall far karlen tommas sa
ofta att det inte blir problem med lukt.



