Lokalkrav for livsmedelsanlaggningar

Den har informationen handlar om vilka lokalkrav som kan komma att stallas pa
en livsmedelsanlaggning. Lokalkraven kan du ockséa lasa om i
Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien, bilaga Il. Pa livsmedelsverkets hemsida
(www.livsmedelsverket.se) finns ocksa bra information om vad som galler for
livsmedelslokaler.

Tank pa att du aven kan behdva soka bygglov hos kommunen om du planerar att
renovera eller bygga om en lokal. Speciellt om du planerar att renovera om en lokal
som inte tidigare anvants som livsmedelslokal eller om du planerar stora renoveringar
av exempelvis ventilation. Det kan aven kravas skyltlov om du vill sétta upp skyltar
utanpa lokalen. Kontakta darfor byggenheten pa kommunen om du planerar att
renovera eller har fragor. Telefonnummer ar 0224-74 73 40 eller e-post
byggmiljo@sala.se.

Tank pa foljande nar du planerar livsmedelslokal:

e Arbetet och flédet i lokalen ska genomféras utan risk for att livsmedlen
kontamineras. Det kan till exempel finnas risk fér kontamination om jordiga
rotfrukter och gronsaker forvaras eller transporteras genom utrymmen dar
ofdrpackade livsmedel hanteras. Eller om smutsig disk transporteras genom ett
kok dar matlagning pagar. Diskavdelning och kok bor vara avskilda och
ofdrpackade livsmedel bér inte transporteras genom diskutrymme. Det finns
ocksa risk for kontaminering om personal gar igenom ett tillagningskok, med
privata klader och skor.

Fundera p&: Hur ska arbetet och floden i lokalen (exempelvis mottagning av
varor och disk) ga till for att maten inte ska kontamineras?

e Det ska finnas plats for mottagning och uppackning av varor. Ytterkartonger
ska inte tas in i koket dar livsmedel hanteras eftersom det finns risk att smuts
finns pa ytterkartongen som kan kontaminera livsmedlen.

Fundera pa: Vart ska mottagning av varor ske? Hur minskas risken for
kontaminering fran ytterkartonger?
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Det ska finnas tillrackligt med arbetsbankar och lampligt antal handtvattstall.
Handtvattstallet ska ha varmt och kallt rinnande vatten samt erbjuda tval och
torkmaterial. Garna flytande tval och pappersservetter. Hantering av livsmedel
ska helst skiljas fran handtvattstallen.

Fundera pa: Vart finns handtvattstall? Kommer beredning av livsmedel ske
nara dessa?

Det ska finnas tillrackliga férvaringsutrymmen for kylda, frysta och torra
livsmedel. Mikroorganismer fran raa produkter ska inte kunna kontaminera
atfardiga varor vid lagringen. Forvaring av livsmedel FAR INTE ske i
toalettutrymmen eller i stadforrad. Ingen férvaring bor ske direkt pa golvet, da
detta forsvarar rengoringen. Om kylar/frysar har storre volym &n 10 kubikmeter
ska dessa ha kontinuerlig registrering av temperaturen.

Fundera pa: Hur ska alla livsmedel forvaras utan risk fér kontaminering? Finns
frys/kylrum med stdrre volym an 10 kubikmeter?

Toaletter far inte vara direkt férbundna till beredningsutrymmen. Beroende pa
verksamhetens omfattning och dvriga rutiner kan det behdévas olika toaletter for
personal och besokare/gaster. Ett tillagningskok ar ett exempel pa en
verksamhet dar personal och gaster bér ha olika toaletter.

Fundera pa: Finns tillrackligt manga toaletter for personal och
bestkare/gaster?

Det kan i manga verksamheter behovas ett separat avfallsutrymme. Detta
utrymme ska latt kunna rengoéras och darfor ar det en fordel om golvbrunn
finns. Alla behallare ska hallas rena, i bra skick och bor rengoras regelbundet.
Kylt avfallsrum &r inget krav, men kan vara praktiskt under sommartiden.

Fundera pa: Vart ska avfall férvaras och hur gors utrymmet rent?



Lokalen ska vara tillrackligt ventilerad. Det ar viktigt att kontrollera att
ventilationsflodet gar fran rent omrade till smutsigt. Over varmeenheter och
disk bor imkapor finnas.

Skadedjur ska inte kunna ta sig in i lokalen. Om det finns sprickor i fasaden
eller springor under dorrar, finns risk att skadedjur tar sig in i lokalen. Fonster
och dorrar bor hallas stangda eller tickas med insektsnat. Detta galler aven in
till exempelvis soprum.

Fundera pa: Ar lokalen tat sa att skadedjur inte kan ta sig in?

| de allra flesta fall ska det finnas tillgang till rinnande vatten av
dricksvattenkvalitet. Om vatten tas fran egen brunn bor prover tas regelbundet
och brunnen ska registreras som en dricksvattenanlaggning. Hor av dig till
miljdenheten fér mer information.

Fundera pa: Kommer vatten fran egen brunn att anvandas?

Lokalens utformning, konstruktion, placering och storlek ska planeras sa att
rengoring effektivt kan genomféras. Ytor i anlaggningen ska vara slata, tata
och latta att reng6ra. Tank pa att det aven ska ga att rengora under hyllor och
skap.

Fundera pa: Gar alla ytor att rengora pa ett tillrackligt bra satt?

Stadutrustning och rengéringsmedel ska forvaras sa att livsmedel och
koksutrustning inte riskerar att kontamineras. Om du har en separat stadskrubb
kan det vara bra med krokar for att kunna hanga upp stadutrustningen. Tank
pa att INTE anvanda samma utrustning (trasor, svampar etc) i koket som pa
toaletten eller serveringsytor dar besokare vistas. Detta pa grund av att
bakterier annars riskerar att éverforas fran besokare till koket.

Fundera pa: Hur ska stadredskap forvaras? Hur ska du gora for att inte blanda
ihop stadredskapen till de olika delarna?

Arbetsklader ska hallas separerade fran privata klader. Annars finns risk for att
smuts fran privata klader hamnar pa arbetskladerna.

Fundera pa: Hur ska arbetsklader och privata klader forvaras separat



