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Lokalkrav for livsmedelsforetagare

Denna information ar till for dig som ska starta eller ta 6ver en livsmedelsverksamhet, till
exempel en butik, en restaurang eller ett café. Har far du en sammanfattning av de viktigaste
sakerna du behover tinka pa nar du planerar din verksamhet.

Allméanna krav

Det grundlaggande kravet ar att livsmedelslokalen ska vara utformad och inredd sa att du kan halla en
bra livsmedelshygien. Inga skadedjur till exempel mdss, rattor eller insekter ska kunna ta sig in i lokalen
genom hal eller springor. Ta garna hjalp av arkitekt eller storkdksplanerare vid planering av din
livsmedelslokal om du inte har kunskapen sjalv. Vatten av dricksvattenkvalitet behéver finnas for dryck,
matlagning och beredning av livsmedel. Vatten till tvatt och stadning behdéver inte vara av
dricksvattenkvalitet.

Val av material

Véaggar, golv, tak, inredning och utrustning ska vara tillverkade av material som ar tata, slata och latta att
rengora och desinficera. Bankar och hyllor ska antingen sluta tatt mot golv och vaggar eller vara byggda
sa att du latt kommer &t att géra rent under och bakom inredningen. Undvik att ha trésklar och vinklar i
lokalen som forsvarar rengdring.




Flode

Det ar viktigt att flodet mellan ren och smutsig hantering ar bra i lokalen sa att livsmedel inte férorenas
av exempelvis smutsig disk eller transport av avfall. Tank pa att flodet ska vara bra genom hela lokalen
och i varje enskilt utrymme. Smutsig disk ska inte transporteras genom beredningsutrymme och
ofdrpackade livsmedel ska inte transporteras genom diskutrymmet. Omkladningsutrymmet bér vara
placerat sa att du kan byta till arbetsklader innan du kommer in i kdket.
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Beredningsutrymme

Olika arbetsmoment kan krava olika arbetsutrymmen for att forhindra att mat férorenas av exempelvis
bakterier eller allergener. Férutom beredningsytor behdvs aven tillrackligt med avstallningsytor i koket.
Olika typer av beredning kan separeras fran varandra pa tva olika satt. Det ena ar att beredningarna
sker vid olika tillfallen med noggrann rengdring daremellan. Det andra ar beredningarna sker i olika
utrymmen; genom separata arbetsbankar eller i skilda rum.

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

Kott, fisk och fagel

Gronsaker

Kallskank (exempelvis smoérgasberedning)
Degberedning

Hantering av jordiga produkter som potatis och rotfrukter
Styckning av kott

Urtagning, rensning och fjallning av fisk

Urtagning av hel fagel

Det ska finnas separata arbetsytor for olika typer av ravaror som till exempel kétt, fisk och gronsaker.
Arbetsytorna ska vara tillrackligt stora och val avskilda fran varandra sa att inte bakterier fors éver fran
en ravara till en annan, sa kallad korskontamination. Det ska ocksa finnas skoljho vid arbetsytorna dar
du hanterar till exempel kétt och gronsaker. Observera att skéljhon inte ska anvandas fér handtvatt.
Om beredning eller hantering av livsmedel sker ofta framfér kunden ska skydd finnas som férhindrar att
livsmedel férorenas av kunden.



Forvaring av livsmedel

Olika sorters livsmedel ska férvaras i olika utrymmen. Lagerutrymmena maste vara stora nog for
mangden livsmedel, och golvférvaring ska undvikas. Kyl- och frysutrymmen ska ha val synliga
termometrar och hyllor som ar latta att gora rena.

Beroende pa vilka livsmedel du arbetar med kan du behdva:

e Mejerikyl
o Kottkyl
e Fiskkyl

e Gronsakskyl

e Kyl for fardiglagad mat

e Frys

e Forvaring for jordiga gronsaker och rotfrukter
e  Forrad for torrvaror

Disk

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

Handtvatt

Det ska finnas tillrackligt manga handtvattstall med varmt och kallt vatten i narhet till platser dar
oforpackade livsmedel hanteras. Tank pa att det oftast kravs majlighet till handtvatt aven vid
diskutrymme och serveringsdisk. Vid tvattstallen ska det finnas flytande tval och
engangshanddukar (eller annan engangsldsning). De ska vara tillracklig stora, sa att den som
tvattar handerna ska kunna tvatta sig upp till armbagarna utan problem.

Varumottagning

Vid utrymmet fér varumottagning ska du tdnka igenom var ytterférpackning ska tas av och
varorna packas upp. Varor bor inte tas in direkt i beredningsutrymmen eftersom
ytterforpackningar kan vara smutsig. Det ar heller inte lampligt att varorna stalls direkt pa golvet
nar de ska packas upp.




Toalett
Personaltoaletten far inte ligga i direkt anslutning till beredningsrum dar du hanterar livsmedel
eller férvarar ren disk. Den maste ha ett férrum. Personaltoaletten maste ha handtvattstall.

Stadutrymme

Det ska finnas ett separat stddutrymme med utslagsvask och med plats fér rengéringsmedel
och andra kemikalier. Det ska ga att hanga upp stadutrustningen pa tork. Stadutrymmet ska ha
bra ventilation.

Ventilation

Det ar viktigt att det finns bra ventilation som ar anpassad till den verksamhet som bedrivs i
lokalen. Luftfléde fran férorenat omrade till rent omrade ska undvikas. Varma enheter
exempelvis spis, ugn och kokgryta bor foérses med imkapa som ar ansluten till en bra
franluftskanal. Detta for att det inte ska uppsta problem med fukt, mégelangrepp och matos. Ett
fororenat omrade ar till exempel toalett, stddutrymme och renseri. Ett rent omrade ar till
exempel beredningsutrymme och diskutrymme. Bra franluft kravs aven i degrum och ar extra
viktigt om anlaggningen aven serverar mat till personer med glutenintolerans.

Fettavskiljare
Det kan finnas krav pa fettavskiljare om frityrolja/ stekfett anvands i verksamheten. Kontakta
Telge atervinning i Sédertalje for mer information.

Utrymme foér sop-och returhantering

Livsmedelsavfall ska férvaras i behallare och i utrymmen som ar skadedjurssakra och latta att
rengora. Karlen ska tbmmas sa ofta att det inte blir problem med lukt eller skadedjur. Ibland
kan det vara nédvandigt med kylt soprum. Kontakta Telge atervinning sa att du far ratt
omhandertagande av soporna.

Mer information:
¢ Kommunens hemsida www.sodertalje.se/livsmedel
e Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se
e Kontaktcenter pa 08-523 010 00 eller via mejl livsamedelskontrollen@sodertalje.se


http://www.slv.se/
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