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Lokaler och utrustning for livsmedelsverksamhet

Vad det behdvs for lokaler och utrustning for en livsmedelsverksamhet beror
forstas pa vad man gor i verksamheten - men vissa saker ar relevanta for de flesta
anlaggningar:

Allménna krav
Bra flode

Flodet av varor, personal, disk mm genom livsmedelslokalen ska fungera pa ett
sadant satt att livsmedel skyddas fran féroreningar. Till exempel ska man inte
behdéva ga genom koket for att komma till omkladningsrummet dar man byter till
rena arbetsklader. Smutsig disk, transportpallar och ytteremballage ska inte heller
behdva transporteras genom beredningsutrymmet. Detta handlar om att undvika sa
kallade korsande floden: det som &r rent ska inte riskera att komma i kontakt med
sadant som kan vara smutsigt.

Tillrackligt med forvaringsutrymmen och utrustning

Genom att ha tillrackligt med kylar och frysar ser du till att livsmedel forvaras vid
ratt temperatur. Om verksamheten innebar nedkylning av livsmedel behovs oftast
ett avsvalningsskap. For cateringverksamhet eller annan utleverans av varor
behovs utrustning och fordon som &r anpassade for detta.

Det behdvs ocksa tillrackligt med utrymmen for torrvaror, drycker mm. Stall inte
saker direkt pa golvet — anvand i sa fall backar pa hjul — och se till att du kommer
at att gora rent.

Beredningsytor

Olika typer av livsmedel behdver ofta forvaras och hanteras atskiljda for att
forhindra att de fororenas. Det galler t.ex. raa och tillagade livsmedel men ocksa
olika typer av oférpackade ravaror — till exempel ska inte oférpackat kétt och
oforpackade gronsaker forvaras tillsammans. Detsamma géller hanteringen, det
kan behdvas separata bankar for olika typer av livsmedel, alternativt att man
skiljer i tid med rengdring emellan.
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Handtvattstall

Det ska vara latt att tvatta handerna! Det ska finnas tillrackligt manga
handtvattstall med varmt och kallt vatten och det ska vara latt att komma at dem.
Flytande tval och pappershanddukar ar en sjélvklarhet.

Latt att gora rent

En livsmedelslokal ska vara latt att rengora — det galler saval utrustning och
inredning som sjélva lokalens golv, véggar och tak. VValja material som ar tata
slata och latta att gora rent — och som ocksa tal att goras rent gang pa gang. Ett
exempel pa ett olampligt material i de flesta livsmedelslokaler ar obehandlat tra.
Placera inredning och utrustning antingen tatt mot vagg eller sa att det gar att
komma &t att géra rent. Undvik att skapa skrymslen dar det samlas smuts och dar
det ar svart att komma at att rengora.

Skadedjur

Se till att lokalen &r tat s att inte finns majlighet for till exempel moss kan ta sig
in. Ha galler pa golvbrunnar. Hall ordning aven utomhus och undvik att det staplas
saker langs husvagggen, s minskar du ocksa risken for oonskade besok. Satt
insektsnat for 6ppna fonster och dorrar.

Belysning och ventilation

Bra ljus och tillracklig ventilation ar viktigt. Tank pa att lampor ska ha kéapor for
att forhindra att glasbitar hamnar i livsmedel om en ljuskalla gar sonder.
Ventilationen kan behova extra eftertanke — det ar viktigt att det inte uppstar
luftfloden som gar fel vag, till exempel fran toaletten till koket. Om ventilationen
pa toaletten utgors av en ventil ut genom véggen blir det latt ett stalle dar luft sugs
in istallet for tvartom.



Exempel p& utrymmen som kan behovas i olika livsmedelslokaler

Beredningsutrymme

| beredningsutrymmet behover det finnas tillrackligt med arbetsytor for olika typer
av livsmedel. Arbetshankar bor oftast var forsedda med tillgang till vatten och ho.
Det behovs ocksa tillrackligt med hyllor och avstéllningsytor. Handtvattstall med
tval och handtorkningspapper ska vara placerat sa att det ar latt att komma at.

Personaltoalett

Personalen ska en egen toalett med handtvattstall. Denna toalett far inte anvandas
av kunder/gaster. Eftersom kunder/gaster i de flesta fall forvantar sig tillgang till
toalett &r det viktigt med lampligt placerad toalett for dem.

Toaletter ska inte vara placerade i direkt anslutning till utrymmen dar det kan
finnas oftrpackade livsmedel. Om toalettdérren 6ppnas rakt ut i kdket eller
serveringen sa har nagot gatt fel i planeringen.

Omkladningsrum

| verksamheter dar man hanterar oférpackade livsmedel ska man anvanda rena
arbetsklader som man byter om till nar man kommer till arbetsplatsen.
Omkladningsrummet ska placeras pa ett lampligt sitt — man ska inte behova ga
genom beredningsutrymmet for att komma dit.

Diskutrymme

Det ska finnas tillrackligt med plats for ren och smutsig disk, som forstas inte ska
behdva blandas pa grund av daligt flode eller platsbrist. | de flesta fall &r det
lampligt med ett separat diskrum.

Stadutrymme

| stadutrymmet ska det finnas tappstélle med utslagsvask och plats for
rengoringsmedel och stéadredskap. Hyllor och krokar behovs for att sakerna inte
ska bli staende pa golvet. Tank pa att det behdver vara val ventilerat och att till
exempel moppar behover forvars hangande sa att de kan torka ordentligt.

Varumottagning

Det ska finnas tillrackligt med utrymme for att ta emot, packa upp och ta bort
ytteremballage fran ankommande varor. Varumottagningen ska inte ske i
omedelbar anslutning till beredningsutrymmet eftersom ytteremballage ofta ar
smutsigt.



Avfallsutrymme

Avfall ska forvaras pa plats avsedd for detta, skilt fran livsmedelslokalen i Gvrigt.
Sortering av avfall tar utrymme och ska hanteras pa ett hygieniskt och miljovanligt
satt. Avfallsbehallare ska ga latt att gora rent. Om det finns ett soprum bor det vara
forsett med golvbrunn for att underlétta rengéring och spolning. For
livsmedelsavfall kan det behdvas kylt soprum eller tét tomningsfrekvens for att
undvika problem med lukt och andra oldgenheter.



