Huddinge Miljotillsynsavdelningen

Krav pa livsmedelslokaler

Denna information vander sig till dig som ska starta eller ta 6ver en livsmedelsverksamhet till exempel
en butik, en restaurang eller ett kafé. Har far du hjalp med att planera och utforma din livsmedelslokal.
Det grundldggande kravet ar att livsmedelslokalen ska vara utformad och inredd sa att du kan halla en
bra livsmedelshygien. En livsmedelslokal ska vara utformad och anpassad till den verksamhet som
bedrivs. Det ar svart att ge bestamda riktlinjer, varje lokal och verksamhet har olika férutsattningar.
Vissa problem kan |6sas med bra rutiner. Det kan vara bra att ta hjalp av arkitekt eller storkdksplanerare
vid planering av din livsmedelslokal. Anvand garna checklistan som du finner sist i detta dokument for
att kontrollera din livsmedelslokal.

Frascha lokaler

Lokalens utformning och inredning ska férhindra att livsmedel férorenas av exempelvis smuts, bakterier
eller giftiga material. Ytor ska vara slata, tata och latta att rengdra. Inredningen bor dven vara talig mot
fukt och nétning. Exempel pa lattskotta material ar rostfritt, kakel och klinkers. Obehandlade tradetaljer
ar svara att rengora och ar darfor inte passande i en livsmedelslokal. Om du ska mala bér du anvanda en
vattenbestdndig farg sa att du enkelt kan rengdra dven dessa ytor. Bankar och hyllor ska antingen sluta
tatt mot golv och vaggar eller vara byggda sa att man latt kommer at att gora rent under och bakom
inredningen. Belysningen i lokalen ska vara tillfredsstdllande och lampor bor vara férsedda med kapa eller
splitterskydd.

Bra flode

Flodet mellan ren och smutsig hantering ska vara anpassat till lokalen for att forhindra att livsmedel
fororenas. Exempelvis bor inte smutsig disk och avfall transporteras genom beredningsutrymmen dar
ofdrpackade livsmedel hanteras. Omkladningsrummet bor vara placerat sa att man kan byta till
arbetskldader innan man kommer in i koket.

Varumottagning

Vid utrymmet for varumottagning ar det bra om det finns plats for avemballering och uppackning av
varor. Varor ska inte tas in direkt i beredningsutrymmen eftersom ytterembal-laget kan vara smutsigt.
Uppackningsbank eller rullvagn kan behdvas vid mottagningen sa att varorna inte stalls pa golvet.

Forrad och lager
Det ska finnas tillrdckligt med forrads- och lagerutrymme for den verksamhet som bedrivs i lokalen.

Beredning

Olika arbetsmoment kan krdva olika arbetsutrymmen. Det ska ocksa finnas tillrackligt med
avstallningsytor. Om beredning eller hantering av livsmedel sker i anslutning till kunderna ska skydd finnas
som forhindrar att livsmedel férorenas.

Diskutrymme
Diskning bor ske i ett separat utrymme. Det ska finnas plats for att separera ren och smutsig disk. Det bor
finnas tillracklig ventilation for att forhindra fuktskador och mogeltillvaxt.
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Kyl och frysutrustning

Det ska finnas tillrackligt med kyl- och frysutrymmen. Om nedkylning, infrysning eller upptining ska ske ska
det finnas utrustning dven for det. Det dr ocksa viktigt att separera livsmedel, exempelvis ska raa
produkter inte forvaras tillsammans med tillagade livsmedel.

Omkladningsrum
I omkladningsutrymmet ska det bland annat finnas plats for separat forvaring av arbetsklader och privata
klader. Exempelvis kan detta |6sas genom forvaring i olika skap. Det ska dven finnas plats for smutstvatt.

Personaltoalett
Det ska finnas tillrackligt manga personaltoaletter och dessa far ej anvandas av gasterna.

Tvattstall for handtvatt
Det ska finnas tillrackligt manga tvattstall placerade i lokalen for att kunna halla en god handhygien. Vid
tvattstallen ska det finnas flytande tval och papper.

Bra ventilation

Det ska finnas en god ventilation som ar anpassad for den verksamhet som bedrivs. Luftflode fran
fororenat omrade till rent omrade ska undvikas. Det ar viktigt att regelbundna ventilationskontroller gors
for att mata luftflodet lokalen.

Skadedjursbarriar

Inga skadedjur ska kunna ta sig in i lokalen. Darfor ar det viktigt att det inte finns nagra hal eller springor
dar skadedjur kan tag sig in. Se till att dorrar och portar sluter tatt samt att tilluft och franluftskanaler ar
forsedda med nat eller galler. Om fonster och dorrar halls 6ppna ska dessa ha insektsnat. Golvbrunnarna
ska ha lock.

Belysning

Belysningen maste vara anpassade till verksamheten och det ska finnas en skyddande kapa/glas kring
armaturen for att forhindra glassplitter i livsmedlen. Armaturerna ska mon-teras tatt mot taket for att
undvika ansamling av damm.

Vatten och avlopp

Det ska finnas tillgang till varmt och kallt vatten i verksamheten. Det bor finnas golvbrunnar i
beredningslokaler for att underlatta rengoring. Avloppen ska vara utformade och konstruerade sa att det
inte finns nagon risk for éverforing av smitta.

Stadutrymme

| stadforradet ska det finnas plats for forvaring av stadred-skap och rengéringsmedel. Krokar behdvs for
upphangning av stadredskap. | de flesta fall kravs utslagsvask. Tank pa att separera utrustning som
anvands i olika delar av lokalen, t.ex. serveringsdel respektive kok.

Avfallsutrymme

Avfallsutrymmet och karlen ska vara latta att rengora och skadedjurssdkra. | utrymmet ska det finnas plats
for forvaring av olika karl sa att sortering kan ske. | de fall som vatt avfall och avfall som latt ruttnar
forekommer bor kylt soputrymme finnas annars far karlen tommas ofta sa att det inte blir problem med
lukt.
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Huddinge Miljotillsynsavdelningen

Checklista for livsmedelslokaler sidan 1 | Ja | Nej ‘ Kommentarer
Utformning och inredning

Ar livsmedelslokalen |4tt att rengdra?

Ar alla ytor slata, tata och latta att stada?
Finns det bra flode genom lokalen?

Ar ventilationen ratt utformad?

Finns det imkdpa 6var alla varma enheter?
Finns det imkapa 6ver diskmaskinen?

Gar det latt att rengora ventilationen?

Ar lokalen saker for att forhindra skadedjur?
Finns det vatten av dricksvattenkvalitet?
Finns det tillrackligt antal golvbrunnar?
Finns det ett godkant avlopp?

Finns det en fettavskiljare?

Varumottagning

Finns det en lamplig varumottagning?

Finns det avlastningsbank/vagn for uppackning?
Omkladningsrum

Finns det forvaring for privata klader?

Finns det forvaring for rena arbetsklader?
Finns det forvaring for smutstvatt?
Avfallsutrymme

Ar avfallsférvaringen bra placerad?

Kan skadedjur komma at avfallet?

Gar det att rengdra omradet och behallare?
Finns mojlighet till sortering av avfallet?
Personaltoalett

Finns det en sluss till toaletten?
Pappershanddukar, tval, papperskorg?

Ar toaletten lattstddad?

Forrad och lager

Finns det torrférrad?

Finns det tillrdckligt med utrymme i forraden?
Kyl och frysutrustning

Finns mojlighetet till att separera olika varugrupper?
Frysrum?

Kylrum?

Mejerikyl?

Kottkyl?

Fiskkyl?

Gronsakskyl/ Rotfruktssval?

Kyl for fardiglagad mat?
Avsvalningskyl/nedkylningsskap?
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Checklista for livsmedelslokaler sidan 2 ‘ Ja ‘ Nej ’ Kommentarer
Stadutrymme
Finns det utslagsvask med kallt/varmt vatten? |:|

Finns det forvaring for kemprodukter?
Finns hyllor och krokar for stadmaterial?
Beredning

Finns det tillrackligt med L] [[]
beredningsutrymmen?

NN

Gronsaksbank? ]
Kallskdnk/smorgasberedning? [ ]
Fiskbank?

Kottbank?

Renseri?

Degrum?

Avstallningsytor?

Tillrackligt med vaskar/hoar?

Golvbrunnar?

Tvattstall for handtvatt

Finns det tillrdckligt med handtvattstall?

| kdket?

| disken?

| kallskdnken?

| renseriet?

| serveringen?

| degrummet?

Pa toaletterna?

Diskutrymme

Finns det ett separat diskutrymme?

Finns mojlighet att skilja smutsig och ren disk at?
Ar diskrummet bra placerat?

Serveringslokal/ Forsaljningsutrymme

Ar det latt att halla ordning och stidda?

Finns det kundskydd/varuskydd?

Tillrackligt med kyl/varmhallningsutrustning?

L]
]
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]
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Denna checklista ar baserad pa dels information fran Livsmedelsverket och dels praktisk
erfarenhet om vad som ar lampligt i en livsmedelslokal. Alla livsmedelslokaler ser inte
likadana ut och det skiljer sig ocksa i anvandningsomrade. Darfor ar denna checklista
endast en hjalp till att planera en bra och andamalsenlig lokal.
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