Livsmedelslokaler
Olika typer av hantering av livsmedel stiller olika krav pa lokalerna dir hanteringen sker. Alla

verksamheter ska uppfylla kraven i punkt 1. Om beredning sker i verksamheten kan kraven i
punkt 2 och 3 bli aktuella.

1. Generellt

a

a

Ytor i lokalen ska vara slita tita och
litta att rengora.

En toalett som 4r avsedd for
personal ska finnas.

Vid personaltoaletten ska mojlighet
till handtvitt finnas.

Ett stidutrymme som innehaller en
utslagsvask med mojlighet till varmt
och kallt vatten samt ytor for
torvaring av all stidutrustning ska
finnas. Utrymmet bor vara ventilerat.
Tillrickliga forvaringsutrymmen ska
finnas sa att golvforvaring inte
forekommert.

Alla inventarier ska placeras sa att
det ar litt att rengora runt och under
eller sa tittslutande mot andra ytor
att smuts inte kan bli kvar i
springorna.

Lokalen ska vara sadan att skadedjur
har svirt att ta sig in.

Undvik i stérsta mojliga man att ha
trosklar och vinklar i lokalen som
forsvarar rengoringen.

2. Verksamheter med hantering av 6ppna

livsmedel
T ex caféer, gatukik, mottagningskik

a

Vid all form av hantering av
oforpackade livsmedel ska mojlighet
till handtvitt finnas lattillgangligt.
En varumottagning dar
ytterforpackningar tas av ska finnas
skiljt fran beredningsutrymmen.

En skéljho ska finnas i anslutning till
beredningen. OBS! Detta far inte
vara samma som handtvittstillet.

Personaltoaletten ska ha ett forrum
om den dr i anslutning till utrymme
ddr 6ppna livsmedel hanteras eller
ren disk forvaras.

Tillrackligt utrymme i kylar och
frysar ska finnas sa att olika
livsmedel kan hallas separerade.
Beredningsytor ska finnas i
beredningsutrymmet for att kunna
skilja livsmedel som ska
viarmebehandlas frin livsmedel som
ar avsedda att serveras som de ir.
Planera lokalen sa att smutsig disk
och sopor inte tas samma vig som
tirdig mat och ravaror.

Om servering sker pa porslin ska ett
separat diskutrymme finnas.

3. Vetksamheter med beredning fran

ravaror
T ex Restanranger, Storkok, livsmedelsindustrier

Q

Q

Separata skoljhoar ska finnas for
kallskink och varmkok

Om jordiga gronsaker eller rotfrukter
anvands ska ett renseri finnas skiljt
fran resten av beredningen.

Om mer omfattande beredning av
deg férekommer bor ett separat
degrum finnas, skiljt fran 6vriga
beredningsutrymmen.

Om hela djur tas in ska separat
utrymme finnas for rensning och
styckning finnas, skiljt frain Gvriga
beredningsutrymmen.



Exempel pa korrekta floden i en livsmedelslokal:
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