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Livsmedelslokaler — kortare checklista
Olika typer av hantering av livsmedel staller olika krav pa lokalerna dar hanteringen

sker.

1. Generelit

a

a

a

Ytor i lokalen ska vara slata,
tata och latta att rengora.

En toalett som ar avsedd for
personal ska finnas.

Vid personaltoaletten ska
mojlighet till handtvatt finnas.
Ett stadutrymme som innehaller
en utslagsvask med mojlighet till
varmt och kallt vatten samt ytor
for forvaring av all
stadutrustning ska finnas.
Utrymmet bor vara ventilerat.
Tillrackliga férvaringsutrymmen
ska finnas sa att golvforvaring
inte forekommer.

Alla inventarier ska placeras sa
att det ar Iatt att rengora runt
och under eller sa tattslutande
mot andra ytor att smuts inte
kan bli kvar i springorna.
Lokalen ska vara sadan att
skadedjur har svart att ta sig in.
Undvik i stérsta mojliga man att
ha trosklar och vinklar i lokalen
som férsvarar rengdringen.

2. Verksamheter med hantering av

oppna livsmedel
T ex caféer, gatukdk, mottagningskék

a
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Vid all form av hantering av
oférpackade livsmedel ska
mojlighet till handtvatt finnas
lattillgangligt.

En varumottagning dar
ytterforpackningar tas av ska
finnas skiljt fran
beredningsutrymmen.

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

Personaltoaletten ska ha ett
forrum om den ar i anslutning till
utrymme dar 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
varmebehandlas fran livsmedel
som ar avsedda att serveras
som de ar.

Planera lokalen sa att smutsig
disk och sopor inte tas samma
vag som fardig mat och ravaror.
Om servering sker pa porslin
ska ett separat diskutrymme
finnas.

3. Verksamheter med beredning fran

ravaror
T ex Restauranger, Storkék,
livsmedelsindustrier

a

a

Separata skdljhoar ska finnas
for kallskank och varmkok

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

Om mer omfattande beredning
av deg forekommer bor ett
separat degrum finnas, skiljt
fran ovriga
beredningsutrymmen.

Om hela djur tas in ska separat
utrymme finnas for rensning och
styckning finnas, skiljt fran
ovriga beredningsutrymmen.
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Exempel pa korrekta floden i en livsmedelslokal:
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