NYBRO KOMMUN

Myndighetsnamnden

Generella krav pa lokaler dar livsmedel hanteras

Den har informationen ar tankt som ett hjalpmedel vid nybyggnation samt vid andring
av lokaler dar livsmedel hanteras. Vid hantering av livsmedel, maste bestdmmelserna
i lagar, forordningar och féreskrifter féljas. Manga krav i EG-férordningarna om
livsmedelshygien beskriver en malsattning for en bra livsmedelshantering utan att
exakt ange hur saker och ting ska goras. Det ger majlighet for en viss flexibilitet.

Foretagarna har alltid ansvaret for att visa att de I0sningar de valt innebar att
lagstiftningen uppfylls. Det kan vara bra att ta hjalp av arkitekt eller storkOksplanerare
vid planering av din livsmedelslokal. Anvand garna checklistan som du finner sist i
detta dokument for att kontrollera din livsmedelslokal.

Myndighetsnamnden gor en bedémning av anlaggningens forutsattningar vid
livsmedelskontrollen nar verksamheten har startat.

Utformning av lokaler
En livsmedelsanlaggning far endast drivas om lokalens konstruktion, utformning och
inredning ar sadan att god livsmedelshygien kan upprattas med hansyn till
verksamhetens art och omfattning. Utformningen av lokal med inredning ska skydda
mot:

-ansamling av smuts

-kontakt med giftiga material

-spridande av damm och partiklar till livsmedel

-bildande av kondens och mogel

-angrepp av skadedjur och insekter

Korskontamination mellan livsmedel, utrustning, inventarier, vatten, luft och personal
ska forhindras. Produktionsflddet ska vara linjart. Smutsig och ren hantering ska
hallas isar sa mycket som mgjligt for att férebygga risker och faror. Tank pa att flodet
ska vara bra genom hela lokalen samt i varje enskilt utrymme. Livsmedelsrelaterade
risker ska i forsta hand byggas bort, det innebar att transportvagar inom lokalen inte
ska korsas eller métas, exempelvis flddet av avfall och fardig mat.
Omkladningsutrymmet bor vara placerat sa att du kan byta till arbetsklader innan du
kommer in i koket.

Inga skadedjur till exempel moss, rattor eller insekter ska kunna ta sig in i lokalen.
Darfor ar det viktigt att det inte finns nagra hal eller springor dar skadedjur kan ta sig
in. Se till att dorrar sluter tatt, att rordragningar ar tatade samt att tilluft och
franluftskanaler ar forsedda med galler eller nat. Om fonster eller doérrar halls 6ppna
ska dessa ha insektsnat.

Vid utrymmet fér varumottagning ska det finnas plats fér avemballering och
uppackning av varor. Varor ska alltsa inte tas in direkt i beredningsutrymmen
eftersom ytteremballaget kan vara smutsigt. Uppackningsbank eller rullvagn kan
behdvas i varumottagningen sa att varorna inte stalls pa golvet.

Det ska finnas tillrackligt med forrads- och lagerutrymme for den verksamhet som
bedrivs i lokalen, till exempel for férvaring av torrvaror, konserver, férpacknings-
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material, papper med mera. | butiker ska hanteringen av pantflaskor skiljas fran
forvaring av livsmedel.

Hygienisk utformning

Alla ytor ska vara slata, tata och latta att halla rena. Ytorna boér vara taliga mot fukt
och nétning exempel pa bra material ar rostfritt, kakel och hart laminat. Obehandlade
tradetaljer ar svara att rengdra och ar darfor inte passande i en livsmedelslokal. Om
du ska mala bor du anvanda en vattenbestandig farg sa att du enkelt kan rengéra
aven dessa ytor. Ljusa och enfargade ytor ar bast da man snabbt ser om ytan blir
smutsig. Bankar och skap ska sluta tatt mot golv eller vara byggda sa man latt
kommer under att géra rent, ca 15-20 cm hdga ben pa bank eller dylikt
rekommenderas.

Innertak och installationer i beredningsutrymme anpassas sa att inte smuts eller
kondens kan samlas dar. Horisontella ytor, vinklar och nivaskillnader, trésklar bor
undvikas for att férenkla lokalrengéring. Det ar en fordel med manga och
valplacerade eluttag.

Kyl- och frysutrustning

Det ska finnas tillrackligt med kyl och frysutrymmen sa att livsmedel kan férvaras vid
ratt temperatur och utrustning fér nedkylning, infrysning och upptining, Tank pa att
olika ravaror kan krava olika férvaringstemperaturer!

Det ar ocksa viktigt att forvara livsmedel separerade sa att maten inte férorenas av
exempelvis olika bakteriefloror.

Foljande livsmedel ska forvaras separerade:

* Fardiga att ata livsmedel, exempelvis mejeriprodukter, beredda livsmedel
« Oférpackade animaliska ravaror, exempelvis koétt, fisk och fagel

« Jordiga produkter, exempelvis otvattad potatis och rotfrukter

Vid behov ska lokalen inrymma tillrackligt med:
-sarskilt frysutrymme for infrysning

-sarskilt kylutrymme for upptining

-utrustning for nedkylning

-utrustning fér varmhallning

Utrymmen fér hantering

Ravaror ska forvaras sa att de inte riskerar att fororenas, eller sjalva paverka andra
livsmedel. Ratt kott, ra fisk och rotfrukter som har olika bakterieflora bor hanteras och
forvaras atskilt, helst i separata utrymmen.

Olika arbetsmoment kan krava olika arbetsutrymmen for att forhindra att mat

fororenas av exempelvis olika bakteriefloror eller allergener. Det ska ocksa finnas
tillrackligt med avstallningsytor i kdket. Om beredning eller hantering av livsmedel
sker i anslutning till kund ska skydd finnas som forhindrar att livsmedel férorenas.
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Separat utrymme i form av separat arbetsbank med tillgang till vatten och ho bor
bland annat finnas for féljande hantering:

* Kott, fisk och fagel

» Gronsaker

« Kallskank (exempelvis smorgasberedning)

« Jordiga rotfrukter som behdver rensas, tvattas och/eller skalas hanteras avskilt fran
annan hantering.

Det ar aven viktigt att halla isar ravaror och fardiga matratter och produkter. Det ska
finnas tillrackligt med férradsutrymmen for férvaring av torrvaror,
forpackningsmaterial och returemballage.

Disk fran servering ska generellt diskas i separat diskutrymme. Inom diskutrymmet ar
det vikigt att flodet av smutsigt och rent diskgods inte korsas eller mots.

Ventilation

Ventilationssystemet maste vara anpassat till verksamheten och hanteringen.
Kondensutfallningar och luftstrommar fran fororenat utrymme som toaletter eller
avfallsutrymme ska forhindras. Varma enheter exempelvis spis, ugn och kokgryta bor
forses med imkapa som ar ansluten till separat, flaktstyrd kanal upp éver taknock.
Detta for att det inte ska uppsta problem med fukt, mdégelangrepp eller problem med
matos. Filter och andra delar i ventilationssystemet ska vara latta att rengora och
underhalla. Oppningsbara fénster i beredningsutrymmen ska vid behov vara férsedda
med insektsnat.

Belysning

Det ska finnas tillfredstallande dagsljus eller belysning, en tumregel ar att man
overallt inom livsmedelsanlaggningen ska kunna lasa den minsta markningen pa
forpackade livsmedel. Armaturer ska vara forsedda med kapor eller vara utrustade
med splitterskyddade lysror. Splitterskyddade lysror brukar vara markerade med en
bla markering pa lysroret.

Vatten och aviopp

Det ska finnas tillrackligt med kallt och varmt vatten av dricksvattenkvalité i en
livsmedelsverksamhet. Avlopp ska placeras och utformas sa att det inte finns nagon
risk att livsmedel férorenas. | alla beredningsutrymmen och vatrum bor det finnas
tillrackligt med golvbrunnar for att underlatta rengoring. Golvytor ska luta mot
golvbrunnarna sa ansamling av vatten pa golvytor férhindras. Golvbrunnarna ska
vara forsedda med vattenlas och galler. Inom utrymmen dar éppna livsmedel
hanteras ska det finnas handtvattstall med kallt och varmt vatten.

Diskning boér goras i ett separat utrymme for att férhindra att livsmedel férorenas av
stank eller smutsiga luftpartiklar. | verksamheter dar mycket disk hanteras till
exempel i en restaurang boér diskning ske i ett separat diskrum. Tank pa att det ska
finnas plats for att separera ren och smutsig disk. Diskmaskin med huv boér vara
forsedd med ventilationskapa for att férhindra mogeltillvaxt och problem med
fuktskador. Det bor ocksa finnas golvbrunnar i diskutrymmet for att underlatta
rengoringen.
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Stadutrymme

| stddutrymmet ska det finnas tillrackligt med utrymme och hyllplan fér férvaring av
stadredskap, rengéringsmedel och andra kemikalier. Stadredskap som golvmoppar
hangs lampligen upp pa krokar for torkning. Inom stadutrymmet bér det finnas
utslagsvask samt rinnande kallt och varmt vatten. Undantag kan géras beroende pa
stddmetod. Tank pa att separera utrustning som anvands i olika delar av lokalen, till
exempel, beredningsrum, toalett och lager.

Persolig hygien

Det ska finnas tillrackligt manga och lampligt placerade handtvattstallet i de
utrymmen oférpackade livsmedel hanteras och bdr ocksa finnas méjlighet till
handtvatt vid diskutrymme och serveringsdisk. Handtvattstallet ska vara férsedda
med flytande tval och hygienisk torkanordning som papper eller varmluftsflakt.
Handdukar av textil ar olampligt da bakterier och virus kan spridas via tyget.
Personalutrymmena ska planeras sa att man far ett linjart fléde. Det vill saga,
personalingang via omkladningsrum till beredningsutrymme. Det ska finnas tillrackligt
antal personaltoaletter med handtvattstall. Toaletterna far inte anvandas av kunder,
detta for att minska risken for att smittsamma sjukdomar sprids, eller sta i direkt
forbindelse med utrymme dar 6éppna livsmedel hanteras, i sadana fall kravs ett
forrum. Pa toaletten ska det finnas majlighet till handtvatt. Omkladningsrum ska
anordnas sa att personalens klader och arbetsklader kan hallas separerade,
lampligen genom tillrackligt med kladskap.

Avfallshantering

Avfall ska placeras i latt rengdrbara behallare pa lampliga platser, avfall ska inte
forvaras dar livsmedel hanteras. Vid kallsortering ar det vikigt att forebygga
hygieniska risker. Om det uppstar ruttnade avfall ska avfallet forvaras i sarskilt
utrymme som inte har direkt anslutning till dvriga utrymmen inom lokalen. Utrymmet
ska vara latt att rengora, ventilerat och skadedjursakrat. Om det finns risk for dalig
lukt fran avfallet bor utrymmet kylas, annars far karlen tdmmas ofta.

Ravaror och ingredienser

Manga livsmedel har genom olika slags industriell behandling eller férpackning gjorts
lattare att anvanda vid beredning. Hur livsmedlen forberetts paverkar kraven bade pa
utrymmen och utrustning i kdket. Foljande ger exempel pa livsmedel med olika typer
av beredningsgrad:

Ravara
Obearbetad vara som fodrar beredning och varmebehandling/tillagning.
Exempel: helt stycke koétt, jordiga rotfrukter, orensad fisk

Beredd ravara

Vara som delvis bearbetas, men som fodrar saval ytterligare beredning som
varmebehandling/tillagning.

Exempel: styckat kott, filead fisk, tvattade gronsaker

Halvfabrikat

Vara som undergatt ytterligare behandling och som endast fodrar
varmebehandling/tillagning. Till vissa halvfabrikat ska vatten tillsattas.
Exempel: ostekta kéttbullar, djupfrysta gronsaker, pulversoppa
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Helfabrikat

Fardigstalld vara dar endast eventuell ateruppvarmning aterstar. Helfabrikat kan vara
antingen vara kompletta matratter eller maltidskomponenter.

Exempel: pytt i panna, stekta kottbullar, ost, sylt

Ovrig information

Vid fragor om livsmedelskontrollen gar det bra att ta kontakt med
Myndighetsavdelningen pa telefon 0481-45380 eller via e-post
samhallsbyggnad@nybro.se
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Checklista for livsmedelslokaler Ja Nej Kommentar

1. Ar lokalen litt att gora ren?

Ar alla ytor slata?

2. Ar lokalen skadedjurssikrad?

Ar alla haligheter dar skadedjur kan ta sig in lagade?

Ar rérgenomdragningar tatade?

3. Ar flédet mellan smutsig och ren hantering bra i lokalen?

Bra floéde smutsig disk?

Bra fléde oforpackade livsmedel?

Finns varuskydd for livsmedel som exponeras fér kund?

4. Ar ventilationen anpassad till verksamheten?

Finns imkapa 6ver varma enheter?

Finns imkapa 6ver diskenheter?

Gar mekaniskt luftflode fran rent till féororenat omrade?

5. Finns tillrackligt med beredningsutrymmen?

Smorgasberedning/kallskank?

Gronsaksbank?

Kottbank?

Fiskbank?

Avstallningsyta?

Renseri for jordiga produkter?

Degrum?

6. Finns tillrackligt med handtvittstall?

Kok?

Servering?

Renseri?

Degrum?

7. Finns separat diskutrymme?

Plats for att separera smutsig och ren disk?

8. Finns personaltoalett?

Finns férrum mellan toalett och beredningsutrymme?

9. Finns omkladningsutrymme?

Finns plats for att separera privata- och arbetsklader?

10. Finns utrymme fér varumottagning?

Finns utrustning fér uppackning/avemballering?

11. Finns tillrackligt med kyl och frysutrymmen?

Finns mojlighet att separera olika ravaror i kylutrymmen?

Kylrum?

Kottkyl?

Fiskkyl?

Gronsakskyl?

Kyl for fardiglagad mat?

Mejerikyl?

Upptiningskyl?

Avsvalningskyl?

12. Finns torrforrad?

13. Finns stadutrymme?

Finns utslagsvask?

Hyllor/krokar for staddutrustning och kemprodukter?

14. Finns avfallsutrymme?

Gar det att gora rent?

Ar det skadedjurssakert?
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