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Livsmedelsverksamheter

Anmal din livsmedelsverksamhet
Om du ska starta en livsmedelsverksamhet
bor du i god tid innan start anmala det till
Miljo- och byggforvaltningen, sa att
anlédggningen kan registreras.

Ditt ansvar

Du som &r verksamhetsansvarig ar
ansvarig for att livsmedel som kommer
fran din verksamhet ar sakra. De flesta
behover utbildning i livsmedelshygien och
egenkontroll. Omfattningen pa utbildning
och kunskap beror pa vilken sorts
verksamhet du bedriver.

I livsmedelslagstiftningen finns regler for
livsmedelslokaler och livsmedelshygien.
Det &r den verksamhetsansvariges
skyldighet att se till lagstiftningens krav
uppfylls, bade nar det galler lokalens
utformning och den egenkontroll som ska
utforas.

| ansvaret ingar ocksa skyldighet att
anmala nya livsmedelsanlaggningar,
agarbyte eller andra betydande adndringar i
verksamheten.

Bra lokaler och utrustning
Lokalernas utformning ska bidra till god
livsmedelshygien. Det bor finnas tillrack-
liga utrymmen for den verksamhet som
bedrivs. Tank noga igenom vilken
utrustning eller utrymmen just din
verksamhet behover.

For att undvika fororening av livsmedel i
olika arbetsmoment kan det behdvas flera
olika arbetsutrymmen eller arbetsbénkar.

Separata arbetsbankar med tillgang till

vatten och skoljmojligheter bor finnas for

bla.:

e Olika livsmedel sasom kott, fisk,
fagel och gronsaker.

e Beredning av atfardiga livsmedel
sdsom smargasar, sallader m.m.

e Beredning av specialkoster

Separat rum bor finnas for bl.a.:

e Hantering av jordiga ravaror, sasom
potatis och rotfrukter

e Styckning av kott

e Degberedning

Material

Material i lokal, inredning och utrustning
ska vara anpassade for andamalet. Ytor
bor t.ex. vara sléta, tta och latta att
rengdra. Material som kommer i kontakt
med livsmedel far inte avge skadliga
kemiska amnen eller partiklar. Kakel,
klinkers och rostfritt stal &r exempel pa
lattskotta material. Malade ytor ska vara
malade med vattenbestandig farg, sa att de
ar latta att rengora.

Inredning, sasom bankar och hyllor, ska
antingen sluta tatt mot golv och véaggar
eller vara byggda sa att du kommer at att
rengora under och bakom.

Hall isar rent och smutsigt
Planl6sningen bor vara sadan att sa
kallade korsande fléden inte forekommer,
dvs. att ren och smutsig hantering sker pa
olika stallen — for att undvika att
livsmedel fororenas av t.ex. disk eller
avfall.



Det &r viktigt att planera sa att flodet ar
bra i hela lokalen och att smutsigt och rent
transporteras olika vagar. Tank t.ex. pa:

e  Omkladningsrum ska vara placerat sa
att ombyte till arbetsklader och -skor
sker innan man kommer in i koket.

e  Om man hanterar jordiga ravaror bor
renseriet vara placerat sa att de
ravarorna inte transporteras genom
koket.

e Utrymmet for mottagning av varor
bor vara placerat sa att mottagning
och uppackning kan ske utan att man
passerar koket.

e Ytterkartonger, disk fran servering
eller avfall bor inte transporteras
genom koket.

e Livsmedel som inte &r forpackade bor
inte foras genom diskutrymmet.

Handtvatt

Det ska finnas lampligt placerade
handtvéttstall i utrymmen dar oférpackade
livsmedel hanteras, t.ex. kok, servering
och delikatessdisk. Aven i 6vriga ut-
rymmen, t.ex. diskrum, servering och
toaletter, bor det finnas handtvéttstall.
Handtvattstallen ska ha varmt och kallt
rinnande vatten, samt vara utrustade med
tval och pappershanddukar.

Varumottagning

Livsmedel bor kunna tas emot,
kontrolleras och packas upp i ett
tillrackligt stort utrymme. Varor bor inte
tas in direkt i beredningsutrymmen
eftersom ytterforpackningar kan vara
smutsiga. Det kan ocksa behdvas
uppackningsbank eller rullvagn, sa att

man kan undvika att stélla varor pa golvet.
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Forrad och lager

Forrad och lager bor vara tillrackligt stora,
for forvaring av torrvaror, konserver,
forpackningsmaterial m.m. Tank pa att det
ar viktigt att forvara vissa livsmedel
separerade fran varandra, t.ex. atfardiga
livsmedel, oférpackade livsmedel, kott-
och fiskravaror, allergikost och jordiga
produkter.

Beredning och tillagning

Lokalerna ska vara anpassade till den
beredning och tillagning som sker. Det
bor finnas anordningar for rengéring och
forvaring av arbetsredskap och utrustning.
Avstallningsytor och arbetsbankar med
tillgang till vatten ar ocksa ett krav.

Belysningen i lokalen ska ge bra ljus.
Lampor bor vara forsedda med kapa eller
splitterskydd, alternativt ha splitterfria
lysror.

Disk

Disk bor ske i ett separat utrymme skiljt
fran hantering av livsmedel, for att for-
hindra att stdnk och smuts fororenar
livsmedlen. Verksamheter som hanterar
mycket disk ska ha ett separat diskrum.

Tank pa att:

e Det bor finnas tillrackligt med plats
for att separera ren och smutsig disk.

e  Flodet i diskrummet bor vara sa bra
att ren och smutsig disk inte mots.

e Huvdiskmaskiner bor vara forsedda
med ventilationskapa for att undvika
fuktskador och mogeltillvaxt.

e  For att underlatta rengoringen i
diskrummet kan det vara bra att ha
golvbrunnar.



Vatten och avlopp

Vatten som anvands i livsmedelshantering
ska ha dricksvattenkvalitet. Det bor finnas
tillrackligt manga vaskar eller hoar med
kallt och varmt vatten for att kunna skolja
livsmedel nér det behdvs.

Om du har eget vatten eller far vattnet fran
en vattenforening sa maste vattentakten
registreras separat hos miljo och bygg.
Det ar viktigt att vattnets kvalitet
kontrolleras regelbundet av dig eller den
som &r ansvarig for vattnet.

Avloppen ska vara andamalsenliga och
konstruerade sa att man undviker
féroreningar. De bor t.ex. vara utformade
sa att avloppsvatten inte rinner fran ett
smutsigt omrade till rena ytor.

Golvbrunnar bér vara forsedda med
vattenlas och galler som gar att gora rent
pa ett effektivt satt.

Vissa verksamheter méste ocksé ha
fettavskiljare inkopplade pa avloppet.

Stadutrymme

Det ska finnas stadutrymme med plats for
forvaring av stadutrustning och
rengoringskemikalier. Dar bor det ocksa
finnas krokar for upphangning av stad-
redskap. | de flesta fall krévs en utslags-
vask med kran med varmt och kallt vatten.
(Undantag finns beroende pa stadmetod).

Tank pa att separera stadutrustning som
anvands i olika delar av lokalen, t.ex. kok,
toalett och lager.

Ventilation

Ventilationen ska vara anpassad till den
verksamhet som bedrivs. Undvik
luftfloden fran smutsigt omrade till rent
omrade. De delar i ventilationen som kan
rengoras eller bytas ut bor vara lattat-
komliga och latta att rengora.
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Kylar och frysar

Det ska finnas tillrackligt med kyl- och
frysutrymmen, sa att livsmedel férvaras
vid ratt temperatur. Dessutom bor det
finnas utrustning for nedkylning, infrys-
ning och upptining. 1 kylar och frysar bor
det finnas termometrar. Tank pa att olika
ravaror kan krava olika forvarings-
temperaturer.

Avfallsutrymme

Avfall och returemballage bor forvaras i
sarskilda utrymmen. Lokalen bor vara
konstruerad sa att soptunnor och andra
avfallskérl inte transporteras genom
beredningsutrymmen nér de ska tommas.

Livsmedelsavfall bor forvaras i behallare
och utrymmen som dr latta att reng6ra och
skadedjurssékra.

Skadedjur

Det &r viktigt att skadedjur (t.ex. méss,
rattor eller insekter) inte kan ta sig in i
lokalen. Se till att det inte finns nagra hal
eller springor dér de kan ta sig in, t.ex. att
lister vid ddrrar och fonster sluter tatt.
Tilluft och franluftskanaler bor vara for-
sedda med galler eller ndt. Om fénster och
dorrar halls 6ppna bor de ha insektsnit.

Sarskild utrustning

I vissa verksamheter kan det behdvas

separat utrustning, t.ex. for:

e Nedkylning av varm mat

e Varmhallning av mat (i vantan pa
servering)

e Transport av varm eller kall mat

e  Upptining av livsmedel

e Infrysning av storre mangder
livsmedel

e Specialkost



Omkladningsutrymme

I ett omkladningsutrymme bor det finnas
plats for separat forvaring av privata
klader och arbetsklader. Har bor det ocksa
finnas handtvattstall med flytande tval och
pappershanddukar.

Personaltoalett

Det ska finnas en personaltoalett som
anvands enbart av personal som arbetar
med livsmedel, for att minska risken att
smittsamma sjukdomar sprids. Det ska
finnas flytande tval och pappershand-
dukar.

Personaltoaletten ska vara placerad sa att
det finns ett sa kallat forrum mellan
toalettutrymmet och utrymmen dar ofor-
packade livsmedel hanteras.

Gasttoalett

Du far inte lata dina gaster lana
personaltoaletten. Om dina géster normalt
sett brukar behdva bestka en toalett kan
du darfor behdva ha en gasttoalett.

Gasttoaletten ska vara placerad sa att det
finns ett sa kallat forrum mellan
toalettutrymmet och utrymmen dar ofor-
packade livsmedel hanteras.

Mer information
Miljo- och bygg,
Ringvagen 34,
872 80 Kramfors

Tfn, vaxel 0612-800 00
mob@kramfors.se
www.kramfors.se

Lagar och riktlinjer
Europaparlamentets och radets forordning
(EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.
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Branschriktlinjer innehaller rad for hur
verksamheter kan gora for att uppfylla
lagstiftningens krav.

Mer information om lagar och olika
branschriktlinjer finns pa Livs-
medelsverkets webbplats: www.slv.se



