Hjalp till utformning av
livsmedelsanlaggningar

Restauranger, pizzerior, gatukok och liknande verksamheter



Inledning

Den hir information vinder sig frimst till dig som ska starta eller ta Gver en livsmedels-
verksamhet, till exempel en butik, en restaurang eller ett kafé.

For de flesta livsmedelsverksamheter krivs en anmilan om registering hos Miljo- och konsument-
nimnden. Nagra typer av verksamheter kriver en ansékan om godkinnande. Vi stiller krav pa
bade egenkontroll och lokal, skillnaden ar bara att vi gor det vid forsta tillsynsbesoket. Det ér inte
ett krav att limna in en ritning dock kan det underlitta var kontroll och er planering av lokalerna.
Vi debiterar en registreringsavgift och en kontrollavgift.

Livsmedel far inte hanteras yrkesmissigt i annan lokal dn 1 en dndamalsenlig livsmedelslokal.

En livsmedelslokal dr iandamalsenlig om lokalens utformning, konstruktion och inredning ar
anpassad for den typ av verksamhet och med den omfattning som just ni tinkt er. Det kan vara
bra att ta hjilp av en arkitekt eller storkoksplanerare. Anvind girna checklistan som ni finner sist i
informationen som stéd vid planeringen av verksamheten.

Andamalsenliga lokaler

Livsmedelslokalens konstruktion, utformning och inredning ska skydda mot

e ansamling av smuts,

¢ kontakt med giftiga material,

¢ spridande av damm och partiklar,

e bildande av kondens och mogel,

* angrepp av skadedjur och insekter.

Det ar viktigt att flodet mellan ren och smutsig hantering inte korsar varandra i lokalen sa att
livsmedel inte férorenas av exempelvis smutsig disk eller transport av avfall (Bild 1). Tank pa att
flédet ska vara sa rakt som moijligt genom hela lokalen samt i varje enskilt utrymme. Exempelvis
bor smutsig disk och avfall inte transporteras genom beredningsutrymme och oforpackade
livsmedel bér inte transporteras genom diskutrymmet. Omklidningsutrymmet bor vara placerat
sa att ni kan byta till arbetsklider innan ni kommer in i kéket. Férpackade och oférpackade

produkter ska skiljas frin varandra si ska dven rdaa oférpackade produkter skiljas fran beredda
oférpackade produkter, detta for att minska risken for att produkterna férorenar varandra.
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Bild 1 Exempel pd flode genom en livsmedelslokal



Handtvattstall

Finns tillrackligt med handtvattstall som ar placerade pa lampliga utrymmen i lokalen?

| kdket?

| servering?

| renseri?

| diskutrymmet?

Har samtliga handtvattsall i lokalen flytande tval och pappershandukar?

Diskutrymme

Finns det ett separat diskutrymme?

Finns det plats for att separera ren och smutsig disk?

Har ni diskmaskin med huv?, Ar den i s& fall férsedd med ventilationsk&pa?

Finns det golvbrunnar i diskutrymmet for att underlatta rengéringen?

Omkladningsutrymme

Finns omkladningsutrymme?

Finns det plats for separat forvaring av arbetsklader och privata klader?

Personaltoalett

Finns det en personaltoalett som endast anvands av personal som arbetar med livsmed-
el?

Finns férrum mellan toalett och beredningsutrymme?

Finns det mojlighet till handtvatt pa toaletten?

Stadutrymme

Finns det stadutrymme for férvaring av stadredskap och rengéringsmedel?

Finns det utslagsvask med tappkran pa lamplig h6jd?

Finns krokar for upphangning av stadredskapen?

Finns det separata stadredskap for olika delar av lokalen?

Ar redskapen tydligt uppmarkta?

Skadedjur

Ar lokalen skadedjurssakrad?

Ar alla haligheter dar skadedijur kan ta sig in tatade?

Har alla fonster och dérrar som halls 6ppna skadedjursskydd?

Varumottagning

Finns det utrymme foér varumottagning?

Finns det plats for avemballering och uppackning av varor?

Kundutrymme/forsaljningslokal

Finns det varuskydd for livsmedel som exponeras for kund?

Avfallsutrymme

Forvaras livsmedelsavfallet i I1ampliga behallare och i utrymme som ar latta att rengéra
och skadedjurssakra?




Ja

Nej, I6ses
med rutiner

Ej
aktuellt

Andamalsenliga lokaler

Ar flédet i livsmedelslokalen bra, smutsig disk korsar inte utrymmen dar oférpackade
livsmedlen hanteras?

Ar det bra fléde av oférpackade livsmedel?

Ar det bra fléde av smutsig disk?

Val av material

Ar lokalen l&tt att halla ren?

Anvands material som ar slata och latta att rengéra?

Ar lamporna i livsmedelslokalen férsedd med képa eller splitterskydd?

Val av inredning

Finns det tillrackligt med:

Kylutrymmen?

Frysutrymmen?

Utrustning for nedkylning?

Utrustning fér varmhalining?

Avstallningsytor?

Finns separat utrymme i form av separat arbetsbank med tillgang till vatten och ho for
hantering av:

Kott, fisk och fagel?

Gronsaker?

Kallkdk (exempelvis smorgasberedning)?

Finns separat utrymme i form av separat rum fér hantering av jordiga produkter som
potatis och rotfrukter?

Forrad och lager

Finns det tillrackligt med férrads- och lagerutrymme i lokalen for férvaring av:

Torrvaror och konserver?

Foérpackningsmaterial, papper?

Porslin och dukar?

Pynt till restaurangen?

Forvaring av utemobler under vinter halvaret?

Vatten och aviopp

Finns det tillgang pa rinnande kallt och varmt vatten?

Om ni har egen brunn, har ni tagit prover pa dricksvattnet och fatt godkant resultat?

Finns golvbrunnar?

Om ja: ar golvbrunnarna férsedda med vattenlas och galler?




Val av material och utformning

Utforma lokalen och inredning utan vinklar och vrar. Undvik onodiga trosklar, trappsteg och
andra upphdjningar for att underlitta arbete och rengéring. Alla ytor i lokalen ska vara slita

och tita i ljusa nyanser som ir litta att halla rena. Inredningen bor dven vara talig mot fukt och
nétning, Exempel pa littskotta material ar rostfritt, kakel och klinkers. Obehandlade tradetaljer dr
svara att rengora och halla rena, de passar dirfor inte i en livsmedelslokal. Om ni ska mala bor ni
anvinda en vattenbestindig firg sa ni enkelt kan rengéra ytorna.

Binkar och skap ska antingen sluta titt mot golv eller vigg eller vara byggda sa att det ar litt att
komma at och gora rent under och bakom. Biankar rekommenderas att ha minst 20 cm héga
ben for att det ska vara ldtt att stida under (Bild 2). Golvbeliggningen bér dras upp mot viggen.
Belysningen i lokalen ska vara tillfredstillande och lampor bor vara férsedda med kapa eller
splitterskydd.
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Bild 2. 1. Ldmna ett rejdlt utrymme mellan bénkskiva och vigg eller 14t bankskivan ansluta
direkt mot végg.

2. Ldmna ett stort mellanrum mellan golvet och bénken eller placera banken titt mot
golvet.

3. Dra upp golvbeldggning en bit pa viggen sa det blir 14tt att halla rent.

Val av inredning

Ravaror ska forvaras sa att de inte riskerar att paverkas eller férorenas av exempelvis olika
bakterier eller allergener fran Gvriga livsmedel. Olika arbetsmoment kan darfor kriva olika
arbetsutrymmen. Det ska dven finnas tillrickligt med avstillningsytor i koket.

For att livsmedel ska férvaras vid ritt temperatur ska det finnas tillrdckligt med
e kyl- och frysutrymmen,

e utrustning for nedkylning,

e utrustning for varmhallning,

Utrymmena och anordningar bor vara forsedda med litt synliga termometrar. Tdnk pa att olika
ravaror kan kriva olika forvaringstemperaturer.



Det bor finnas separat utrymme, i form av separat arbetsbink med tillgang till vatten och ho foér
foljande hantering:

*  kott, fisk och fagel,
e gronsaker,
e kallkok (exempelvis smorgasberedning).

Separat utrymme i form av separat rum bor finnas for hantering av jordiga produkter som potatis
och rotfrukter.

Golvforvaring, det vill siga att forvara exempelvis lador och drickabackar direkt stiende pa
golvet, bor undvikas i hela livsmedelslokalen. Man minskar da risken fOr att smutsa ner arbets-
binkar nir nagon stiller en lida eller drickaback pa bianken. Genom att undvika golvférvaring
blir det dven littare att stida och haélla rent i lokalen. Det kan férebyggas genom dndamalsenliga
hyllsystem eller rullvagnar.

Diskutrymme

Diskning bor goras i ett separat utrymme for att forhindra att livsmedel férorenas av stink eller
smutsiga luftpartiklar. I verksamheter dir mycket disk hanteras bor diskning ske i ett separat
diskrum. Tank pa att det ska finnas plats fOr att separera ren och smutsig disk. Diskmaskin med
huv bor vara forsedd med ventilationskapa for att f6rhindra mogeltillvixt och problem med
fuktskador. Det bor ocksa finnas golvbrunnar i1 diskutrymmet £6r att underlitta rengéringen.

Vatten och avlopp

Det ska finnas tillgang till rinnande vatten. Anliggningar med egen brunn ansvarar sjilva f6r

att ta prover pa dricksvattnet. Det bor finnas golvbrunnar i beredningslokalen for att underlitta
reng6ring, Golvbrunnarna ska placeras och utformas sa det inte finns nagon risk for férorening
av livsmedlen. De ska vara férsedda med vattenlds och galler.

Handtvattstall

Det ska finnas tillrickligt manga handtvittstill som dr placerade pa limpliga stillen i lokalen. Vid
samtliga tvittstall ska det finnas flytande tval och pappershandukar.

Omkladningsutrymme

I omklddningsutrymmet ska det finnas plats for separat férvaring av arbetskldder och privata
kldder.

Personaltoalett

Livsmedelsverksamheter ska ha tillgang till personaltoalett som endast far anvindas av personal
som arbetar med livsmedel. Det ir ett krav f6r att minska risken for att smittsamma sjukdomar
sprids. Toalettutrymme far inte anordnas 1 direkt anslutning till utrymmen dir oférpackade
livsmedel hanteras. I sadana fall krivs ett forrum. Pa toaletten ska det finnas maoijlighet till hand-
tvatt med flytande tvil och pappershanddukar.

Stadutrymme

Stidutrymmet ska vara étskilt fran beredningsutrymmen. Det ska finnas plats for férvaring av
stadredskap och rengoringsmedel. Krokar behovs for att kunna hinga upp stidutrustningen.
Stidredskapen ska efter anvindning hingas upp fritt sa att de littare torkar och halls frischare
lingre. Det bor finnas utslagsvask med tappkran f6r varmt och kallt vatten. Det ar viktigt att ha
separerat utrustning som anvinds i olika delar av lokalen, till exempel beredningsrum, toalett
och serveringslokalen. De olika stidutrustningarna bor tydligt markas upp beroende pa var

de anvinds i anldggningen. Det dr viktigt att tinka pa att anvinda rena stidmaterial eftersom
smutsiga bara flyttar runt smutsen.



Skadedjur

Lokalen ska vara utformad sa inga skadedjur, till exempel méss, rattor och insekter, kan ta sig in i
lokalen. Dirfor r det viktigt att det inte finns nagra hal eller springor dir skadedjuren kan ta sig
in. Se till att dorrar sluter titt, att rordragningar dr titade samt att tilluft och franluftskanaler ar
forsedda med galler eller niit.

Om fonster eller dorrar halls 6ppna ska de ha insektsnat. Utomhusmiljon utanfér anliggningens
byggnader bor vara anpassad for att minska risken for férekomst av skadedjur. Det kan
exempelvis innebira att man inte planterar buskar/trid tatt intill fasaden och att man haller rent
och snyggt utanfor lokalen.

Forrad och lager

Det ska finnas tillrickligt med forrads- och lagerutrymme for den verksamhet som bedrivs i
lokalen, till exempel férrad for forvaring av

* torrvaror och konserver,

e forpackningsmaterial, papper,

* porslin och dukar,

e pynt till restaurangen,

e forvaring av utemobler under vinterhalvaret.
Redskap som ar trasiga eller som inte lingre anvinds ska inte forvaras i livsmedelslokalen.

Varumottagning

Vid utrymmet f6r varumottagning ska det finnas plats for avemballering och uppackning av
varor. Varor ska alltsa inte tas in direkt i beredningsutrymmen eftersom ytteremballaget kan vara
smutsigt. Uppackningsbink eller rullvagn kan behévas 1 varumottagningen sa att varorna inte
stalls pd golvet och kontamineras/smutsas net.

Kundutrymme/forsaljningslokal

Om beredning eller hantering av livsmedel sker 1 anslutning till kund ska skydd finnas som
torhindrar att livsmedel fororenas. Oférpackade livsmedel som exponeras f6r kunder ska ha
produktskydd sa att livsmedlen inte kan férorenas av kunderna.

Avfallsutrymme

Livsmedelsavfall ska forvaras 1 lampliga behallare och 1 utrymmen som ar litta att rengora
och skadedjurssikra. I avfallsutrymmet ska det finnas plats for forvaring av hushallsavfall,
returemballage samt farligt avfall.

Checklista

For att Ni pa ett latt sitt ska kunna stimma av er lokal mot de krav lagen stiller har vi tagit fram
en checklista. Checklistan bestar av 54 fragor som kan besvaras med ja, nej eller att punkten inte
ar aktuell i er verksamhet. Nar ni svarar nej ska ni kunna férklara hur ni med rutiner anda kan
garantera sikra livsmedel.

Checklistan ar bara ett stodredskap nir ni bygger en livsmedelslokal. Milj6f6rvaltningen kan
vara av en avvikande mening trots att ni anvant checklistan. Om ni dr osikra ar ni valkomna att
kontakta Milj6forvaltningen for ytterligare information och fa svar pa era fragor.



il BORAS STAD
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