Atvidabergs
kommun

INFORMATION OM LIVSMEDELSLOKALER

Ditt ansvar

Du som driver en livsmedelsverksamhet &r ansvarig for att de livsmedel som kommer frén din verksamhet
ar sékra. For att f4 kunskap om hur sikra livsmedel uppnés ér det lampligt att genomf6ra en utbildning i
livsmedelshygien och egenkontroll. Hur mycket utbildning och kunskaper som behévs kan vara olika
beroende pé vilken sorts verksamhet du bedriver. I livsmedelslagstiftningen finns regler for
livsmedelslokaler, mirkning av livsmedel och livsmedelshygien. Du som verksamhetsutdvare dr ansvarig
for att kraven uppfylls. Du dr dven skyldig att anmdla till miljokontoret nér du startar en ny
livsmedelsanldggning, vid dgarbyte eller vid andra betydande fordndringar i din verksambhet.

Miljokontorets roll

Miljokontoret #r en kontrollmyndighet som kontrollerar att livsmedelsanliggningar i Atvidabergs kommun
foljer livsmedelslagstiftningens krav. Syftet med kontrollen &r att konsumenterna ska ha tillgang till sdkra
livsmedel som har korrekt mérkning. Vid kontroll kommer miljékontoret pé besok och kontrollerar bland
annat om det dr rent och god ordning i anldggningen. Verksamhetens egenkontroll granskas och fokus
ligger da framst pa hur vil verksamheten kan kontrollera sig sjdlv. Kontroll kan &ven genomforas pa distans
genom att till exempel granska uppgifter pa verksamhetens hemsida.

Lagar och riktlinjer

Maénga regler finns i EG-forordning nr 852/2004 om livsmedelshygien. Det finns ocksa branschriktlinjer
som innehéller rad for hur verksamheter kan gora for att uppfylla lagstiftningens krav. Mer information
finns pa Livsmedelsverkets webbplats (livsmedelsverket.se).

Lokaler och utrustning

Lokalen dér din verksamhet bedrivs ska mojliggora god livsmedelshygien. Det ska finnas utrymmen som é&r
anpassade for den verksamhet som bedrivs. Ténk dérfor noga igenom vilka utrymmen och vilken utrustning
just din verksamhet behdver for att mojliggora god livsmedelshygien.

Olika livsmedel kan behdva forvaras och hanteras étskilda for att férhindra att de férorenas (kontamineras).
Till exempel kan det behovas flera olika arbets- och férvaringsutrymmen, arbetsbankar och utrustning for
att kunna separera exempelvis rda och tillagade livsmedel, oférpackade och forpackade produkter, kall och
varm mat samt specialkost. Det kan bland annat handla om att ha olika skérbrador till kott, fisk, fagel och
gronsaker. Finns inte mdjlighet att separera hanteringen genom olika arbetsbankar eller redskap gér det att
separera de olika momenten i tid och vara noga med att rengdra ordentligt mellan momenten. Skoljning av
livsmedel bor goras i sirskilt avsedda hoar som inte anvénds till handtvétt. Om jordiga gronsaker och
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rotfrukter hanteras behdver dessa separeras fran ovrig hantering genom ett separat utrymme eller separerat i
tid, &ven da med noggrann rengdring mellan momenten.

Material

En livsmedelslokal ska vara ltt att rengdra. Samtliga ytor ska vara téta, sldta och ltta att rengéra. Med ytor
avses golv, viaggar, dorrar, fonster, tak, inredning och utrustning. Inredning och utrustning bor placeras sé
att det ar latt att komma at att rengdra dverallt for att inte smuts ska ansamlas pa svaratkomliga platser.
Bénkar och skép bor placeras titt mot golv och vigg eller vara konstruerade sa att det gar latt att komma &t
att rengdra bade under och bakom inredningen.

Hall isdr rent och smutsigt

Planl6sningen i en livsmedelslokal ska vara sédan att sa kallade korsande fléden inte forekommer. Det
innebér att ren och smutsig hantering sker pa olika platser for att undvika att livsmedel fororenas av till
exempel smutsig disk eller avfall. Det ar viktigt att du planerar sé att flodet i hela lokalen &r bra och att
smutsigt och rent transporteras olika végar.

Handtvatt

Det ska vara mojligt att halla god handhygien. Darfor bor det finnas lampligt placerade handtvittstall i
utrymmen dér oforpackade livsmedel hanteras samt pé toaletter. Handtvittstéll ska ha varmt och kallt
rinnande vatten samt vara utrustade med flytande tval och engangshanddukar. Handtvétt och all utrustning
for handtvétt bor hallas avskild fran skoljning av livsmedel.

Varumottagning

Det bor finnas ett tillrickligt stort utrymme for att kunna ta emot, kontrollera och packa livsmedel.
Levererade varor ska inte tas in direkt i beredningsutrymmet eftersom ytteremballaget pa varorna kan vara
smutsigt. Det kan dérfor behovas till exempel uppackningsbénk eller en rullvagn for att undvika att stélla
varor direkt pa golvet. Alternativt kan uppackning ske nir ingen verksamhet &r i gdng och med noggrann
rengdring efterdt. Detta kan dock vara svért att 4stadkomma da varuleveranser ofta kommer under dagtid
nir verksamheten &r i gang.

Beredning och tillagning

Lokalerna ska vara anpassade till omfattningen av den beredning och tillagning som sker. Det ska finnas ett
rent utrymme for detta, dér det dr viktigt att ténka pa att det finns tillrickligt med arbetsytor med tillgang
till vatten och forvaring av till exempel arbetsredskap.

Disk

Diskning bor ske 1 ett separat utrymme skilt fran hantering av livsmedel. Detta for att forhindra att smuts
och sténk fran disken fororenar livsmedel. Om du hanterar mycket disk bor du ha ett separat diskrum. Det
ska finnas tillrdckligt med plats for ren och smutsig disk. Se till att diskutrustningen vid diskning och
skoljning haller avsedd temperatur for att disken ska bli ren. Diskutrymmet bor vara placerat sa att
oforpackade livsmedel inte behdver transporteras genom utrymmet.

Vatten och aviopp

Vatten som anvinds i livsmedelshantering ska vara av dricksvattenkvalitet. Det ska finnas tillrackligt
manga hoar med kallt och varmt vatten for att kunna skolja livsmedel nér det behdvs. Avloppen ska vara
dandamalsenliga och konstruerade sé att férorening undviks. De ska till exempel vara utformade sé att
avloppsvatten inte rinner frén ett smutsigt omréde till rena ytor. Golvbrunnar ska vara férsedda med
vattenlas och galler som gér att gora rent pa ett effektivt sitt.
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Stadutrymme

Det ska finnas stidutrymme med plats for forvaring av stddutrustning och rengéringsmedel. Dér behdver
det ocksa finnas krokar for upphingning av stadredskap sé att till exempel golvmoppar kan torka ordentligt
efter anvindning. I de allra flesta fall krdvs en utslagsvask med kran med varmt och kallt vatten. Undantag
finns dock beroende pa vilken stidmetod som anvinds. Tank pa att separera stddutrustning som anvinds i
olika delar av lokalen, till exempel kok, toalett och lager.

Ventilation

Ventilationen ska vara anpassad till den verksamhet som bedrivs. Undvik luftfléden frén smutsigt omrade
till rent omréde. De delar i ventilationen som kan rengoras eller bytas ut ska vara lattatkomliga och létta att
rengora.

Kylar och frysar

Det ska finnas tillrdckligt med kyl- och frysutrymmen sé att livsmedel kan forvaras vid rétt temperatur.
Ténk pa att olika rdvaror kan kriva olika forvaringstemperaturer. I kylar och frysar bor det finnas externa
termometrar, sd att man kontinuerligt kan kontrollera att de haller ritt temperatur. Detta géller 4&ven om det
finns inbyggda temperaturdisplayer eftersom de kan vara kinsligare for tillfélliga variationer och dérfor kan
vara missvisande ndr man vill se vilken forvaringstemperatur utrymmet haller.

Sarskild utrustning

Beroende pé vilken verksamhet som kommer att bedrivas kan det behdvas olika typer av sérskild
utrustning. Det kan till exempel behdvas utrustning for att kunna varmhélla mat i véntan pa servering, kyla
ned mat efter tillagning eller for transport av varm eller kall mat.

Avfallsutrymme

Avfall frén livsmedelsverksamheten ska forvaras i behallare som gér att stinga och som &r litta att rengdra.
Behallarna ska forvaras i utrymmen som &r latta att rengdra och skadedjurssdkra. Om avfallet som hanteras
i verksamheten orsakar mycket lukt bor oligenheter undvikas, till exempel genom att bestilla sophdmtning
oftare eller ha ett kylt soprum.

Skadedjur

Sakerstill att det inte finns hal eller springor i lokalen dir skadedjur kan ta sig in. Se till att det &r tétt vid
till exempel dorrar och fonster samt att golvbrunnar, luftintag m.m. &r férsedda med galler eller ndt. Om det
finns 6ppna fonster eller dorrar bor de vara forsedda med insektsnét.

Omkladningsutrymme

I verksambheter dér oforpackade livsmedel hanteras ska det finnas omkladningsutrymme. Dér ska det finnas
plats sé att privata klader och arbetskldder kan forvaras separerade fran varandra. Omkladningsrummet bor
vara placerat sa att det gar att g dit och byta om utan att forst gd igenom nagot beredningsutrymme.

Personaltoalett

Personal som arbetar med livsmedel ska ha tillging till en separat toalett for att minska risken for
smittspridning. Det vill sdga en toalett som inte delas med till exempel kunder eller andra personalgrupper.
Dir ska det dven finnas handtvittstéll och tillgang till flytande tvél och engédngshanddukar.

Miljékontoret
Atvidabergs kommun
0120-830 00

miljio@atvidaberg.se
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