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Att utforma en livsmedelsanlaggning

Denna information dr ténkt som en byilp vid utformningen av en livsmedelsanldggning. Informatio-
nen dr allpin och avvikelser beroende pa verksambetens omfattning och art forekommer naturligt-
vis. Mdanga ganger kan det vara bra att ta hjalp av en utomstiende konsult som kan ta fram en
losning anpassad efter dina bebov och de forutsattningar som finns i den lokal du har tinkt an-
vinda.

Allmanna krav pa anlaggningen
Anldggningens storlek ska vara anpassad for den verksamhet som ska bedrivas och
utformningen ska underlitta hantering, lagring, rengéring och underhall. Utform-
ningen av lokalen ska férhindra férorening mellan livsmedel, utrustning, in-
//A E ventarier, luft och personal. Det innebar t.ex. att det dr viktigt att smutsig och

ren hantering ar skild i lokalen sa att inte livsmedel f6rorenas av exempelvis
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J L\z\% Hela anliggningen ska vara konstruerad pa ett sidant sitt att ska-
- dedjur som méss, rattor eller insekter hindras att ta sig in. Se till att
det inte finns hal eller springor dir skadedjur kan ta sig in. Om fonster eller dor-
rar hélls 6ppna ska de vara forsedda med insektsnit.

C\a_:{‘ smutsig disk eller transport av avfall. Flodet av livsmedel ska ga fran varu-
7’ \i’ (B mottagning till firdig mat och omklidningsrummet bor vara placerat sa
\Q att du kan byta om innan du kommer in i koket.
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Se till att alla ytor och den inredning och utrustning som anvinds ir av sidant mate-
rial att det 4r latt att hilla rent, si att inte livsmedel fororenas av smuts, bakterier eller
giftiga material. Exempel pa olika littskotta material dr rostfritt, kakel och klinkers.
Obehandlat trd ir inte bra att anvinda, eftersom det inte gar att halla rent. Bankar
och hyllor ska antingen sluta titt mot golv och viggar eller vara byggda sa att du latt
kommer ét att géra rent under och bakom inredningen. Belysningen i lokalen ska
vara bra och lampor bor vara foérsedda med skyddskapor eller annat splitterskydd.

Varumottagning

I varumottagningen ir det bra om det finns plats f6r ankomstkontroll, avemballering
och returemballage. En bink eller rullvagn kan behévas sa att inte varorna stills di-
rekt pa golvet. Varumottagning ska inte ske i ett beredningsutrymme, utan bor vara 1
ett separat utrymme dir ytteremballage kan tas bort innan varorna placeras 1 forrads-
utrymmen eller 1 kylar och frysar.

Omkladningsrum
I omkladningsrummet ska det finnas plats fOr separat forvaring av arbetsklider och
privata kldder, t.ex. i skap eller garderober.
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Forrad och lager

Tank pa att det ska finnas tillrackligt med forrads- och lagerutrymmen f6r den
verksamhet du ska bedriva, t.ex. plats for férvaring av torrvaror, konserver och
forpackningsmaterial. I butiker ska hantering av pantflaskor skiljas frin hantering och
forvaring av livsmedel.

Kyl- och frysutrustning

Du maste ha tillrickligt med kyl- och frysutrymmen sa att livsmedel kan
forvaras vid ritt temperatur. Tank pa att olika livsmedel kan kriva olika
forvaringstemperaturer, t.ex. kraver firsk fisk normalt lagre forvarings-
temperatur dn gronsaker. Lis pa forpackningarna vad tillverkaren har
angivit for temperatur! Om du ska kyla ner varm mat, frysa in och/eller
tina upp mat beh6vs sirskild utrustning. Tank ocksa pa att olika livsmedel ska forva-

ras vil dtskilda fOr att minska risken att olika bakterier sprids, t.ex. dtfirdiga livsmedel
och firskt kott/ fisk/ fagel.

Beredning

Olika arbetsmoment kan krava olika arbetsutrymmen eller arbetsytor for att f6r-
hindra att maten fororenas av olika bakterier eller allergener. Det ska ocksa finnas
tillrickligt med avstillningsytor i kbket. Det ska finnas utrustning som ér anpassad till
verksamhetens art och storlek.

Separat hantering, férslagsvis i form av separata arbetsbinkar med tillgang till vatten
och skéljho, bor bland annat finnas for:

> kott, fisk och figel

» gronsaker =

> kallskink

Separat utrymme kan behovas finnas for:
» degberedning
» hantering av jordiga produkter som potatis och rotfrukter
» urtagning, rensning och fjillning av fisk

Exponeringsskydd

Om hantering av oférpackade livsmedel sker i anslutning till kunder (exempelvis
montering av pizzor i anslutning till serveringsdel) ska det finnas ett exponerings-
skydd som skyddar livsmedlen mot fororeningar som t.ex. hostningar och nysningar.

Handtvatt
il Handtvattstill ska placeras sa att du och din personal litt nar dem nir du
hanterar oférpackade livsmedel. Det bor ocksa finnas moijlighet till hand-

< tvatt vid diskutrymme och serveringsdisk. Vid varje handtvittstill ska det
ﬁrl;\ finnas tillgang till flytande tval och pappershanddukar. Ett stort steg du
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kan ta for att férbattra handhygienen ir att anvinda kranar som ér fotocellstyrda,
som gor att du slipper ta 1 kranen bade fére och efter att du tvittat hinderna.

Disk

Diskning bor goras 1 ett separat utrymme for att forhindra att livsmedel férorenas.
Diskrummet ska vara placerat sa att flodet av smutsig disk aldrig passerar genom ett
beredningsutrymme. Samtidigt far det inte férekomma nagot flode av oskyddade
livsmedel genom diskrummet. I diskrummet ska det finnas tillricklig utrustning for
verksamhetens behov, bla. ytor f6r smutsig respektive ren disk och hoar f6r skolj-
ning. Serverar du mat pa porslin beh6ver du ha diskmaskin.

I sma och mindre kinsliga verksamheter kan det fungera att diskhanteringen sker i ett
beredningsutrymme. Du maste da ha rutiner som visar att det inte uppstar nagra
risker med den hanteringen, t.ex. genom att diskhanteringen ar skild i tid fran bered-
ning av livsmedel och pé en sirskild bink med separat ho och tappstille f6r vatten.

Personaltoalett

Det ska finnas tillgang till personaltoalett som normalt bara far anvindas av personal

som arbetar med livsmedel, f6r att minska risken att smittsamma sjuk-
domar sprids. Toaletten far inte vara direkt ansluten till utrymmen dér
oforpackade livsmedel hanteras, utan ska i sa fall vara férsedd med
forrum. Pa toaletten, eller i ett eventuellt f6rrum, ska det finnas ett
handtvittfat med tillgang till rinnande kallt och varmt vatten, flytande

tval och pappershanddukar.

*

Vatten och avlopp

Det ska finnas tillgang till vatten av dricksvattenkvalitet i en livsmedelsverksamhet.
Ar din anliggning inte ansluten till kommunalt vatten maste du sjilv ta regelbundna
prover pad vattnet som visar att det har en bra kvalitet. Du dr ocksa skyl-
dig att skicka in ett forslag till provtagningsplan som ska faststallas av
miljokontoret.

Det kan vara bra med golvbrunnar i beredningslokalen for att underlitta

: rengbring. Golvbrunnarna ska vara férsedda med vattenlas och galler.
Om verksamheten kriver fettavskiljare ska denna placeras sa att den gar att témma
och rengoéra utan risk f6r kontamination av de livsmedel som hanteras i
anldgeningen. Detta innebir att en fettavskiljare inte far vara placerad i, eller tommas
via, ett beredningsutrymme. Kontakta Tekniska forvaltningen om du har fragor kring
krav pa fettavskiljare 1 din anliggning.

Ventilation

Det ar viktigt att det finns tillrdcklig ventilation 1 lokalen och att den dr anpassad till
din verksamhet. Luftfléde fran férorenat utrymme till rent utrymme ska undvikas,
t.ex. far inte luften ga fran personaltoalett till koket. Franluftsventilation ska darfor
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finnas i “smutsiga” utrymmen som diskrum och toalett. Ventilationssystemet ska
vara konstruerat pa ett sidant sitt att filter och andra delar som maste rengéras eller
bytas ut ar littillgangliga. Ovanfér stekbord, spis och diskmaskin krivs det ofta ven-
tilationskapa.

Stadutrymme

Det ska finnas ett stidutrymme med utslagsvask och tappstille f6r varmt och kallt
vatten. Det ska finnas plats for forvaring av stidredskap och rengéringsmedel. Kro-
kar eller andra upphingningsanordningar behévs for stidredskapen. Tink ocksa pa
att marka upp och anvinda olika utrustning till olika delar av lokalen, till exempel be-
redningsrum, toalett, serveringsdel och lager.

Avfallshantering
Avfall ska forvaras i behallare och 1 utrymme som ér litt att rengora och ar sa-
kert f6r skadedjur. Det dr bra om det finns behallare och plats f6r forva-
ring av hushallsavfall, kartonger, plastférpackningar, metallférpackningar,
glas och annat emballage som ska atervinnas eller slingas. Om problem
med dalig lukt uppstir maste det atgirdas, t.ex. genom titare tomningar eller
kylt soprum.

Mobil livsmedelsanlaggning

De hygieniska kraven pa mobila livsmedelsanlidggningar ar lika som for fasta anlage-
ningar. Pa grund av utrymmesbrist dr det normalt inte maojligt att ha beredning av ra-
varor i mobila anldggningar, utan det blir ofta fraga om enklare hantering med sma
hygieniska risker. Det kan ocksa finnas behov av tillgang till andra lokaler, exempelvis
lager, stadutrymme, personaltoalett etc.
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