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Bolla gärna dina idØer med oss på miljö- 
och byggnadsförvaltningen.
Vår uppgift är att kontrollera om din
lokal samt din livsmedelshantering i lokalen 
uppfyller lagens krav.

Kontrollera med en byggnadsinspektör om
det behövs bygglov eller bygganmälan. Om 
du planerar att servera alkoholdrycker så 
hör med en alkoholhandläggare.

Alla dessa arbetar på miljö- och byggnads- 
förvaltningen.

Lämna in anmälan om att öppna livsmedelsanlägg-
ning till oss. Den måste lämnas in senast 10 arbets-
dagar före du startar. Använd gärna vår e-tjänst för 
att göra din anmälan. Den �nner du på www.lulea.se/

Planerar du att starta ett företag i
livsmedelsbranschen? Då krävs det att du 
registrerar din verksamhet hos miljö- och 
byggnadsförvaltningen.

Läs här hur du tar de första stegen för att nå
ditt mål.

Välj en lokal som är så pass stor att utrymmena 
räcker till för det du tänker göra. Ytan i en livsmed-
elslokal är oftast det som begränsar vad en lokal kan 
användas för.
Finns det någon i närheten som kan bli störd av din 
restaurang, t ex om du spelar musik? Ta reda på det!
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Hantera jordiga grönsaker
och rotfrukter skilt från 
övrig hantering så att inte 
jordbakterier hamnar på 
andra matvaror.

Hantera allt kött skilt från övrig hantering. 
Att få bakterier från till exempel
rått kött på grönsallad kan vara allvarligt  
och göra dina gäster sjuka.

Rensa och hantera �sk 
skilt från övrig mathante-
ring. 

Glöm inte att skapa en egen 
plats för kallskänksarbetet. 

Vissa ytterst enkla, tillfälliga verksamheter behöver inte 
registreras. 
Om såna verksamheter kan du läsa i faktabladet 
�Marknader, mässor, festivaler och allmänna 
hanteringsråd� 

Du hittar snabbast faktablad och mer information 
kring avgifter, anmälan om registrering av 
livsmedelsanläggning på vår hemsida: www.lulea/
livsmedel

Om du gör mycket deg 
kan du behöva ett degrum 
för att inte sprida mjöl-
damm överallt. 

Undvik korskontamination 
Korskontamination innebär att ett livsmedel och dess hantering 
förorenar ett annat livsmedel. Fel bakterier på vissa livsmedel 
kan orsaka till exempel matförgiftning.
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Materialen på väggar, tak, 
golv och inredning ska 
vara täta, släta och lätta 
att rengöra. 

Tvättar händerna gör man ofta. 
Se därför till att handtvättstäl-
len är placerade på bra ställen 
och att att de är utrustade med 
�ytande tvål och pappers- 
handdukar

Tänk på att göra lokalerna 
lättstädade. Se till så att 
du kommer åt att städa 
överallt på ett enkelt sätt. 
Då sparar du både tid och 
kraft!

Arbetskläder och privata kläder ska skiljas åt för att för-
hindra att bakterier förs över från de privata kläderna till 
arbetskläder.

Tänk på �ödet i din livsmedelslokal
så att det som är smutsigt och det
som är rent inte kommer i kontakt
med varandra. Detsamma gäller 
för råa varor och färdiglagade 
rätter.

Smutsig disk ska separeras från 
ren disk.
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Förvaringsutrymmen och avställningsytor går åt i massor. 
Ta gärna till extra ytor för dessa. För dig som tänker ansöka om 
alkoholtillstånd krävs ett förrådsutrymme för förvaring av alko-
holhaltiga drycker.
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Alla behöver en rast då 
och då. Ordna därför 
gärna ett trevligt pausrum.

Städutrymmet ska rymma både 
städutrustning, rengöringsmedel 
och utslagsvask. Städutrymmen 
behöver ofta mer plats än vad 
man kan tro.

Varumottagning och 
sortering av avfall tar 
plats. Tänk på det vid 
planeringen av din 
lokal.

Ventilationen i lokalen ska 
vara �äktstyrd och rätt 
dimensionerad. 

Kontakta sotaren för att 
få reda på om husets 
ventilation duger  
eller om du måste ha 
en egen kanal.  Imka-
nalen i kök ska sotas 
regelbundet.

Du får inte släppa ut vad som helst i avlop-
pet. Ibland kan fettavskiljare behöva instal-
leras för att förhindra att avloppet sätter igen. 
Hör med Stadsbyggnadsförvaltningen på 
0920-45 44 44.
  








