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Inledning

Denna anvisning ar avsedd som stdd for beddmningen av huruvida ett lagerutrymme
eller en tillverkningslokal for alkoholdrycker uppfyller kraven i lagstiftningen. | denna
anvisning anvands den gemensamma benamningen livsmedelslokal for lagerutrymmen
och tillverkningslokaler for alkoholdrycker. Bestammelser om krav for livsmedelslokaler
finns i livsmedelslagen (297/2021), Europaparlamentets och radets forordning om
livsmedelshygien (852/2004) samt jord- och skogsbruksministeriets forordning om
livsmedelshygienen (318/2021). Aven alkohollagen (1102/2017) och punktskattelagen
(182/2010) staller sarskilda krav pa lagring och tillverkningsstallen for alkoholdrycker. |
frdga om punkskattelagen ar Skatteverket behorig myndighet, och kan ge anvisningar
om lokalens sakerhetsatgarder.

Livsmedelslokalen ska vara andamalsenligt planerad. Utover livsmedels-lagstiftningen
staller ocksa byggnadstillsynen och raddningsvasendet sina krav pa lokalernas
andamalsenlighet. Innan en ny livsmedelslokal byggs eller byggnadstekniska andringar
gors i en lokal ska den lokala byggnadstillsynen kontaktas for ansokan om
atgardstillstand/bygglov. Raddningsverket ska kontaktas om brandfarliga @mnen
forvaras eller tillverkas i lokalerna.

Livsmedelsféretagaren ska lamna in en skriftlig registrering av livsmedelslokalen till
tillsynsmyndigheten senast fyra veckor innan verksamheten inleds eller en vasentlig
andring gors (registrerad livsmedelslokal). Registrering av skattebelagda lager, skattefria
lager och tillverkningsstéallen handlaggs av Tillstands- och tillsynsverket.
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Allmanna krav for livsmedelslokaler

En livsmedelslokal ska planeras, placeras, konstrueras och utrustas, underhallas och
vardas samt verksamheten ordnas sé att sakerheten hos livsmedlen inte dventyras.
Ravaror och alla ingredienser som lagras ska forvaras under forhallanden som skyddar
mot kontaminering och forhindrar forskdmning. Livsmedelslokalen far inte anvandas
som bostad och den far inte vara belagen i hemfridsomrade.

Livsmedelslokalen ska hallas ren och i gott skick. Lokalens planering,
utformning, konstruktion, placering och storlek ska vara sédan att:

e detar mojligt att pa ett behorigt satt adekvat underhalla, rengdéra och
desinficera lokalen och att alla dtgarder kan genomforas pa ett hygieniskt satt

e giftiga material eller skadedjur inte kommer i kontakt med livsmedlen, och
kondensbildning och oonskat mogel pa ytor inte kan uppsta

e eventuell kylforvaring ska vara andamalsenlig i fraga om kapacitet och
temperaturkontroll.

Ytmaterial

Ytorna pa tillverkningsstallet (tappning och forpackning betraktas som tillverkning) ska
vara latta att rengdra och, nar det behdvs, desinficera. Ytmaterialen ska vara vattentata,
vattenavstotande, tvattbara och giftfria. Golv- och vaggytor ska hallas i gott skick.
Innertak, mellantak och takgaller som ar fasta i taket ska vara byggda och utformade pa
ett sddant satt att ansamling av smuts forhindras och att kondensbildning, uppkomst av
oonskat mogel och avflagning av partiklar begransas. Ocksa dorrar, fonster och andra
Oppningar ska i likhet med andra ytor vara latta att rengora och konstruerade pa ett
sadant satt att ansamling av smuts forhindras.

Aven ytor pa utrustning i en lokal dar livsmedel hanteras, och sarskilt de ytor som
kommer i kontakt med livsmedel, ska hallas i gott skick. Ytorna ska vara latta att rengora
och, nar det behovs, desinficera.

Utrustning

Utrustning och delar av utrustningen ska vara tillverkade av livsmedelsgodkant material.
Alla foremal och tillbehor och all utrustning som kommer i kontakt med livsmedel ska
kunna rengoras effektivt och vid be-hov desinficeras tillrackligt ofta. Maskiner,
anordningar, redskap och karl som anvands for tillverkning eller annan hantering av
livsmedel ska vara hallbara, latta att rengdra och vid behov desinficera samt sddana att
inga skadliga amnen fran dem kommer i kontakt med livsmedlen (delarna ska vara latta
att losgora och tvatta). Rostfritt stal rekommenderas for utrustning. Utrustningens
ldmplighet for avsedd anvandning ska bekréftas av tillverkaren av apparats.
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Utrustningen ska ha en sadan konstruktion, besta av sddana material och hallasisa
gott skick att risken for kontaminering minimeras. Ocksa utrustningens omgivning ska
kunna rengoras pa ett andamalsenligt satt.

Ventilation och belysning

Det ska finnas &ndamalsenlig och tillracklig naturlig eller mekanisk ventilation i
lokalerna. Ventilationssystemen ska vara konstruerade pa ett sddant satt att filter och
andra delar som maste rengoras eller bytas ut ar latt tillgangliga, och de ska rengoras
regelbundet. Livsmedelslokalen ska ha tillracklig belysning och lamporna i belysningen
skall vara skyddade.

Vattenposter, vattenforsorjning och
avloppssystem

Det ska finnas tillrackligt med vatten som uppfyller kvalitetskraven pa hushallsvatten i
livsmedelslokalen. Vidare ska det finnas vattenposter for handtvatt och rengoring av
arbetsredskap och livsmedel. Om annat vatten an hushallsvatten exempelvis anvands
for kylning, ska det ledas i sdrskilda andamalsenligt méarkta ledningssystem.

Avloppssystemen ska vara utformade och konstruerade sa att de har tillracklig
kapacitet och inte medfor nagon risk for kontaminering. Om avloppen ar delvis eller helt
Oppna ska de vara utformade s att avloppsvatten inte kan floda mot eller in pa en ren
yta. Golven ska vid behov vara for-sedda med andamalsenliga avloppsbrunnar.

Forvaringsrum for stadredskap

Rengorings- och desinfektionsmedel far inte forvaras dar livsmedel hanteras. Det ska
finnas ett separat och &ndamalsenligt utrustat utrymme for forvaring av stadredskap i
livsmedelslokalen. | vissa fall kan detta utrymme placeras utanfor livsmedelslokalen.

Personalrum

Livsmedelslokalen ska ha &ndamalsenligt utrustade sanitara utrymmen och
omkladningsrum for personalen. Tillsynsmyndigheten kan i vissa fall tilldta att dessa
rum placeras i en separat lokal eller byggnad i stallet for i livsmedelslokalen.

Avfallshantering

Forskamda livsmedel och annat avfall ska forvaras pa ett stalle som anvisats for dem
tillrackligt avskilt fran den o6vriga verksamheten i livsmedels-lokalen och livsmedlen
avlagsnas fran lokalen tillrackligt ofta, dock minst en gang om dagen. Allt avfall ska
avlagsnas pa ett hygieniskt satt som ar skonsamt for miljon.
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Transport

Fordon och containrar som anvands for transport av livsmedel far inte an-vandas for
nagot annat syfte, och de ska héllas rena och i gott skick. Bulk-transport av drycker ska
ske i behallare och/eller containrar/tankar, som ska vara markta pa ett tydligt och
outplanligt satt med texten "endast for livsmedel”.

Passerkontroll

Tillverkningen och lagringen av alkoholdrycker ska kunna dvervakas effektivt. Tilltrade
for obehdriga till livsmedelslokalen ska forhindras. Skyddsklader kommer att
tillhandahallas for alla besdkare. Dorrarna till lokalen ska kunna ldsas och
passerkontroll vid behov ordnas till exempel med hjalp av évervakningskameror.

Narmare upplysningar: alkoholi@Llvv.fi
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