Lokaler och utrustning

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Livsmedelslokalen och utrustningen paverkar livsmedelssékerheten. Har far du veta
vilka lagkrav som galler och hur lokalers utformning och inredning kan paverka
livsmedelssakerhet en.

Lokaler for livsmedelsforetagare

Krav pa livsmedelslokaler finns i kapitel I, Il och Il i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004. Vad som &r
en "lokal” definieras inte i lagstiftningen. Begreppet kan dock ges en vid innebdrd och ar inte begransat till
att omfatta byggnader.

Den eller de lokaler som en livsmedelsféretagare véljer for sin verksamhet maste leva upp fill kraven i
lagstiftningen och sékerstélla att livsmedel kan hanteras hygieniskt och sékert. Lokalerna ska hallas rena
och i gott skick. De ska majliggora for livsmedelsféretagare att félja god hygienpraxis och att skydda
livsmedlen mot kontamination.

Aven omgivningen som tillhér livsmedelsani&ggningen behéver uppfylla vissa lokalkrav om det har betydelse
for livsmedelshygienen. Det vill sdga om livsmedel kan paverkas negativt.

L&s mer om:

Hantering och férvaring
Personlig hygien
Begreppet anldggning
Mobila verksamheter

Utomhusomraden

Forvaring och hantering av livsmedel ska i férsta hand ske i lokaler inomhus som &r avsedda fér det. Det
galler bade foér registrerade och godkanda anlaggningar. Det finns dock inget som uttryckligen hindrar att
livsmedel hanteras utomhus. | vissa fall kan det vara nédvandigt att hantera livsmedel utomhus, till exempel
vid omlastning och under transport. Hantering kan ske pa livsmedelsféretagares egna utomhusomraden.
Det kan ocksa ske pa offentliga platser, sdsom en lastkaj eller en lastplats vid en station. Det maste
beddémas om utomhushanteringen har ett sd ndra samband med &vrig verksamhet att all verksamhet hér il
samma anldggning eller om det blir frdga om en helt ny anlaggning som behéver registreras eller
godkannas. Oavsett var livsmedel hanteras maste hanteringen alltid ske hygieniskt och sékert.

Utomhusytor kan till exempel behéva ha en hardgjord och slat yta som inte orsakar problem med damm.
Regnvatten bor kunna rinna bort.

Exempel pa verksamheter som ar en del av en anldggning och som bedrivs utomhus

¢ Restauranger som har en utomhusgrill pA sommaren i anslutning till uteserveringen.
¢ Fiskeriproduktanlaggning som har ett rokskap som star utanfér byggnaden.
¢ Forsaljning av frukt och grénsaker precis utanfor butikslokalen.

Las mer om:

Hantering och férvaring

Personlig hygien

Begreppet anlaggning

Mobila verksamheter

Nationella undantag fran krav pa lokaler och utrustning

Inredning och materialval

Golv, vaggar och andra ytor i utrymmen dar livsmedel hanteras ska vara latta att géra rena. Se kapitel Il,
punkt 1 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.
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Foretagaren maste avgéra om de material som anvands gor att lokalen kan hallas ren och i gott skick. Om
brister konstateras kan krav stéllas pa att andra lampligare material ska anvandas.

Bedom materialvalen och om materialen ar latta att rengéra utifran den verksamhet som bedrivs. Till
exempel kan ett vaggmaterial som ar svarare att rengéra vara olampligt vid en arbetsbank dar tartor
tillverkas, men vara fullt godtagbart vid en arbetsbank dar férpackat bréd hanteras.

| de delar av en anldggning dar man hanterar oférpackade kansliga livsmedel ar det l[ampligt att ha
ytmaterial som kan spolas av och golvbrunnar, men det ar inte nagot krav. Det ar upp till féretagaren att
visa hur ytmaterialen rengérs och upp till inspektéren att bedéma om det ar tillirackligt. |1 en verksamhet/del
av verksamhet dar man enbart hanterar férpackade livsmedel, eller har en enklare hantering av
ofdrpackade livsmedel, kan det vara tillrackligt med avtorkningsbara golv utan golvbrunn.

Vaskar, hoar och liknande ska finnas i tillrackligt antal for att kunna skélja livsmedel. For att uppfylla kravet
pa att livsmedlen inte ska paverkas negativt mellan och under olika moment, kan det behévas flera bankar
med hoar om olika verksamheter ska bedrivas samtidigt.

Belysning

Alla utrymmen dar livsmedel hanteras, férvaras eller transporteras ska ha tillrécklig belysning for att
sékerstalla god hygien, saker livsmedelshantering och mgjlighet till effektiv rengéring och kontroll.
Belysningen kan vara naturlig, artificiell eller en kombination av bada, sa lange den uppfyller
verksamhetens behov. Personalen ska kunna se tydligt vid beredning, tillagning och kontroll av livsmedel.
God belysning gor det lattare att upptdcka smuts, spill, skadedjur och andra awvikelser.

Anvand ljuskallor med skydd (till exempel kapsling eller splitterskydd) i omraden dar livsmedel exponeras,
for att férhindra glasfragment vid lampbrott.

Underhall

Beroende pa verksamhet, vilka livsmedel som anvands samt hur och i vilkken omfattning de hanteras kan
kravet pa ytornas skick variera. Se kapitel |, punkt 2 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004. For
skédrbrador, arbetsbankar och andra ytor som kommer i direkt kontakt med livsmedel géller att de ska
kunna goras rena och, vid behov, desinficeras. De ska ocksa vara av material som ar lampliga for att
komma i kontakt med livsmedel. Se kapitel V, punkt 1 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Skarbrador och redskap far inte vara alltfér repiga, sarskilt om kansliga livsmedel hanteras pa dessa.
Forutom att de ska ga att goras rena far de inte heller vara sa slitna att de slapper ifran sig flisor som kan
hamna i maten.

Underhallet kan kontrolleras i olika delar av lokalen och bedémningarna av vad som &r godtagbart beror pa
var kontrollen utférs. En sliten yta som aldrig skulle accepteras i ett beredningsutrymme kan accepteras i
varumottagningen eller i ett forrad dar man bara hanterar férpackade varor.

Underhall hér mycket ihop med rengéring. En sliten yta ar svarare att halla ren &n en slat och val
underhallen. En trasig kylskapslist beh6ver rengéras oftare och ar svarare att halla ren an en ny och hel
list. Om slitna och trasiga saker innebar bristande efterlevnad beror pa hur slitha de ar. Om slitaget starkt
forsvarar eller omojliggor tillrécklig rengéring eller om det finns risk for att flagor, stickor och liknande fran
de slitna ytorna hamnar i livsmedlen kan det inte accepteras. Detsamma géller maskiner, utrustning och
redskap.

Slitage och daligt underhall kan ocksa leda till att utrustningen inte fungerar som den ska, till exempel att
frysen inte haller kylan pa grund av trasiga lister eller att trasiga vred fill en kran gor att det blir svart att
tvatta handerna.

Livsmedelslagstiftningen kan inte anvdndas for att till exempel stalla krav pa ett kylt soprum for att det luktar
illa i omgivningen. Stokiga lastkajer och omkladningsrum &r inte heller alltid en awikelse, utan maste
beddmas utifran om det finns risk for att livsmedel blir osdkra, till exempel genom att locka till sig
skadedijur.

Las mer om:
Rengoring
Kontaktmaterial

2(4)


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/346/rengoring
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/682/kontaktmaterial

Avfall

Tips pa kontroll

e Har eftersatt underhall av utrustning som kommer i direkt kontakt med livsmedel lett till att det finns
sprickor och haligheter dar det ar svart att halla rent?

¢ Finns risk att féremal lossnar och hamnar i maten?
¢ Fungerar utrustningen som det ar tankt? Om inte, paverkar det livsmedlens sakerhet?

¢ Ansamlar eller lacker utrustningen smérjmedel, rostar metalldetaljer eller finns det sprickor i de ytor
som kommer i kontakt med livsmedel?

e Ar golv, viggar, andra ytor och utrustning som kommer i kontakt med livsmedel i ett tillrdckligt gott
skick for aft kunna rengdras pa ett bra satt?

e Fungerar kyl och frys, ugnar och varmhalliningsutrustning och héller de ratt temperatur?

Ovriga utrymmen

Livsmedel ska forvaras under lampliga férhallanden, sa att livsmedlen forblir sékra. Det géller all férvaring
fran den som kanske sker i varumottagningen, till férvaring i férrad och kylskap med mera. En
livsmedelslokal ska &ven ha anordningar for handtvatt och ett tillrackligt antal toaletter. Fér manga
verksamheter &r en tillr&cklig ventilation viktig fér att férhindra ansamling av smuts, kondens och
korskontamination.

Las mer om:

Toaletter och handfat
Hantering och férvaring
Ventilation

Nationella undantag fran krav pa lokaler och utrustning

| EU:s hygienférordningar finns flera méjligheter att tillampa flexibilitet for att kunna ta hansyn till nationella
forhallanden och traditioner. Bland annat kan undantag goéras fran vissa krav i hygienférordningarna under
forutsattning att det regleras i nationell lagstiftning.

L&s mer om:
Flexibilitet i lagstiftningen

| Sverige har vi bland annat infért regler om

o tillverkning av ostar och andra mjélkprodukter i fabodmiljo,
¢ utomhustorkat renkétt, och
¢ traditionell mognadslagring av ostar i till exempel grottor och jordkallare.

Se 26 §, 37 a § och 37 ¢ § i LIVSFS 2005:20. Det innebér att sddana verksamheter ar undantagna vissa
av kraven pa lokaler och ibland &ven kraven pa utrustning.

Livsmedelsverket har pabérjat ett arbete med fragan om undantag fran lokalkraven nar det géller traditionell
rokning av livsmedel i fristdende rokhus eller rékbodar som utgérs av en egen byggnad.

Traditionell mognadslagring av ost
Fabodnaringens branschriktiinjer (pa sidan om branschriktiinjer)

Offentlig kontroll av lokalernas utformning
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Vid offentlig kontroll &r det foretagaren som ska visa och beratta vilken typ av verksamhet och hantering av
livsmedel som sker i de olika lokalerna och utrymmena. Féretagaren ska kunna redogéra fér hur
arbetsmoment eventuellt skiljs at i tid.

For att bilda sig en uppfattning om ytorna och utrymmena ar tillrdckliga fér det som de ska anvandas till, ar
det lampligt att stélla 6ppna fragor av typen "visa mig hur du arbetar pa den har banken” och "vilka
livsmedel bereder du har?”. Féretagaren ska kunna visa hur denne sakerstéller att lokal och utrustning halls
rena och underhalls.

Foretagaren har frihet att vélja metoder for att bereda och hantera livsmedel sa lange det leder till att
livsmedlen &r sékra. Det tack vare malstyrningen i lagstiftningen. Inspektérens uppgift ar att bedéma om
lagstiftningens krav uppnas. Utan att bryta mot lagstiftningen kan en verksamhet i princip ha ett enda rum
dar all hantering sker: mottagning, avemballering, lagring, beredning, bakning, montering och diskning med
mera. Allt beror pa verksamhetens omfattning, vilkken typ av livsmedel som hanteras och hur de hanteras.

Foretagare kan ha infort rutiner som kompenserar for eventuella brister i lokalen, utifran sin bedémning av
vilka faror som finns. Inspektdren far bedéma om det ar troligt att dessa atgarder leder till sakra livsmedel.

Om féretagaren anvander material som inte &r slitstarka 6kar behovet av skétsel och framfor allt underhall.
Myndigheten kan da oftare behdva kontrollera att lokalen skéts som den ska. Det kan ske med flera kortare
kontrollbesok, for att verkligen se att skétseln och underhallet fungerar. Den totala kontrolitiden behéver inte
bli 1angre, kontrolimetodiken féréndras bara nagot.

| vissa fall ar det relevant att stélla krav pa att det finns separata lokaler for olika typer av hantering. Det kan
till exempel vara ett kdk eller en verksamhet som hanterar specialkost ill allergiker. L&s mer om:

Hantering vid produktion av "fri fran”-livsmedel och specialkost

Om en verksamhet har expanderat eller andrat sortiment kan den uttkade eller nya hanteringen medféra att
féretagaren maste géra en ny analys av om lokalernas utformning fungerar trots de nya forutsattningarna.
Kanske krévs en om- eller utbyggnad for att hanteringen ska ske pa ett sakert satt.

Tips pa kontroll

¢ Finns det mdjlighet att separera ren och oren hantering?

¢ Hanteras specialkost i lokalerna?

¢ Finns mdjlighet att separera hanteringen for att undvika kontamination med allergen?

¢ Kan féretagaren redogéra for hur en eventuell brist i lokalens utformning uppvags av en godtagbar
rutin?

Senast uppdaterad 2 juni 2026 Ansvarig grupp ROR_LH
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