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 géller och hur du som inspektdr kan bedéma om lokalers
utformning, inredning, hygienanordningar, ventilation och annat som kan paverka
livsmedlens sé&kerhet uppfyller lagstiftningens krav.

Lokalernas utformning

Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek ska vara sadan att de ar latta att halla
rena och underhalla. Det ska vara méjligt att hantera livsmedel i alla steg pa ett hygieniskt satt i lokalerna.
Se kapitel | och Il i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Vid kontrollen &r det féretagaren som ska visa och berétta vilkken typ av verksamhet och hantering av
livsmedel som sker i de olika lokalerna och utrymmena. | beredningsutrymmen ska féretagaren kunna
redogdra for hur arbetsmoment eventuellt skiljs at i tid.

Genom att stélla 6ppna fragor av typen "visa mig hur du arbetar pa den har banken” och "vilka livsmedel
bereder du har?” och liknande kan du som inspekttr bilda dig en uppfattning om ytorna och utrymmena ar
tillrackliga for det som de ska anvandas till. Foretagaren ska kunna visa hur han eller hon sékerstaller att
lokal och utrustning halls rena och underhalls.

Foretagaren har frihet att valja metoder for att bereda och hantera livsmedel sa lange det leder till att
livsmedlen &r sakra. Det tack vare malstyrningen i lagstiftningen. Inspektérens uppgift &r 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, vilken typ av livsmedel som hanteras och hur de hanteras.

Utifran féretagarens bedémning av faror kan rutiner som kompenserar eventuella brister i lokalen ha
utformats. Inspektoren far beddma om det &r troligt att dessa atgarder leder till sékra livsmedel.

| 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 till allergiker och intoleranta mot mjél
eller gluten, men som &anda vill hantera mjol i verksamheten. Den faroanalys som féretagaren har gjort kan
da visa att separation i tid med mellanliggande stéadning inte ger en tillrackligt sdker hantering. Da kan det
vara befogat med ett avskilt utrymme dar mjélet hanteras eller ett separat utrymme for tillagning av
specialkost dar mjol inte far forekomma. Mer information om lokaler, utrustning och allergier finns i
nedanstaende vagledning:

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
foretagaren maste goéra en ny analys av om lokalernas utformning fungerar trots de nya férutsattningarna.
Kanske kravs en om- eller utbyggnad for att hanteringen ska ske pa ett sakert satt.

Tips pa kontroll

¢ Finns det méjlighet 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?

Material och inredning

Golv, vaggar och arbetsbankar i beredningsrum ska vara latta att géra rena. Se kapitel |, punkt 1 i bilaga Il
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till forordning (EG) nr 852/2004.

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.

Om foéretagaren anvander material som inte &r slitstarka 6kar behovet av skoétsel och framfor allt underhall.
Myndigheten kan da oftare behdva kontrollera att lokalen skéts som den ska. Det kan ske med flera kortare
kontrollbesdk, tills ni ar 6vertygade om att skétseln och underhallet fungerar. Den totala kontrolltiden
behdver inte bli langre, kontrollmetodiken féréandras bara nagot.

Beddm materialvalen och om materialen ar latta att rengéra utifran den verksamhet som bedrivs. Samma
material som kan vara svart att rengéra pa vaggen vid en arbetsbank dar tartor tillverkas, kan fungera vid
en arbetsbank i bageriet dar brodbackar packas.

| de delar av en anlaggning dar man hanterar oférpackade kansliga livsmedel som ska na ut till manga
konsumenter ar avspolningsbara ytmaterial och golvbrunn ldmpliga, men inte nagot krav. Det ar upp fill
féretagaren att visa hur ytmaterialen rengérs och upp till inspektéren att bedéma om det &r tillrackligt. | en
verksamhet/del av verksamhet dar man enbart hanterar férpackade livsmedel, eller har en enklare
hantering av oférpackade livsmedel, kan det vara tillrackligt med avtorkningsbara golv utan golvbrunn eller
kanske till och med torrstadning av golv. Vaskar, hoar och liknande ska finnas i tillréckligt antal for att
kunna skolja livsmedel. For att uppfylla kravet pa att livsmedlen inte ska paverkas negativt mellan och under
olika moment i beredningen, kan det behévas flera bénkar med hoar om olika verksamheter ska bedrivas
samtidigt.

Det finns inget uttalat krav pa att lamparmaturer ska ha splitterskydd eller hur sadana i 6vrigt ska vara
utformade. Om ett lysrér gar sénder och glassplitter sprids i lokalen maste féretagaren hantera detta. Det
kan vara motiverat att avgéra om sadan beredskap finns. En acceptabel atgard &r om féretagaren till
exempel &r beredd att kassera livsmedel som kan ha paverkats och stida lokalen vid en sadan handelse.

Rengoring

Toaletter

Verksamheten ska ha ett tillrackligt antal toaletter. Se kapitel I, punkt 3 i bilaga Il till férordning (EG) nr
852/2004. Vad som &r tillréckligt antal beror pa verksamhetens typ och storlek.

Kravet pa antal toaletter galler bara personaltoaletter. Om det finns ett behov av kundtoaletter eller inte ar
upp till ivsmedelsforetagaren att bedéma. Nar det géller mindre verksamheter inom vard, skola och omsorg
kan livsmedelspersonalen dela toalett med den &vriga personalen, om féretagaren har rutiner eller
instruktioner fér hur smittspridning ska forhindras vid till exempel magsjuka. Se kapitel VIII, punkt 2 i bilaga
I 1ill férordning (EG) nr 852/2004.

Det finns heller inte nagot férbud mot att toaletter delas med andra personer &n de som arbetar inom
livsmedelsforetaget. Om det bara finns en toalett i lokalen och foretaget later kunder anvanda den maste
foretagaren dock kunna forklara fér kontrollmyndigheten vilka atgérder som vidtas for att férhindra
kontaminering, direkt eller indirekt. Se kapitel VIII, punkt 2 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Om féretagaren inte har godtagbara rutiner som sakerstéller att kraven uppfylls ska toaletten inte lanas ut il
kunder.

Exempel pa att dela toalett

¢ En liten lunchrestaurang med tva anstéllda har éppet klockan 11-14 pa vardagar. Varumottagningen
och beredningen av den mat som serveras gors pa férmiddagarna innan restaurangen éppnar.
Personalen tar sin lunchrast innan rusningen bérjar, sedan &r det fullt upp med serveringen fram till
stédngning da man borjar stdda. Verksamheten har bara en toalett som ocksa upplats till kunderna,
den stadas noggrant varje eftermiddag. Risken fér att livsmedlen kontamineras genom att personalen
och kunderna delar toalett ar liten.

¢ En bensinmack med butik och servering har 6ppet klockan 10-22 hela veckan. Verksamheten
tillverkar pizza, sallader, korv och hamburgare pa kundens bestélining. Endast en toalett finns. Den
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nas via en dorr direkt utifran for att vara lattillganglig for bensinkunderna. Det finns en viss risk for att
livsmedlen kontamineras genom att personalen delar toalett med kunderna.

¢ | en mindre, sluten verksamhet, till exempel en férskola, dér det &r en person som skéter
livsmedelshanteringen, kan toalett delas med éwrig personal sa lange det ar ként att alla i personalen
ar friska, det vill séga inte har nagra problem med illamaende eller diarréer.

¢ Vissa mobila verksamheter och liknande har inte tiligang till en egen toalett. Verksamheten ska da
kunna redogéra for vilka rutiner som finns, det kan vara acceptabelt att Iana en toalett i en annan
lokal/verksamhet i nara anslutning, till exempel en annan livsmedelsverksamhets personaltoalett eller
annan toalett som inte ar offentlig. Foér att undvika eventuell smittspridning behdver évriga anvandare
av toaletten vara informerade om néar det finns risker for det, exempelvis vid illamaende eller diarré.
Toalettbesdken ska kunna ske under hygieniska foérhallanden och det ska finnas forutsattningar for att
sakerstélla en god personlig hygien innan man bérjar hantera livsmedel igen.

En toalett far inte vara direkt férbunden med utrymmen dar livsmedel hanteras. Se kapitel |, punkt 3 i bilaga
Il till férordning (EG) nr 852/2004. Det stélls inga uttalade krav pa att det alltid ska finnas ett f6rrum fill
toaletten, lokalens utformning paverkar om det kravs fér att livsmedelshanteringen ska vara séker. Om
toaletten ligger nara den plats dar livsmedel hanteras i oskyddat skick kan det behdvas ett férrum mellan
toalett och beredningsutrymme. Om hanteringen av livsmedel sker i en annan del av lokalen, om lokalen ar
vinklad eller bestar av en langsmal korridor kan kravet pa direkt férbindelse vara uppfylit utan att det finns
ett férrum.

Beroende pa lokalens utformning ar det inte heller alltid nédvandigt med en dorr till det eventuella
férrummet. Du som inspektor far géra en bedémning om det finns risk for att patogena mikroorganismer
kan spridas fran toalett till livsmedel pa grund av toalettens lage. Luftburen smitta fran toaletter ar oftast
kopplad till om det férekommer diarré eller krakningar.

Tips pa kontroll

¢ Finns det mgjlighet att ha en separat toalett fér kbkspersonal?

¢ Mynnar dorren ut mot en yta dar 6ppna livsmedel hanteras?

Finns risk fér kontamination av livsmedlen pa grund av toalettens lage?

¢ Finns majlighet att tvatta handerna pa ett hygieniskt satt i samband med toalettbesoket?

Hur ser verksamheten till att smitta inte sprids fran en toalett som &r gemensam med andra &n
kdkspersonalen?

Handfat

| ett beredningsutrymme ska det finnas tillrackligt manga, lampligt placerade och utformade platser dar man
kan tvatta handerna. Det ska finnas varmt och kallt vatten samt material fér att kunna tvatta och torka
handerna pa ett hygieniskt satt. Nar det &r nédvandigt ska platsen dar hdnderna tvattas vara skild fran den
utrustning dar man skdljer livsmedel. Se kapitel |, punkt 4 i bilaga 11 till férordning (EG) nr 852/2004.

Det finns inga krav pa att handtvattstall ska vara av porslin och avsett bara fér handtvéatt, en ho i en
diskbank fungerar ocksd om den ar tillgénglig for handtvatt och det inte medfor risk for att livsmedel
kontamineras. Det far inte heller uppsta situationer dar livsmedelshanteringen gor att det inte gar att tvatta
handerna, till exempel fér att det &r fullt av livsmedel eller disk i hon, eller att det finns risk fér att livsmedel
kontamineras. Det viktiga ar att det finns méjlighet att tvatta handerna pa ett hygieniskt sétt i anslutning fill
beredningen.

Ofta anvands flytande tval eller motsvarande, som diskmedel. Fasta tvalar innebar normalt ingen risk for att
patogener sprids sa lange tvalen halls ren. Papper eller engangshanddukar ger méjlighet att torka handerna
pa ett hygieniskt satt. Om féretagaren valjer att anvdnda tyghandduk finns ingenting i lagstiftningen som
forbjuder det. Da ska det finnas rutiner for att se till att den &r ren.
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Ocksa rorliga och/eller tillfalliga lokaler ska ha lampliga anordningar for att personalen ska kunna ha god
personlig hygien. Se kapitel I, punkt 2a i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Handhygien

Tips pa kontroll

¢ Finns det méjlighet att tvatta handerna pa ett hygieniskt satt?
¢ Finns tval (flytande eller fast) som ar hygienisk?

¢ Hur torkar man handerna?

¢ Riskerar man att stanka ned livsmedel vid handtvatten?

Ventilation

| en livsmedelslokal ska det finnas andamalsenlig och tillracklig naturlig eller mekanisk ventilation. Se kapitel
[, punkt 5 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004. Ventilationen ska vara tillracklig i férhallande till den
verksamhet som pagar. Kondens och vattendimma kan vara grogrund for bakterier och hog Iuftfuktighet
kan pa sikt leda till mdgelvaxt. Os och fettaerosoler bidrar till att smuts samlas pa vaggar och i tak. Ett kdk
med stekbord och kokgrytor kraver mer ventilation an ett kok med bara ugn. Ventiler och filter ska ga att
halla rena.

| orena utrymmen, som diskrum, toaletter och stadutrymmen, bor det vara mer franluft an tilluft, sa att det
blir undertryck. Det motverkar att férorenad Iuft dras in i rena utrymmen i form av dverluft.

Overluft &r luft som dras in fran ett annat rum till en lokal som har franluftsventilation. Ofta &r det
franluftsventilation i kok och toalett i vanliga byggnader. Ersattningsluften kommer da som &verluft fran
owriga rum. Ett mekaniskt luftfléde fran ett fororenat omrade till ett rent ska férhindras. Se kapitel |, punkt 5
i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Allmanna krav pa ventilation och kraven pa obligatorisk ventilationskontroll (OVK) regleras i plan- och
bygglagen (2010:900). Tank pa att protokollen fran dessa kontroller kan ge vardefull information vid en
livsmedelskontroll.

Tips pa kontroll

o Foérekommer kraftig kondens, os eller prickar av mégel?

Kann efter om det &r drag i ventilationen genom att halla en bit papper mot ventilen och se om det
dras mot gallret och "sugs fast”.

¢ Fraga om eventuella problem &r aterkommande.

Det kan kravas flera inspektionsbesok for att konstatera att en ventilation inte fungerar som den ska.

Underhall

Det stlls olika krav pa ytmaterialens skick beroende pa verksamhet, vilka livsmedel som anvénds samt hur
och i vilkken omfattning de hanteras. Se kapitel |, punkt 2 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004. Fér
skarbrador, arbetsbankar och andra ytor som kommer i direkt kontakt med livsmedel géller att de ska
kunna géras rena och, vid behov, desinficeras. Se kapitel V, punkt 1 i bilaga Il till férordning (EG) nr
852/2004.

De ska ocksa vara av material som &r 1dmpliga for att komma i kontakt med livsmedel. Se kapitel V, punkt
1b i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004, férordning (EG) nr 1935/2004 och LIVSFS 2011:7. Tra och
plastmaterial som anvands till skarbrador och redskap far inte vara alltfér repiga, sarskilt om kansliga
livsmedel hanteras pa dessa. Férutom att de ska ga att géras rena far de inte heller vara sa slitna att de
slapper ifran sig flisor som kan hamna i maten.
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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 &r svarare att halla ren &n en slat och val
underhallen. En trasig kylskapslist behover rengdras oftare och ar svarare att halla ren an en ny och hel
list. Om slitna och trasiga saker innebar bristande efterlevnad beror pa hur slitna de &r. 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.

Forslitning 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 till en kran gor att det blir svart att
tvatta handerna.

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?

o 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?

* Ar golv, vaggar, andra ytor och utrustning som kommer i kontakt med livsmedel i ett tillréckligt gott
skick for att kunna rengdras pa ett bra satt?

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

Utrymmen fér férvaring

Livsmedel ska forvaras under lampliga férhallanden, sa att livsmedlen férblir sékra. Det géller all férvaring
fran den som kanske sker i varumottagningen, till férvaring i forrad och kylskap med mera.

Forvaring ska ske vid ratt temperatur sa att forskamning forhindras. Forvaringen ska ocksa ske pa ett
sadant satt att kontaminering hindras, till exempel genom att livsmedel skyddas av férpackning, karl eller pa
annat satt. Se kapitel IX i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004. Det ar viktigt att skilja pa forvaring i
lagerutrymme och beredningsutrymme. Lagerfrysar, lagerkylar, hyllor eller vagnar pa lagret och liknande
ar i de allra flesta fall olampliga utrymmen for att férvara oférpackade livsmedel. Manga ganger ar det
risken for fysikalisk kontaminering som &r den storsta faran.

Ovriga utrymmen

Livsmedelslokalen bestar inte bara av de utrymmen dar livsmedel hanteras eller bearbetas, utan ocksa i
tildmpliga fall av den omedelbara omgivningen inom féretagets grans. Se avsnitt 9.5 i Kommissionens
vagledning till férordning (EG) nr 852/2004.

Kommissionens vagledning till férordning (EG) nr 852/2004

Du som inspektér kan bara stélla krav pa omgivningen som tilhér livsmedelsanldggningen om det har
betydelse for livsmedelshygienen. Det vill sdga om livsmedel paverkas negativt av eventuella brister du
upptackt.

Livsmedelslagstiftningen kan inte anvéndas for att till exempel stélla krav pa ett kylt soprum for att det luktar
illa i omgivningen. Stokiga lastkajer och omkladningsrum ar inte heller alltid en awikelse, utan maste
beddmas utifrdn om det finns risk for att livsmedel blir osékra.

Avfall

Senast uppdaterad 17 april 2024 Ansvarig grupp SV_LH
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