Rengoring

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

Rengdringen av lokaler och utrustning har stor betydelse for livsmedelssékerheten.
Har far du veta hur kontroll av rengéringen kan géras och vilka regler som géller pa
omradet.

Tillrackligt rena lokaler och utrustning

Verksamhetens lokaler ska hallas rena och i gott skick. Se kapitel |, punkt 1 i bilaga Il till férordning (EG)
nr 852/2004. Utrustning, féremal, tillbehér och annat som kommer i direkt kontakt med livsmedel ska
rengoras effektivt och tillrackligt ofta fér att forhindra risk fér kontaminering. Se kapitel V punkt 1a i bilaga
I till férordning (EG) nr 852/2004.

For att fa information och kunna bedéma om stadrutinerna ar tillrdckliga for att lagstiftningens krav ska

uppfyllas kan du som inspektor be féretagaren eller personalen att redogéra fér hur rengéringen gar fill,
hur ofta den sker och hur féretaget kontrollerar att det blir rent. Féretagarens rutiner ska sékerstélla att
lokaler och utrustning rengérs regelbundet och desinficeras vid behov.

En livsmedelslokal &r av naturliga skél inte stédndigt skinande ren. Om kontrollen sker mitt under produktion
och i rusningstid kan lokalen se bade sttkig och smutsig ut med spill, stdnk och smutsiga redskap,
eftersom rengdringen oftast sker efterat. Daremot ska gammal, ingrodd smuts i beredningslokaler inte
accepteras vid kontroll.

Det &r alltid risken for kontamination som avgér hur rent det behéver vara. En lokal dar livsmedel bereds,
behandlas eller bearbetas, behdver darmed hallas renare och i battre skick an utrymmen dar oférpackade
livsmedel inte hanteras. Sarskilt viktigt &r detta for ytor som kommer i kontakt med livsmedel.

Foretagaren ska se till att ytor och utrustning gors tilliréckligt rena mellan olika arbetsmoment, sa att inte ett
allergen eller ett livsmedel innehallande en allergen ingrediens kontaminerar andra livsmedel som inte
innehaller det aktuella allergenet. Se del A, punkt 5a i bilaga | och kapitel IX, punkt 9 i bilaga Il i férordning
(EG) nr 852/2004.

Kontroll av @mnen som kan ge éverkdnslighetsreaktioner
Prowvtagning - Allergener

Livsmedel som &r markta "fri-fran” ett allergen ska vara lampliga &ven fér mycket kénsliga personer. Det
finns darfér ytterligare krav nar det galler rengéring/separat hantering av dessa produkter.

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

Det bér finnas en plan for "storstéddning”, nar samtliga ytor i beredningsutrymmet stéddas, exempelvis
ventiler, golvbrunnar och ytor hogt upp pa vaggarna och tak. Vid kontrollen bér du vara uppmérksam pa om
det finns tecken pa att féretagets plan fér rengéring inte foljs. Det kan du géra genom att se efter om det
finns smuts som ser ut att vara ingrodd eller andra tecken som tyder pa att rengéringen inte har varit
tillracklig. Du bor ocksa kontrollera hur ismaskin och tappstéllen fér dricksvatten halls rena.

Provtagning - Olika syften med provtagning och analys

Aven om rengéringstjénster képts in fran en entreprenér ar det livsmedelsféretagaren som har ansvar foér
att det ar tillrdckligt rent. Féretagaren bér kontrollera att det ar tillrackligt rent innan hanteringen av livsmedel
satter igang. Foretagaren bor aven férsakra sig om att samma stadutrusning inte har anvants till orena
respektive rena utrymmen.

Tips pa kontroll

e Fdérekommer ingrodd smuts i beredningslokalen?

o Kontrollerar livsmedelsforetagaren att den eventuella entreprenéren utfér sitt uppdrag tillrackligt bra?
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¢ Finns rutiner eller en plan for "storstaddning”?
¢ Inkluderar stadrutinerna rengéring av golvbrunnar?

¢ Hanteras livsmedel med allergener? Hur rengérs redskap och ytor mellan hantering av livsmedel med
och utan allergener?

Stadutrustning

Efter stéddningen ska det vara rent, oavsett vilken typ av utrustning som har anvants. Det &r upp ftill
féretagaren att vélja att anvanda disktrasor, svampar, handdukar eller papper och liknande. Att anvanda fill
exempel flergangstrasor och handdukar av tyg ar inte i sig bristande hygien, det beror helt och hallet pa
hur de anvands.

Stadutrustningen ska hallas ren och férvaras sa att den inte riskerar att kontaminera livsmedel.
Verksamheten bor ha olika utrustning fér sa kallade rena och smutsiga zoner. Det &r olampligt att anvanda
samma utrustning till toaletter eller servering som till beredningsutrymmen.

| lokaler som har golvbrunnar brukar golven skrubbas med rengéringsmedel, spolas och skrapas med
gummiskrapa. Om golvet ar feldoserat (lutar at fel hall) kan slarvig skrapning leda till vattenansamling,
kanske i nagot hoérn under en beredningsbank. Fukten utgér da grogrund for bakterier och mégel.

Ibland stddar man med hjalp av hégtryckstvéattar, vilket ar en effektiv metod for att ta bort smuts fran sléta
ytor. Féretagaren bor dock ha évervagt risken for att det kan spridas smuts och bakterier, kemikalier eller
allergener via vattenaerosoler. Det kan ocksa finnas risk for att fukt trycks in i sprickor och kakelfogar som
kan vara en grogrund fér mégel.

Rengoringsmedel ska vara d&ndamalsenliga for den typ av rengéring de anvands till. De far inte forvaras dar
livsmedel hanteras sa att det innebéar risk for kontaminering. Se kapitel IX, punkt 2 i bilaga Il till férordning
(EG) nr 852/2004.

Moppar och trasor torkar fortare om de hanger fritt och torkningen motverkar tillvéxt av bakterier. Men det
behdver inte ses som en brist i hur lagstiftningens krav foljs om de ftillfalligt star i en hink vid
inspektionstillfallet. Stadutrustning ska forvaras sa att den inte blir kontaminerad under férvaringen. Att
forvara utrustning som ar till fér beredningsutrymmen pa en trang toalett innebar en risk fér kontaminering
med tarmbakterier. Om det rér sig om ett stdrre toalettutrymme dar det finns méjlighet att skydda
utrustningen, till exempel med ett stéddskap eller med skilievagg, kan férvaringen &nda vara acceptabel.

Tips pa kontroll

¢ Tar rengoringsutrustningen bort smutsen fran ytan eller finns det risk att utrustningen kontaminerar
ytan mer @n den gor rent?

¢ Forvaras livsmedel och ren utrustning pa hyllor sa néra golvet att de riskerar att bli nedsmutsade nar
golvet spolas?

e Hur férvaras stadutrustningen?

¢ Finns risk for kontamination?

Disk och férvaring av rent gods

Nar det &r n6dvandigt ska det finnas adekvata anordningar foér rengéring, desinficering och férvaring av
utrustning och redskap i beredningsutrymmen. Se kapitel I, punkt 2 i bilaga Il till férordning (EG) nr
852/2004.

2 (7)



Syftet med att diska &r i férsta hand att fa tallrikar, behallare, karl, redskap och bestick rena, sa att de inte
kontaminerar livsmedlen med smuts, mikroorganismer eller allergen. Vilken metod som anvands spelar
ingen roll sa lange det blir tillrackligt rent foér att inte kontaminera livsmedel. Lagstiftningen anger inga
temperaturgranser for diskvatten eller skéljvatten. Om utrustning och redskap inte blir synligt rena behéver
foretagaren ta reda pa orsaken och atgarda den. Det kan till exempel vara fel pa diskmaskinen.

Bade utrustning och redskap som kommer i kontakt med livsmedel ska hallas rena och i sé gott skick att
risken fér kontaminering minimeras. Se kapitel V, punkt 1 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Slitna skarbrador med repor och sprickor och trasiga traslevar kan vara en risk, eftersom ytan gor att
smuts fastnar och kan vara svar att fa bort. Diskmaskinerna bearbetar oftast godset mekaniskt med kraftiga
vattenstralar i kombination med varme och diskmedel, oftast basiskt, som léser upp smutsen.
Storkéksmaskinerna gar ofta kortare tid &n en vanlig hushallsmaskin och anvénder darfor hdgre temperatur
for disk och skéljning.

Ofta anvands torkmedel i skéljvattnet for att disken ska torka snabbare. Lufttorkning ska ske pa en ren yta,
anvands handdukar ska de vara rena for att inte godset ska bli smutsigt igen. Diskgods som inte ar torrt
kan bidra till tillvaxt av mikroorganismer.

En del verksamheter har en grovdiskmaskin som bearbetar fastbrand smuts pa grytor och bleck med hjélp
av granuler, sma kulor. De &r oftast blafargade for att vara latta att upptacka nar man besiktigar diskgodset.
Granulerna fastnar ofta i sa kallade halkantiner och pa diskgods som inte har torkat ordentligt.
Verksamheten bor forsékra sig om att det inte finns granuler kvar innan en kantin anvéands igen. De &r inte
giftiga men kan ge tandskador. Mat med granuler i ska betraktas som ofjanlig.

Ren utrustning ska forvaras sa att den inte smutsas ned innan den anvands igen. Stallningar, hyllor och
tallriksdispensrar ska vara sa rena att de inte smutsar ner godset. Att placera foremalen pa hyllor nara
golvet kan innebéra bade att smuts fran golvet rérs upp och att smuts fran hantering pa en bank ovanfér
hamnar pa den rena utrustningen. Det finns dock inga detaljkrav i lagstiftningen, sa placeringen i sig &r
inte ndgon awikelse sa lange foretaget inte anvénder gods som blivit smutsigt utan mellanliggande
rengdring.

Tips pa kontroll

¢ Finns férutséttningar for att diska den méngd gods som ar aktuell?
¢ Hur kontrollerar verksamheten att disken har blivit ren?

¢ Travas disken innan den har torkat ordentligt?

¢ Finns rutiner for att rensa bort sliten utrustning?

e Hur foérvaras det rena diskgodset, finns det risk att det smutsas ned innan det anvands igen? | sa fall,
finns rutiner for att diska om innan det anvands?

¢ Se efter om det ligger sma, bla kulor lite varstans i verksamheten. Det indikerar att granuler har
fastnat pa utrustningen nar den diskats. | sa fall, hur sékerstaller verksamheten att de inte hamnar i
livsmedel?

Tvatt

En del verksamheter har egen tvattmaskin for att tvatta personalklader, trasor, moppar och handdukar med
mera. Andra skickar tvatten till en tvattinrattning eller later personalen tvatta sina arbetsklader hemma.
Oavsett var tvatten ager rum ska resultatet vara att det blir rent och att den rena tvatten forblir ren.

Foretagaren har ansvaret for att se till att kontaminering av livsmedlen inte sker via arbetskldderna pa grund
av att de har hanterats pa fel satt. Ansvaret kan innebara att se till att det finns méjlighet att skicka de
arbetsklader som anvénds vid arbete med oskyddade livsmedel {ill ett tvatteri eller att det finns tiligang fill
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tvattmaskin och hygienisk torkning i verksamheten. Detta for att sékerstalla att kladerna verkligen ar rena.
Se kapitel VIII, punkt 1 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Om man i en tvattmaskin, dar man tvattar bade trasor, golvmoppar och personalklader, leder det ofta till
fragan om det finns risk for spridning av sjukdomsframkallande bakterier via tvattmaskinen. Men den risken
beddms som mycket liten, speciellt om tvattemperaturen ar minst 60°C. Kombinationen av fysiskt
aviagsnande och varmeinaktivering av mikroorganismer ar effektiv. Ocksa tvatt i lagre temperatur kan ge
god effekt, speciellt om man anvander blekmedel och tvatten far torka ordentligt.

Den rena tvatten ska hanteras och férvaras sa att den inte blir kontaminerad med sjukdomsframkallande
bakterier fran smutsig tvatt igen. Ren tvatt kan till exempel aterkontamineras genom att den laggs i en
tvattkorg som inte har rengjorts efter att smutsig tvatt har legat i den, till exempel med kraks eller avféring pa
en forskola eller vardinrattning.

Tips pa kontroll

e Hur och var tvattas och torkas de textilier som anvands i verksamheten?
e Hur transporteras den rena tvétten till férvaringsutrymmet?
¢ Finns risk fér kontaminering?

o Hur férvaras rena arbetsklader, handdukar och andra rena textilier?

Kontroll av rengéring

For att sdkerstalla att rutinerna fungerar bor rengéringen kontrolleras regelbundet. Oftast gor féretagaren
detta genom visuell kontroll, man tittar helt enkelt efter om det ar rent. | de flesta fall racker detta. | vissa fall
sker produktion i sluten apparatur och det gar inte att se in i utrustningen fér att se om den ar fillrackligt
ren. Ett exempel ar vid chokladtiliverkning da provtagning kan vara ett satt fér att se om rester av
chokladmassa med ett visst allergen kontaminerar chokladmassa utan allergenet.

Om foretagaren vill géra en noggrannare kontroll av resultatet av rengéring pa utrustning som kommer i
direkt kontakt med livsmedel kan de anvanda tryckplattor som lases av efter ett par dagar. Dessa visar
eventuell dverlevnad av mikroorganismer.

Som erséattning eller komplement till traditionella mikrobiologiska rengéringstest anvands ibland ATP-matare,
som med hjalp av en kemisk reaktion mater om det finns organiskt material kvar efter rengéringen. Ytan
som ska kontrolleras svabbas med en bomullstopp som sedan stoppas in i ett rér dér ATP reagerar med ett
enzym och bildar ljus. Roret stoppas sedan in i mataren dar ett varde kan lasas av. Viktigt att komma ihag
ar att metoden bara visar pa kvarvarande organiskt material och inte séager nagot om eventuella
mikroorganismer eller allergener.

For att kontrollera att disken blivit ordentligt ren anvands ibland kemisk kontroll, dér man med hjélp av
fargreaktioner pavisar smutsrester pa det rena godset.

Vid behov kan &ven livsmedelskontrollen anvénda sig av tryckplattor eller ATP-métare. Resultatet kan ge
underlag for diskussion med féretagaren om rengéring, men det &r viktigt att komma ihag att det inte finns
nagra gransvarden i livsmedelslagstiftningen for detta forutom nar det géller provtagning av listeria.

Listeriaprovtagning av atfardiga livsmedel

Att gbra rent

Med smuts, skrap, férorening och liknande menas sadant som finns pa platser dar man inte vill att det ska
vara. | ett kék kan det handla om spill pa golvet eller matrester pa porslin och utrustning och liknande. |
varuintag och lagerutrymmen kan smutsen bestad mer av skrép som har folit med in eller damm.

Nar féretagaren gor upp sin plan fér rengéring och valjer frekvens, metod och utrustning bér denne ta
hansyn till dels vilket utrymme det rér sig om, dels vilken typ av smuts det géller. Ett varuintag eller
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lagerutrymme behdver inte rengdras lika ofta och noga som en produktionslokal dér oférpackade livsmedel
hanteras. | ett litet kok pa en forskola eller ett kafé kanske det racker med att moppa eller vattorka golvet for
att fa tillrackligt rent. | ett stort produktionskok kan det vara svart att fa bort allt fett och annan smuts om
man inte har méjlighet att spola.

Smutsens kemiska I6slighet

Kemiskt kan smuts i koken delas in i kolhydrater, fett, proteiner och salter. Hur smutsen I6ses upp skiljer
sig beroende pa vad den bestar av:

Férandring som orsakas av varme (till

Typ av forening Léslighet exempel vid tillagningen)
Kolhydrater Vattenlosliga Karamelliserar och blir da svarare att ta
bort
Fetter Ej vattenldsliga Polymeriserar* och blir da svarare att ta
Losliga i alkali bort
Proteiner Ej vattenltsliga Denaturerar** och blir da mycket

Losliga i alkali svarare att ta bort

Nagot lésliga i syror

Salter Varierande vattenléslighet Genom reaktion med andra smutstyper
blir de svarare att ta bort

Lésliga i syror
Losligheten i vatten i kombination med varme skiljer sig at mellan olika typer av smuts:

*Kemisk reaktion dar relativt sma molekyler lankas samman till en stérre molekyl som kan séatta sig som en
hinna svar att ta bort.

**Denaturering ar den férandring som proteiner genomgar genom att de bindningar som bestammer
strukturen bryts under paverkan av varme. Till exempel den férandring som sker med aggyvita vid
varmepaverkan. Proteinet forlorar sin biologiska egenskap och &andrar form och blir svarlosligt.

o Fett smalter och lossnar lattare fran ytor och skéljs bort i vatten ju hégre temperatur vattnet har och
mycket lattare fran 40-50°C och uppat. Det galler ocksa for kolhydrater i form av socker och
forklistrad starkelse, till exempel redda saser.

¢ Proteiner och kolhydrater i form av stérkelse som inte &r forklistrad lossnar med ljummet vatten, men
inte med vatten varmare an 55-60°C. Disk boér darfor inte forskéljas med hett vatten. Alltfor varmt
vatten kan gora att proteinerna, till exempel mj6lkprotein, denaturerar och fastnar pa utrustningen.
Detta kan innebara risk for kontamination med allergen eftersom dessa vanligtvis behaller sin
allergena férmaga trots denaturering.

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

Rengdringsmedel
Aktiva amnen i rengdringsmedel &r oftast:
¢ Baser/alkali — medel med hégt pH loser fett och proteiner. De flesta rengéringsmedel &r basiska.

¢ Syror - medel med lagt pH léser bland annat aviagringar av kalk och kalktval.

o Tensider — andrar vattnets ytspanning, gor vattnet "vatare”.
Tensider "loser” fetter genom att bilda mikroskopiska fettdroppar i vattnet, sa kallade miceller, som
kan skdljas bort med vattnet. De satter sig sedan som ett tétt lager pa den rena ytan och skyddar mot
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atersmutsning.

¢ Inhibitorer — amnen som tillsatts for att motverka att exempelvis metallytor forstérs av starkt basiska
eller sura rengéringsmedel.

¢ Komplexbildare — anvands for att binda smutspartiklar, metalljoner och kalk i vattnet. Komplexbildare
ska motverka att dessa falls ut med rengéringsmedlet till svarupploslig sa kallad kalktval. Den kan
lagga sig pa ytor eller slammas upp i rengoringsmedlet tilsammans med smutsen och férsdmra
medlets effektivitet.

¢ Hjdlpdmnen — ofta neutrala salter som inte har direkt rengérande egenskaper, men goér att man kan
minska mangden av till exempel tensider.

Oftast spads medlen, som kan finnas bade i flytande form eller pulverform, i vatten till Iamplig koncentration.
Bruksanvisning, fysikaliska och kemiska data, regler for anvandning, risker och sakerhetsforeskrifter med
mera ska finnas.

Desinfektionsmedel kan vara ett ensamt &mne, exempelvis alkohol, eller en blandning av bakterieddédande
medel (till exempel klor), tensider och I6sningsmedel. Faktorer som har betydelse fér medlets verkan ar hur
koncentrerad Iésningen ar, hur lang tid den far verka och vid vilkken temperatur.

Det finns medel som &r helt verkningslésa vid 5°C, men fungerar bra vid 25°C. Desinficering anvands pa
rengjorda ytor, det ersétter inte vanlig rengéring. Medlet ska vara avsett att anvanda pa ytor som kommer i
direkt kontakt med livsmedel. Vissa desinfektionsmedel kréver efterskéljning med vatten, andra dunstar
bort.

Medlen ska forvaras pa sadant satt att det inte finns nagon risk att de kontaminerar livsmedlen som
hanteras i verksamheten. Se kapitel |, punkt 10 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Mer om rengéringsmetoder och -utrustning

Rengtring bestar i regel av féljiande moment:

¢ Aviagsna l6s smuts, till exempel sopa golv eller skrapa av tallrikar infér disk.

e Skolja med vatten for att ta bort storre 16sa partiklar och produktrester.

¢ Rengéra med kemiskt rengéringsmedel for att I6sa upp smuts som sitter fast.

e Skolja for att ta bort rester av smuts och rengéringsmedel.

« Eventuellt desinficera och skdélja med vatten efterat for att ta bort rester av desinfektionsmedlet.
o Torka, viktigt for att minska risken for tillvéxt av de mikroorganismer som eventuellt finns kvar.

o Stadutrustningen ska hallas ren och forvaras pa ett sddant satt att det inte paverkar livsmedlen. Det ar
l[Bmpligt att anvénda olika stéddutrustning till beredningsutrymmen dér oférpackade livsmedel hanteras
och andra utrymmen, som serveringslokaler och varuintag. Till toaletter bér man anvanda sarskild
utrustning for att hindra att tarmbakterier och virus sprids.

For storrengdring anvands ibland hogtryckstvattar eller lagtryckstvattar, ibland med rengéringsmedel i
vattnet. Hogt tryck kan innebdra risk for att smuts sprids fran golvbrunnar och skrymslen fill ytor som
annars ar rena. Om rengdringsmedel ingar kan det ocksa innebéra att den aerosol som bildas &r skadlig
for luftvagarna. For hogt tryck medfér risk att vatten trénger in i springor, otéta kakelfogar och andra
utrymmen, dar det tar lang tid att torka. Fukten kan utgéra en bra grogrund fér mogel eller andra
mikroorganismer.

Nar rengdringsprocessen planeras bor féretagaren ta hansyn till flera faktorer:

e Forbrukning av mekanisk energi.
¢ Hur lang tid processen tar.
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¢ Vilka kemiska medel som anvands.
¢ Temperatur pa tvattvatten och utrustning.

De fyra faktorerna hanger ihop. Det innebér att de kan varieras, sa att de passar fér den typ av rengéring
som ar aktuell. Om man férlanger tiden kan det bli rent vid lagre temperatur. Om man tillfér mer kemikalier
kan man spara arbete (mekanisk energi) och det blir rent vid l&gre temperatur och efter kortare tid och sa
vidare.

Som exempel kan man jamféra diskmaskiner. En industriell diskmaskin arbetar med hégre temperatur och
hogre tryck i spolstralarna (mekanisk energi) och da kan tiden fér processen kortas. En
hushallsdiskmaskin har daremot inte lika hogt tryck i stralarna och haller inte lika hég temperatur under
hela processen, som daremot pagar under langre tid. Resultatet blir i bada fallen att disken blir ren. Vid
disk av bleck och kastruller med inbrand smuts kravs mycket mekanisk energi i form av bearbetning med
granuler i diskmaskin, eller "stalboll” vid handdisk, for att kunna korta tiden och minska pa kemikalierna.
Det ar viktigt att vara uppmarksam pa att inte granulerna blir kvar pa diskgodset efter disk och sedan
hamnar i maten.

Vid planeringen av vilken utrustning som &ar lamplig fér att diska porslin och annan utrustning ar det
mangden disk som avgér vad som behdvs. | sma verksamheter fungerar det med en vanlig
hushallsdiskmaskin eller kanske till och med att diska fér hand.

Senast uppdaterad 22 mars 2022 Ansvarig grupp SV_SL
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