Dnr2026/01572

Extern-remiss Lokaler och utrustning samt Hantering
och forvaring

P4 befintlig sida Lokaler och utrustning - Kontrollwiki foreslas foljande

tre andringar.

1. Nytt stycke mellan stycket ”Lokaler for livsmedelsforetagare” och
”Inredning och materialval”.

Utomhusomraden

Forvaring och hantering av livsmedel ska i forsta hand ske i lokalerinomhus som ar
avsedda for det. Det galler bade for registrerade och godkanda anlaggningar. Det finns
dock inget som uttryckligen hindrar att livsmedel hanteras utomhus. | vissa fall kan det
vara nodvandigt att hantera livsmedel utomhus, tillexempel vid omlastning och under
transport. Hantering kan ske pa livsmedelsforetagares egna utomhusomraden. Det kan
ocksa ske pa offentliga platser, sdsom en lastkaj eller en lastplats vid en station. Det
maste beddmas om utomhushanteringen har ett s nara samband med 6vrig
verksamhet att all verksamhet hor till samma anlaggning eller om det blir fraga om en
helt ny anlaggning som behover registreras eller godkannas. Oavsett var livsmedel
hanteras maste hanteringen alltid ske hygieniskt och sakert.

Utomhusytor kan tillexempel behova ha en hardgjord och slat yta som inte orsakar
problem med damm. Regnvatten boér kunna rinna bort.

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

e Restauranger som haren utomhusgrill p4 sommaren i anslutning till
uteserveringen.

e Fiskeriproduktanlaggning som har ett rokskap som star utanfér byggnaden.

e Forsaljning av frukt och gronsaker precis utanfor butikslokalen.

L4ds merom:
> Hantering och forvaring (tillagg av stycke om hantering utomhus)
> Personlig hygien

> Begreppet anlaggning

> Mobila verksamheter

> Nationella undantag fran krav pa lokaler och utrustning (forslag pa nytt stycke nedan)


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/343/lokaler-och-utrustning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/342/hantering-och-forvaring
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/345/personlig-hygien
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/107/livsmedelsforetag-livsmedelsforetagare-och-livsmedelsanlaggning#begreppet-anlaggning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/admin/artikel/839/mobila-verksamheter?version=3
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2. Ny texti stycket om ”Inredning och materialval”

Belysning

Alla utrymmen dar livsmedel hanteras, forvaras eller transporteras ska ha tillracklig
belysning for att sakerstalla god hygien, saker livsmedelshantering och mojlighet till
effektiv rengoring 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 upptacka smuts, spill, skadedjur och andra avvikelser.

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

3. Nytt stycke efter stycket "Ovriga utrymmen”

Nationella undantag fran krav pa lokaler och utrustning

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

Las merom:
> Flexibilitet i lagstiftningen

| Sverige harvibland annat infort regler om

e tillverkning av ostaroch andra mjélkprodukterifabodmiljo,
e utomhustorkat renkott, och
o traditionellmognadslagring av ostar i till exempel grottor och jordkallare.

Se 268,37a80ch37c8iLIVSFS2005:20. Detinnebéar att sddana verksamheter ar
undantagna vissa av kraven pa lokaler och ibland dven kraven péa utrustning.

Livsmedelsverket har paborjat ett arbete med fragan om undantag fran lokalkraven nar
det galler traditionell rokning av livsmedel i fristdende rokhus eller rokbodar som utgors
av en egen byggnad.

> Traditionell mognadslagring av ost

> Fabodnaringens branschriktlinjer



https://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/flexibilitet-i-lagstiftningen/
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/835/traditionell-mognadslagring-av-ost
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/branschriktlinjer/
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P4 befintlig sida Hantering och forvaring - Kontrollwiki foreslas féljande
tillagg

Nytt stycke mellan stycket ”Livsmedels som passerat hallbarhetsdatum”
och ”Hantering av allergener”

Hantering av livsmedel utomhus

Nar livsmedel hanteras utomhus ska det finnas forutsattningar sa att det inte medfor
hygieniska risker for livsmedlen. Livsmedelsforetagaren ska se till att det finns rutiner
och utrustning som arlampliga for hanteringen. Detta ar sarskilt viktigt vid hantering av
ofdrpackade och temperaturkansliga livsmedel. Till exempel bor sddana livsmedel
tackas med lock eller liknande och vid behov kunna forvaras i kyla.

Personal som ror sig mellan delar av en anlaggning som arinomhus och utomhus, ska
gora det utan att det medfor risker for livsmedelshygienen. Tillexempel bor klddsel som
anvandsideolika delarna bytas eller skyddas.

Las mer om hantering utomhus:

> Branschriktlinjerna for utomhusmatlagning

> Lokaler och utrustning

> Mobila verksamheter



https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/342/hantering-och-forvaring
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/branschriktlinjer/
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/343/lokaler-och-utrustning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/839/mobila-verksamheter
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