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Forord

Ytorilivsmedelslokaler har en dubbel uppgift. De ska skydda det som finns under dem, och de ska
kunna rengdras sa att livsmedel inte férorenas. | ett tillagningskok utsétts en golvyta for fukt, varme,
fett, syror, baser och desinfektionsmedel, och for tusentals steg och redskap varje vecka. Ett sadant
slitage forekommer inte i samma omfattning i ndgot annat utrymme i en fastighet.

Ytskyddsmyndigheten har fatt manga fragor fran verksamhetsutévare som vill veta hur ytskyddet
forhaller sig till de rutiner for rengdring och hygien som de redan har. Den hér vagledningen &r ett
svar pa de fragorna. Den erséatter inte livsmedelsforetagens egna rutiner, och den tolkar inte
livsmedelshygienisk lagstiftning. Den visar i stallet hur ytans skick kan kontrolleras och
dokumenteras, s att rutinerna och ytskyddet kan féljas upp tillsammans.

Sveg, oktober 2026

Kerstin Wallgren
Generaldirektor
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Sammanfattning

Vagledningen riktar sig till den som bedriver livsmedelsverksamhet i kdk, serveringsytor, lagerlokaler
och livsmedelsindustri, och till den som projekterar, bygger om eller underhaller sddana lokaler. Den
beskriver vilka ytor som finns och vilka krav som stélls pa ytskiktets skydd och reng6rbarhet. Den
visar hur belastningen fran reng6ring och desinfektion kan bedémas, och hur ytskyddet kan knytas
till den egenkontroll som livsmedelsféretag ska ha enligt livsmedelshygienisk lagstiftning, utan att
den lagstiftningen tolkas har.

Véagledningen innehaller en metod for att kontrollera ytans skick med checklista och
kontrollintervall, rekommendationer for materialval och applicering och ett genomganget exempel
for ett restaurangkok. Fragor och svar och en ordlista finns sist. Vagledningen ger allmanna rad och
ersatter inte foreskrifternai YSFS 2019:4. Den tar inte stallning till underlaget.
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1Inledning

Ytorilivsmedelslokaler omfattas av det skydd som Ytskyddsmyndigheten ansvarar for enligt YSFS
2019:4. Foreskriften géller skydd av ytor och géller inte underlaget (1 kap. 18§). Ytan ska ha ett
andamalsenligt skydd under hela sin livslangd (2 kap.). Verksamhetsut6varen ska bedriva
egenkontroll och spara dokumentation i tio ar (4 kap.).

Livsmedelslokaler har dessutom krav pa rengéring, hygien och underhall som féljer av
livsmedelshygienisk lagstiftning. Den lagstiftningen tillampas av respektive ansvarig myndighet.
Ytskyddsmyndigheten tolkar den inte och tar inte stallning till hur den ska fdljas. Vagledningen visar i
stallet var de tva regelverken mots, némligen pa ytan, och hur en gemensam rutin kan utformas utan
att kontrollerna blandas ihop.

Vagledningen vander sig till verksamhetsutovare, kokschefer, fastighetsfdrvaltare, projektorer och
upphandlare. Den kompletterar Vagledning 2026:2, Ytskydd i fastighetsforvaltning, som behandlar
gemensamma ytor i fastigheter, och Vagledning 2026:3, om ytdeklaration och ytklass vid forsaljning
av mobler. Den ger allménna rad. Den &r inte bindande och ersétter inte foreskrifterna. Myndigheten
l&mnar inte rad i enskilda &renden.

Vagledningen omfattar fyra typer av lokaler: kdk, serveringsytor, lagerlokaler och livsmedelsindustri.
Den behandlar inte ytor i kontor, personalrum eller andra utrymmen utan livsmedelshantering, dven
om material och metoder ibland &r desamma. Underlaget omfattas inte. Fragor om underlaget
hanvisas till respektive ansvarig myndighet.
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2 Ytorilivsmedelslokaler

2.1 Lokaltyper och belastning

Varje lokaltyp har sin egen belastning. Tabell 1visar de vanligaste ytorna och den dominerande
belastningen. Belastningen ar en sammanvagning av mekaniskt slitage, varme, fukt och kemisk
paverkan fran rengdéring och desinfektion. Tabellen &r ett stéd for inventeringen och inte en
uttémmande forteckning.

Tabell 1. Lokaltyper, vanliga ytor och dominerande belastning

Lokaltyp Vanliga ytor Dominerande belastning Rengoringsfrekven
s

Kok Golv, arbetsbankar, vaggar Fett, varme, kemisk paverkan Dagligen, ofta flera
bakom tillagning, diskomrade och stotar ganger per dag

Serveringsyta Golv, bord, bardisk, vaggar och Fukt, mekaniskt slitage och Dagligen
fonsterbankar solljus vid fonster

Lagerlokal Golv, kylrum, hyllor, vaggar och Slitage fran truckar, fukt och kyla  Veckovis till
dérrar dagligen

Livsmedelsindustri ~ Golv, rostfria ytor, transportband  H&g temperatur, starka Dagligen eller flera
och véggar rengdringsmedel och &nga ganger per skift

Kalla: egen sammanstallning utifran YSFS 2019:4, 2 kap. och 4 kap.

2.2 Ytskikt och underlag

Enyta haringen tjocklek. Ett ytskikt har en tjocklek och ar det skikt som ska skydda. Underlaget ar
materialet under ytan. | ett golv av epoxi ar ytskiktet beldggningen, och underlaget ar betongen
under den. Foreskriften galler ytskiktet. Om betongen spricker eller slapper hjalper det inte att
fornya beldggningen, och en sadan fraga hanvisas till respektive ansvarig myndighet.

Figur 1. Sektion genom ett golv i kok med ytskikt av epoxi pé betong

Omgivning, luft och livsmedel

- _ ' Yta,ingentjocklek
I o

har tjocklek

Underlag, betong Underlag omfattas inte

Kalla: Ytskyddsmyndigheten. Schematisk bild, inte skalenlig.

Ytan &r gréansen mellan ytskiktet och omgivningen. En spricka i ytskiktet ger tva sprickytor och tva
kantytor, pa samma satt som beskrivs i Vagledning 2023:2. En fog mellan tva kakelplattor &renytai
den man den ar exponerad mot omgivningen. Fogen noteras darfor vid inventeringen som en egen
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yta, och dess tillstand bedéms pa samma sétt som 6vriga ytor.

2.3 Material i livsmedelslokaler

Tabell 2 sammanfattar de material som oftast forekommer i livsmedelslokaler. Materialen beskrivs
utifran ytskiktet, det vill séga den del som méter livsmedel, reng6ringsmedel och slitage.

Tabell 2. Material och ytskikt i livsmedelslokaler

Material

Typiskt ytskikt eller utférande

Styrka i livsmedelsmiljo

Svaghet att bevaka

Rostfritt stél

Slat, slipad eller borstad yta

Taligt mot alkaliska och
neutrala medel och latt att
rengora

Klorider kan ge gropfratning,
och stalull lamnar
jarnpartiklar

Kakel Glasyr pé kakelplatta med fogav ~ Heltdckande glasyr som tal Fogar som tar upp fett och
cementbaserad fogmassa de flesta rengéringsmedel fukt, och syror som angriper
fogen
Epoxi Heltadckande belaggningi ett Sluten yta som tél alkalioch  Syror, varm alkali och ljus
eller flera lager méanga rengdringsmedel som ger gulning
Polyuretan Heltackande beldggning med Tal stotar, Vissa lésningsmedel och
hogre elasticitet an epoxi temperaturvéxlingar och ljus  l&ngre hardningstid
Betong Slipad betong med tatskikt eller  Hard och Iatt att underhélla Syror angriper
sealer nar den ar tatad cementbunden yta, och
sealern ar ytskiktet
Plast Polyeten, polypropen eller LAtt och tal ménga Repor som fangar smuts och

polyamid i vdggpaneler,
bankskivor och skarbrador

kemikalier

mjuka plaster som
deformeras av varme

Kélla: egen sammanstallning. Angivna egenskaper géller typiska utféranden och inte en viss produkt.

Rostfritt stal

Rostfritt stal anvands i arbetsbankar, diskbankar, ventilationsdon, utrustning och vaggskydd. Ytan &r
passiv sa lange en oxidhinna kan bildas och héllas intakt. Den skadas av mekanisk nétning, av
jarnpartiklar fran verktyg och av klorider, som kan ge gropfratning. Ytans glans och ytjamnhet ska
matas vid kontroll, eftersom en ojamnare yta gor att smuts och mikroorganismer fastnar lattare.

Kakel och fogar

Kakel med glasyr ar ett av de mest rengoringsbara ytskikten i ett kok. Problemet &r oftast fogen.
Fogmassan &r pords och kan ta upp fett och fukt, och den paverkas av syror och starka

oxidationsmedel. Vid inventeringen bedéms glasyren och fogen var for sig.

Epoxi och polyuretan

Epoxi och polyuretan &r heltdckande beldggningar som laggs ut i en sammanhangande yta pa golv
och vaggar. Epoxi &r hardare men mer 6mtalig mot st6tar och temperaturvéxlingar. Den gulnar i ljus,
sarskilt i UV-ljus, och &r darfér mindre lamplig vid fonster. Polyuretan &r mer elastiskt, tal
temperaturvaxlingar battre och ar mer ljustalig. Bada kraver att underlaget ar rent och torrt vid
applicering, och vidhaftningen avgor hur lange ytskiktet haller.
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Betong

Betong ar ett underlag. Det som ska skyddas ar ytskiktet, det vill sdga ett tatskikt, en sealer eller en
slipad och impregnerad yta. Syror och kraftig alkali angriper cementbunden yta. En forandring av
farg eller glans som beror pa underlaget hanvisas till respektive ansvarig myndighet.

Plast

Plast anvands i skarbrador, vaggskydd, lador och ror. Plasterna skiljer sig mycket at i kemiskt
motstand och temperaturtalighet. En plastyta kan fa repor dar mikroorganismer och fett samlas,
och en yta som deformerats av vdrme kan inte rengéras pa ett andamalsenligt satt. Plastytor bor
bytas nar repor inte langre gar att rengora.
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3 Krav pa ytskikt och rengorbarhet

3.1 Andamalsenligt skydd

Enligt YSFS 2019:4 ska ytan ha ett &andamalsenligt skydd under hela sin livslangd, och ytskiktet ska
vara heltdckande. | en livsmedelslokal innebér det att ytskiktet ska tala den reng6ring och det slitage
som verksamheten anvander. Ett ytskikt som fungerar i en bostad kan vara otillrackligt i ett kok,
eftersom belastningen ar en annan.

Ytklassning enligt YSFS 2021:2 anvénds for att uttrycka skyddets niva. Klass A innebér fullgott skydd
och klass G att dokumenterat skydd saknas. For ytor i livesmedelslokaler bor ytskiktet vid installation
ha klass A eller B. En yta som sjunkit till klass E eller Iagre b6r atgardas innan rengéring kan ske pa ett
andamalsenligt satt. Ytklassningen gors av en certifierad ytbedémare.

3.2 Rengorbarhet

Rengdrbarhet &r formagan hos ytskiktet att I1ata smuts, fett, rengéringsmedel och mikroorganismer
|6sas upp eller avldgsnas vid normal reng6ring. Den paverkas av glans, ytjamnhet och tathet. En jamn
och hdg glans &r ett tecken pa ett sammanhangande ytskikt. Ojamnheter, porer och springor &r
platser dar smuts och mikroorganismer kan stanna kvar.

Glansen méts vid 60 grader. F6reskriften anger att glansavvikelsen inom en yta far vara hégst 10
glansenheter (GU). Matningen gors som medelvarde av tio matningar per yta, och métosédkerheten
redovisas enligt Rapport 2026:3. Ytjamnheten mats enligt Rapport 2026:6, med nominellt cut-off 0,8
mm. Vagledningen anger inget gréansvarde for ytjamnhet i Ra, eftersom ett lampligt vérde beror pa
hur ytan anvands och vilka rengéringsmedel som anvands. Den som upphandlar rostfria ytor bori
stéallet ange matkrav och matmetod i forfragningsunderlaget.

3.3 Slitage och termisk belastning

Slitage i kdk och livsmedelsindustri kommer fran tre hall: mekanisk paverkan fran redskap och
transport, termisk paverkan fran varmt vatten och anga, och kemisk paverkan fran rengéringsmedel.
De verkar tillsammans. Ett ytskikt som utsatts for varmt vatten och alkali bryts ned snabbare an ett
som utsatts fér ndgon av faktorerna var for sig.

Rapport 2026:5 visar att temperaturen har stor betydelse for aldringen. Enligt modellen i rapporten
okar aldringshastigheten ungefar 1,92 ganger per tio grader i temperatur, vid 60 grader. Férséken
gjordes pa alkydbeldggning i en UV-accelererad aldringskammare och inte pa ytor i
livsmedelslokaler, sa resultatet ska l&sas som en tendens. Det anvands héar for att motivera att varma
ytor kontrolleras oftare, och inte for att berdkna livslangd.

3.4 Kemisk belastning

Tabell 3 visar hur ytskikten paverkas av de kemikaliegrupper som anvénds i livsmedelslokaler.
Tabellen ar ett underlag for val av ytskikt och rengoringsrutin, och den erséatter inte tillverkarens
anvisningar.
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Tabell 3. Kompatibilitet mellan ytskikt och vanliga kemikaliegrupper

Kemikaliegrupp Rostfritt Kakel Epoxi Polyuretan Betong Plast

Alkaliska rengdringsmedel God God God God God Varierar

Neutrala rengéringsmedel God God God God God God

Sura avkalkningsmedel Begransad Begransad Undvik Begransad Undvik Varierar

Klorbaserade Begransad God Begransad Begransad Begransa Varierar

desinfektionsmedel d

Kvartara God God God God God God

ammoniumforeningar

Vateperoxidbaserade medel God God Begransad Begransad Begrénsa God
d

Alkoholer, 70 procent God God Begransad God God Varierar

Lésningsmedel for avfettning God God Undvik Begransad God Varierar

Kalla: egen beddmning. God: ytskiktet paverkas inte av normal anvandning. Begransad: koncentration, kontakttid och
temperatur maste f6lja anvisningarna noga. Undvik: ytskiktet bor inte utsattas fér medlet. Varierar: beror pa plasttyp.

Klorider ar sarskilt viktiga for rostfritt stal. Gropfratning kan borja vid 1ag koncentration och hog
temperatur, och skadan syns ofta forst nar den ar omfattande. Klorbaserade medel bor darfor
undvikas pa rostfria ytor nar ndgot annat medel fungerar, och ytan ska skoljas noggrant nar de
anvands.
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4 Rengoring och desinfektion

4.1Rengoringens ordning

Rengoring av en livsmedelsyta sker i en fast ordning: forrengéring for att avlagsna grovsmuts,
rengoring med medel, skdljning for att aviagsna medel och smuts och vid behov desinfektion. Varje
steqg paverkar ytskiktet. Férreng6ring med kallt vatten skonar ytan. Fett som torkar in och branns
fast pa en varm yta gor att den senare steget maste goras med starkare medel, och det belastar
ytskiktet mer an nédvandigt.

4.2 Dosering och kontakttid

Tillverkarens anvisningar for dosering, temperatur och kontakttid ska foljas. En hdgre koncentration
ger inte alltid battre rengdring, och ett medel som far verka for lange kan angripa ytskiktet.
Kontakttiden ar den tid som anges for medlet och inte den tid det tar att torka av ytan.
Doseringsutrustningen ska kontrolleras regelbundet, eftersom den kan driva.

Verksamheten boér ha skriftliga rengoringsinstruktioner med uppgift om medel, dosering, kontakttid,
verktyg och ansvarig for varje yta. Instruktionerna bér utga fran de enskilda ytorna och inte fran
lokalen som helhet. En och samma rutin kan vara lamplig for ett golv men skadlig fér en rostfri bank.

4.3 Verktyg och skotsel

Stalull och slipande svampar ska inte anvandas pa rostfritt stal, eftersom de repar ytan och lamnar
jarnpartiklar som kan ge missfargning. Mjuka borstar av plast och mikrofibertrasor ar battre. Pa
epoxi och polyuretan bor skurdon med hard kant undvikas, eftersom de skadar glansen.
Angrengéring ska stéllas in sa att ytan inte utsatts for hogre temperatur 4n den tal.
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5 Egenkontroll och ytskydd

5.1 Tva kontroller pa samma yta

Livsmedelsféretag har en egenkontroll enligt livsmedelshygienisk lagstiftning, som omfattar bland
annat lokaler, utrustning, reng6ring och underhall. Verksamhetsut6varen har ocksa en egenkontroll
enligt YSFS 2019:4, som géller ytskyddet. De tva kontrollerna har olika syften, men de géller ofta
samma ytor.

Ytskyddsmyndigheten tolkar inte livsmedelshygienisk lagstiftning, och den bedomer inte om en lokal
uppfyller de kraven. Den fragan hanvisas till respektive ansvarig myndighet. Myndigheten kan
daremot saga att ytskyddets egenkontroll ska omfatta skyddet av varje yta och att dokumentationen
ska sparasi tio ar.

En praktisk vag &r att |ata de tva kontrollerna anvéanda samma ytlista och samma kontrolltillfallen. En
visuell kontroll som gors for hygienens skull kan d& ocksa registrera ytans skick, och en
glansmatning kan goras vid samma besok. Dokumentationen behdver inte vara en enda handling,
men den ska ga att folja fran ytlistan till respektive kontroll.

5.2 Dokumentation

Dokumentationen ska visa vad som kontrollerats, nar det kontrollerades, av vem och med vilket
resultat. Den ska ocksa visa vilka atgarder som féljde av kontrollen. Minst féljande bor finnas:
Ytlistan for lokalen, med yta, material, ytskikt, areal, glans och datum for senaste kontroll.
Kontrollprotokoll fér varje kontrolltillfalle enligt avsnitt 6, med utférare och resultat.
Rengdringsinstruktioner enligt avsnitt 4, med datum for senaste revidering.

Beslut om atgard, med motivering och, nar det &r tillampligt, berdkning enligt ekvation (3).

Underlag fér bedémning av ytklass, med certifikatnummer for ytbedémaren.

o o~ w DdhPE

Uppgift om forhallanden som hanvisats till respektive ansvarig myndighet.

Dokumentationen sparas i tio ar (YSFS 2019:4, 4 kap.). Vid byte av verksamhetsutdvare, till exempel
vid 6verlatelse av en restaurang, bér dokumentationen folja med lokalen.
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6 Metod for kontroll av ytans skick

6.1Forberedelse

Kontrollen gors av en person som kanner lokalens rutiner och som har utbildning i ytkontroll. Glans-
och ytjamnhetsmatare ska vara kalibrerade, och kalibreras mot referensplattor enligt Rapport
2026:3. Kontrollen gors nar ytan ar torr, nar den har rengjorts enligt den vanliga rutinen och nar ytans
temperatur ar nara normal drift.

6.2 Stegi kontrollen

1. Visuell kontroll i dagsljus eller i ljus fran en lampa med kand fargtemperatur, med lupp vid behov.
Sprickor, kantytor, repor, missfargning, bubblor, fogar och slappande ytskikt noteras med lage
och storlek.

2. Glansmatning vid 60 grader enligt Rapport 2026:3, med tio matningar per yta dar medelvardet
redovisas. Glansavvikelsen inom ytan bedéms genom matning pa minst tre platser. Skillnaden
mellan hdgsta och lagsta medelvarde redovisas.

3. YtjdAmnhetsmétning pa rostfria ytor och pa epoxiytor, enligt Rapport 2026:6, vid de punkter som
ytlistan anger.

4. Rengoringstest pa en referensyta. Ett standardiserat smutsprov appliceras och rengérs enligt
den rutin som galler for ytan. Resultatet bedoms visuellt och vid behov med matning av
kontaktvinkel. Testet gérs en gang per ar och vid varje &ndring av rengéringsrutinen.

5. Beddémning av ytklass enligt YSFS 2021:2 av certifierad ytbedomare, nar ytklassen behdver
faststallas.

6. Dokumentation enligt avsnitt 5.2, och beslut om eventuell atgard enligt avsnitt 7.

6.3 Checklista

Checklistan kan anvandas vid varje kontrolltillfalle. Den ersatter inte bedomningen i det enskilda
fallet.

e Ytlistan ar aktuell och alla ytor i lokalen finns med.

e Varje yta har angivet material och ytskikt.

e Visuell kontroll &r gjord enligt tabell 5 och dokumenterad.

e Sprickor, kantytor och slappande ytskikt ar noterade med lage.

e Glans aruppmatt enligt Rapport 2026:3 dar kontrollintervallet kraver det.

+ Ytjdmnhet &r uppmatt pa rostfria ytor och epoxiytor dar kontrollintervallet kréver det.
e Rengdringsrutinen for varje yta ar aktuell och stammer med tabell 3.

e Kontakttiden for varje medel ar kand och kontrolleras.

« Antalet tillféllen per ar &r registrerat sa att K kan berdknas enligt ekvation (2).

» Ytor med glansminskning enligt ekvation (3) &r planerade for tgard.

e Ytklasser ar beddmda av certifierad ytbeddmare nar de behovs.

« Fragor om underlaget har hanvisats till respektive ansvarig myndighet.
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« Dokumentationen sparas i tio ar.

6.4 Andel av ytan med bristande skydd

Resultatet av kontrollen sammanfattas i andelen av ytan med bristande skydd enligt ekvation (1).
Andelen berdknas for varje ytyp i lokalen och redovisas i procent vid varje kontroll, sa att
forandringar dver tid kan foljas.

a,+..+a

a1+ n
Andel (%)= x 100 (1)

| ekvationen ar a, till a arealerna for de ytor av samma typ som beddmts ha bristande skydd, det vill
sagaytklass E, F eller G. A &r summan av arealerna for alla ytor av samma typ i lokalen.

6.5 Kontaktbelastning och kontrollintervall

Kontrollintervallen i tabell 5 beror p& hur belastad en yta ar. Belastningen beskrivs med
kontaktbelastningen K enligt ekvation (2). K & summan av antalet rengéringstillfallen per ar ganger
kontakttiden i minuter, fér varje medel som anvénds pa ytan.

K:n1't1+n2't2+...+nm'tm (2)

| ekvationen ar n, till n. antalet rengoéringstillfallen per &r med varje medel, och t till t ar
kontakttiden i minuter fér respektive medel. K anges i minuter per ar. Ytan placerasien av tre
klasser enligt tabell 5. Klassgranserna ar allmanna rad och kan justeras efter erfarenhet.

Tabell 5. Kontrollintervall per klass for kontaktbelastning

K (minuter perar) Visuell kontroll Glansmatning Ytjamnhetsmatning
I Under 1000 Varje ménad Varje ar Vid installation och vid behov
Il 1000 till 3000 Varje vecka Varje halvar Varje ar pa rostfria ytor
1l Over 3000 Dagligen Varje kvartal Varje halvar pa rostfria ytor och epoxi

Kalla: egen beddmning. Kontrollen utldses ocksa av de faktorer som anges i avsnitt 6.6.

6.6 Utlosande faktorer

Utbver det fasta intervallet ska en kontroll géras nar nadgon av foljande faktorer intraffar. Listan ar
inte uttdmmande.
« Ny rengoringsrutin, nytt medel eller andrad dosering.

« Driftstérning med vérme eller anga, till exempel nér utrustning hettar upp en yta eller nér en yta
utsatts for kokande vatten.

» Synliga férandringar som matthet, ojdmn glans, slappande ytskikt, bubblor eller missfargning.
« Métvarde: en glansavvikelse inom ytan 6ver 10 GU utléser en atgardsbeddémning enligt avsnitt 7.

» Ny sprickaiytskikt eller fog, eller skada efter att ett tungt féremal har fallit pa ytan.
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« Beslut eller anvisning fran respektive ansvarig myndighet.

6.7 Glanskontroll over tid

Glansen foljs 6ver tid. Om glansen méts vid tva tidpunkter kan minskningen per ar skattas med
ekvation (3). Ekvationen bygger pa en linjar minskning och ar ett enkelt planeringsverktyg. Den ska
inte tolkas som en prognos for ytans livslangd.

OIZ'GO
Trz—_t]
Vv

| ekvationen ar G0 glansen vid installation eller vid senaste renovering, och G1 ar glansen vid matning
eftert, ar. v ar den arliga minskningen i GU per ar. T ar aterstaende tid i ar tills glansen kommit ned
till 80 procent av Go‘ Gransen 80 procent av startglansen ar en modellgrans fran Rapport 2026:5 och
anvands har som planeringsgrans. Den ar inte en foreskrift.
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7 Materialval och applicering

7.1 Rekommenderat ytskikt per zon

Tabell 4 anger vilka ytskikt som bor valjas i olika delar av en livsmedelslokal. Rekommendationerna
utgér fran belastningen i tabell 1och kompatibiliteten i tabell 3. De avser nya installationer och ska
inte tolkas som krav pa befintliga ytor.

Tabell 4. Rekommenderat ytskikt per zon i livsmedelslokal

Zon Rekommenderat ytskikt Bor undvikas Ytklass vid
installation

Tillagningsbank och Rostfritt stdl med slipad eller borstadyta ~ Stalull och klorbaserade AellerB

diskbank medel som far verka lange

Golv i kok Polyuretan eller epoxi med hog slitstyrka ~ Golv med skarvar som AellerB
och halkskydd samlar fett

Vaggar bakom Kakel med glasyr och fogmassa avsedd Pords puts utan tatskikt AellerB

tillagning fér vata utrymmen, eller rostfri panel

Serveringsyta Polyuretanigolv och slitstark plastibord  Ytskikt med hog glanssom  BellerC
och bardisk visar repor tydligt

Lagerlokal Epoxi eller slipad betong med sealer Obehandlad betong i fuktig  BellerC

miljo
Vat zoni Polyuretan med sluten yta och avrinning Epoxi dar anga och varm AellerB
livsmedelsindustri mot golvbrunn alkali anvands dagligen

Kalla: egen beddmning utifran tabell 1och tabell 3.

7.2 Applicering

Ett ytskikt arinte battre an sin applicering. Underlaget ska vara rent, torrt och barande enligt
tillverkarens anvisningar. Om fragan galler underlagets skick i stéllet for ytskiktet hénvisas den till
respektive ansvarig myndighet. Vid applicering bor féljande kontrolleras och dokumenteras:

* Ytans temperatur och relativa luftfuktighet mats och noteras, och de ligger inom det intervall
som tillverkaren anger.

» Vidhaftningen kontrolleras med dragprov enligt tillverkarens anvisningar, och provet
dokumenteras.

« Antal lager och torktid per lager foljs och dokumenteras.
» Hardningstiden respekteras innan ytan utsatts for vatten, rengoring eller tunga laster.
» Applicering i kok gors utanfor driftstid, och ytan sparras for trafik under hardning.

* Ytan marks med datum for applicering och med ytskiktets produktnamn i den dokumentation
som lamnas till verksamheten.
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7.3 Skydd under drift

« Skyddsmatta eller annat skydd pa golv dér tunga redskap flyttas.

 Stankskydd bakom spis och diskbank, sa att fett och fukt inte nar ytan utan skydd.

« Rengoringsmedel forvaras och doseras sa att de inte spills pa ytor som inte tal dem.
e Ytor skoljs efter anvandning av desinfektionsmedel.

« Hetaredskap placeras inte direkt pa ytskikt utan varmeskydd.

7.4 Lagning och byte

Enlagad yta &r inte samma sak som en ny yta. En lagning aterstéller ytskiktet lokalt. Om lagningen
ger en synlig skillnad i glans eller farg bor hela ytan atgardas, sa att ytan inte far olika skydd i olika
delar. Ett byte, till exempel av en vaggpanel, skapar en ny yta som ska inventeras och dokumenteras
enligt avsnitt 5.2.

Ytorilivsmedelslokaler | Vagledning 2026:5 19



8 Exempel: restaurangkok

8.1 Forutsattningar

Exemplet galler en restaurang med ett tillagningskok. Restaurangen ar verksamhetsutdvare och
ansvarar for bade ytskyddets egenkontroll och for sin egen egenkontroll enligt livsmedelshygienisk
lagstiftning. Restaurangen har 350 driftsdagar per ar. Exemplet &r fiktivt och visar metoden, inte ett
verkligt arende.

Kokets ytor ar ett golv av epoxi pa 46 kvadratmeter, arbetsbankar av rostfritt stal pa 14
kvadratmeter, ett diskomrade av rostfritt stal pa 9 kvadratmeter och kakel bakom tillagningen pa 38
kvadratmeter. Vid installationen klassades golvets ytskikt till A och glansen var 80 GU vid 60 grader.

8.2 Kontaktbelastning per zon

Restaurangen har sammanstallt en ytlista och berdknat kontaktbelastningen for varje zon. Golvet har
en daglig rengéring med alkaliskt medel, en veckovis desinfektion och en manatlig grundrengéring.
Diskomradet har en daglig avfettning och en daglig desinfektion. Tabell 6 visar rutinerna och
resultatet.

Tabell 6. Kontaktbelastning och klass per zon i restaurangkdkets exempel

Zon Yta(m?) Rutinperar K(minuter Klass
per ar)
Golv i kdk, epoxi 46 Dagligen 5 minuter, veckovis desinfektion 10 2510 I
minuter, manatlig grundrengéring 20 minuter
Arbetsbankar, rostfritt 14 Dagligen rengdring 3 minuter, dagligen 2800 1l
stal desinfektion 5 minuter
Diskomrade, rostfritt stal 9 Dagligen avfettning 15 minuter, dagligen 8750 I

desinfektion 10 minuter
Vaggar bakom tillagning, 38 Veckovis rengdring 10 minuter 520 |
kakel

Kalla: egen beradkning med ekvation (2) och tabell 5.

For golvet ger ekvation(2)K=350-5+52-10 +12- 20 = 2 510 minuter per ar. Golvet hamnar dédrmed i
klass Il, med visuell kontroll varje vecka och glansmétning varje halvar. Diskomradet hamnar i klass
[, med daglig visuell kontroll och glansmatning varje kvartal. Vaggarna hamnar i klass .

8.3 Glansuppfoljning for golvet

Vid kontroll 2 &r efter installationen var glansen 70 GU. Glansen har alltsa minskat med 10 GU pa 2 ar,
vilket ger en arlig minskning av 5 GU per ar enligt ekvation (3). Minskningen &r stérre &n
matosakerheten, som enligt Rapport 2026:3 &r en standardavvikelse pa 0,2 GU vid repeterbarhet for
glans omkring 60 GU.

Planeringsgransen ar 80 procent av startglansen, det vill sdga 64 GU. Aterstaende tid blir Tr =0,2-80
/5-2=3,2-2=12ar. Figur 2 visar den linjara skattningen. Restaurangen planerar darfér en ny
beldggning senast inom tolv manader, och kontrollen flyttas till halvarsintervall enligt klass II.
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Figur 2. Glans for golv av epoxi i restaurangkdk, uppmatt och linjart skattad, glansenheter vid 60 grader
Glans, GU vid 60 grader

Installation, 80 GU

80

Uppmatt, 70 GU
70

--------------------------------------------------------------- Grans 64

60

0 1 2 3 4 5

3,2 &r
50

ar efter installation

Kalla: egen beradkning med ekvation (3). Linjar skattning, inte en prognos.

Den linjara skattningen ar en férenkling. Rapport 2026:5 visar att aldringen i modellen féljer en annan
kurva och att takten beror pa temperatur och fukt. Restaurangen bor darfér mata glansen oftare an
den linjéra skattningen anger, och g6ra en ny méatning efter ett halvar for att se om takten féréndras.

8.4 Beslut och dokumentation

Beslutet dokumenteras enligt avsnitt 5.2. Dokumentationen visar ytlistan, de beraknade K-vardena,
glansmatningarna och skattningen. Ingen yta i koket har ytklass E, F eller G, och andelen med
bristande skydd enligt ekvation (1) &r darfor O procent. Golvytan &r daremot foremal for
atgardsplanering. Fragor om underlaget har inte uppkommit i exemplet.
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9 Fragor och svar

Far rostfritt stal rengoras med klorbaserat medel?

Det beror pa koncentration, kontakttid och temperatur. Klorider kan ge gropfratning, och skadan
syns ofta forst nar den ar omfattande. Vagledningen rekommenderar att klorbaserade medel inte
anvands pa rostfria ytor nar ndgot annat medel fungerar, och att ytan skdljs noggrant nar de
anvands.

Racker en visuell kontroll?

Nej. En visuell kontroll upptacker sprickor och synliga férandringar, men inte férandringar i glans
eller ytjamnhet som annu inte syns. Glansen bor matas enligt tabell 5.

Vad gor man med en spricka i epoxi?

Sprickan noteras, dokumenteras och beddms enligt avsnitt 2.2. Den ger tva sprickytor och tva
kantytor. En lagning kan goras lokalt, men om lagningen ger en synlig skillnad i glans bor hela ytan
atgardas enligt avsnitt 7.4.

Maste ytor i ett restaurangkok registreras i Nationella ytregistret?

Registreringsplikt géller ytor som ar storre an 40 kvadratmeter och vetter mot allmén plats (YSFS
2023:3). Ytor inomhus i ett kok vetter normalt inte mot allman plats och &r darfér normalt inte
registreringspliktiga. Bedomningen gors i det enskilda fallet.

Vem ansvarar for att ytorna har ett &ndamalsenligt skydd?

Verksamhetsutdvaren ansvarar for egenkontrollen enligt YSFS 2019:4. Om lokalen hyrs kan ansvaret
delas upp i ett avtal, men det andrar inte att dokumentationen ska finnas. Myndigheten lamnar inte
rad i enskilda drenden.

Galler ytskyddet aven i en lagerlokal som bara hanterar forpackade varor?

Ja, ytskyddet géller alla ytor som omfattas av YSFS 2019:4. Kraven pa rengdéring och kontroll skiljer
sig dock at. En lagerlokal med forpackade varor har normalt 1agre kontaktbelastning &n ett kik, och
det bor synas i kontrollintervallen i tabell 5.

Vad hander om underlaget ar skadat?

Ytskyddsmyndigheten tar inte stélining till underlaget. Fragan hanvisas till respektive ansvarig
myndighet. Ett nytt ytskikt bor inte Idggas pa ett skadat underlag som en I6sning, eftersom ytskiktet
da inte kan skydda ytan.

Ytorilivsmedelslokaler | Vagledning 2026:5 22



10 Ordlista

Egenkontroll enligt YSFS 2019:4: det system som verksamhetsutdvaren anvander for att kontrollera
att ytorna har ett &andamalsenligt skydd.

Egenkontroll enligt livsmedelshygienisk lagstiftning: det system som livsmedelsforetaget
anvander for sina lokaler, sin utrustning och sin hygien. Ytskyddsmyndigheten tolkar inte den
egenkontrollen.

Glansavvikelse: skillnaden mellan hogsta och lagsta medelvarde av glansen inom en yta, matt vid 60
grader.

GU: glansenhet, matt vid 60 grader.

Gropfratning: lokal korrosion i rostfritt stal som ger sma hal i ytan.

Heltackande ytskikt: ett ytskikt daringen del av ytan ar exponerad mot omgivningen.
Kantyta: den yta som uppstar langs kanten pa en spricka.

Kontaktbelastning, K: summan av antalet rengdringstillfallen per ar multiplicerat med kontakttiden i
minuter, for varje medel som anvéands pa ytan.

Kontakttid: den tid som ett reng6ringsmedel eller desinfektionsmedel ska verka pa ytan enligt
tillverkarens anvisningar.

Ra: medelvardet av ytprofilens absoluta avvikelse fran medellinjen, ett matt pa ytjdmnhet.
Rengdrbarhet: formagan hos ytskiktet att lata smuts och medel avlagsnas vid normal rengéring.
Sealer: ett tunt ytskikt som tatar en poros yta, till exempel betong.

Sprickyta: en yta som uppstar nar en spricka bildas i ytskiktet.

Underlag: materialet under ytan. Underlaget omfattas inte av foreskrifterna.

Planeringsgrans: 80 procent av startglansen, en modellgrans fran Rapport 2026:5 som anvénds for
planering och inte ar en foreskrift.

Ytjamnhet: avvikelser i ytans profil fran en ideal plan, matt enligt Rapport 2026:6.

Ytklass: en av klasserna A till G enligt YSFS 2021:2, dar A ar fullgott skydd och G &r dokumenterat
skydd saknas.

Ytskikt: ett skikt med tjocklek som skyddar en yta.
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