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Arbetar skyddsstyrelsens foreskrifter om arbetei kylda livsmedelslokaler

Utkom fran trycket

Beslutad den 29 januari 1998 den 31 mars 1998
(Andringar inforda t.0.m. 2000-12-15)

Arbetarskyddsstyrel sen meddelar med stdd av 18 § arbetsmiljoforordningen (SFS 1977:1166)
foljande foreskrifter.

Tillampningsomr ade

1 8 Dessaforeskrifter géller arbete med livsmedel i kylda livsmedelslokaler dér
lufttemperaturen av livsmedel shygieniska ska halls under +16EC.

Foreskrifterna galler dock inte arbete i lastutrymme patransportfordon eller jarnvagsvagnar.
For arbete som enbart avser in- och uttransport av varor t.ex. i kylrum géller endast 19 8.
Allmanna bestammelser om atgérder mot avkylning

2 8 Vid planering av arbetet skall efterstrévas att besvar och risker genom avkylning undviks.

3 8§ Arbetet skall ordnas s, att nedkylning av handerna genom kontakt med frysta eller kylda
varor eller forpackningar forebyggs.

4 8§ Avprickning av ordersedlar skall normalt kunna ske utan att handskar eller vantar tas av.
Om det & majligt skall skrivplats for expeditionsarbete placerasi utrymme med en
lufttemperatur av ca +20EC. Annan skrivplats skall ha stralningsvarmare.

5§ Kallaytor som behover vidroras under arbete, skall haisolering som skyddar mot
avkylning.

Om det behdvs skall isolering mot golv ordnas.
6 8§ Arbetsplats for stillasittande eller stillastdende arbete skall forlaggas och ordnas s3, att

den som arbetar dar inte utsatts for stralningsdrag fran kalla ytor. Om det behdvs skall sadan
arbetsplats avskarmas eller stralningsvarmare anvandas.

Arbetsstallningar och arbetsr 6relser

7 8 Vid planering av arbetet skall efterstravas att besvar och risker genom ensidig
muskel belastning unadviks.

8 § For hantering av kottstycken som &r tunga eller svarhanterliga skall finnas sddana
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anordningar att de inte behover lyftas eller béaras for hand.

9 8§ Arbetsplats skall kunna anpassas individuellt dar det behovs for att arbetsstéllning och
synavstand skall bli lampliga.

10 § Kottets temperatur i snittstallet skall vid styckning hallas sd hdg som temperaturkraven
enligt Livsmedel sverkets foreskrifter medger, och far inte understiga +4EC.

Den undre temperaturgransen +4EC galler dock inte vid styckning av &tliga organ eller
skarning av skallkott.

L okaler

11 § Besvérande drag skall undvikas och pa arbetsplats for stillasittande eller stillastdende
arbete skall |ufthastigheten vara sarskilt |1ag.

Dorrar och portar som leder till det friaeller till lokal med vasentligt 1&gre temperatur skall
dlutatétt och hatillracklig varmeisolering.

Transportéppning i vagg skall ordnas s3, att besvarande drag pa arbetsplats undviks. Om sa
behdvs skall det finnas sluss som har dorrar som inte kan 6ppnas samtidigt.

Kyl- och ventilationsinstallationer skall utforas sa att |ufthastigheten hdlls 1ag sa att
besvérande drag undviksi lokalernas vistelsezoner.

12 § Lufttemperaturen i arbetsokal for stadigvarande arbete skall hallas néra+16EC.

L agre temperatur far hdllasi defall som angesi 13--15 §8. Om det finns sarskilda ska kan
Arbetsmiljoverket medge att |agre temperatur far hdllas aven i andrafall. (AFS 2000:10)

13 § | styckningslokaler och andra produktionslokaler far lufttemperaturen hallas lagre an
+16EC i den man det & nodvandigt enligt kraven pa rumstemperatur i Livsmedelsverkets
foreskrifter. Temperaturen skall darvid hdllas sa hog som ar praktiskt mojligt.

14 8 | expedition far lufttemperaturen hdllas |agre an +16EC i den man det & nodvandigt
enligt kraven pa produkttemperatur i Livsmedel sverkets foreskrifter. Darvid skall efterstravas
sadana tekniska anordningar och arbetsorgani satoriska atgarder att |ufttemperaturen kan hallas
sahog som &r praktiskt mojligt.

15 § | forvaringslokal dér vissa arbetsmoment nodvandigt maste utforas far |ufttemperaturen
héllas |agre @an +16EC i den man det & nddvandigt enligt kraven pa produkttemperatur i
Livsmedel sverkets foreskrifter. Temperaturen skall déarvid hallas sa htg som ar praktiskt
mojligt.

16 § | lokal dar stadigvarande arbete utfors far luftens relativa fuktighet normalt inte dverstiga
60 % om inte sérskilda skal foranleder avsteg.
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17 8 Arbetsgivare, som tagit lokal som avsesi 1 8i bruk efter ny-, till- eller ombyggnad, eller
tagit annan lokal i bruk for sddan hantering som avsesi 1 §, skall inom en manad fran

ibruktagandet kontrollera om foreskrifternai 11--15 88 uppfylls. Kontrollen skall
dokumenteras.

18 § Utrymme for pausvila dér lufttemperaturen & |&gst +20EC skall finnasi nérheten av

kyld arbetslokal. Utrymmet skall ha sittplatser fér dem som samtidigt behéver vistasi
rummet.

Per sonlig skyddsutrustning
19 8§ Personlig skyddsutrustning till skydd mot avkylning under arbetet skall anvandas.

Klader och handskar som anvands till skydd mot kyla skall baras under sddana skyddsklader,
handskar och annan utrustning som anvands av livsmedel shygieniska skal.

Vid styckningsarbete skall personlig skyddsutrustning till skydd mot skér- och stickskador
anvandas. Vid annat arbete an industriell produktion far undantag goras, dock endast om en
riskbeddémning visar att skydden inte behtvs. Bedomningen skall dokumenteras.

Om det behdvs skall aven annan personlig skyddsutrustning anvandas. Den personliga
skyddsutrustningen skall vara anpassad efter arbetets art och arbetsforhdllandenai 6vrigt.

I nstruktion

20 § Arbetsgivare skall setill att arbetstagare far tillracklig instruktion om arbetssétt, atgarder
och kl&adsel till skydd mot besvér och skador vid arbetei kyla.

| krafttradande

Dessa foreskrifter! trader i kraft den 1 juli 1998. Samtidigt upphévs Arbetarskyddsstyrelsens
kungorelse, AFS 1982:12, om arbete i kyldalivsmedelslokaler.

Dessa foreskrifter® trader i kraft den 1 januari 2001

1 AFS1998:2
2 AFS 2000:10
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Arbetar skyddsstyrelsens allmanna rad om tillampningen av foreskrifterna
om arbetei kylda livsmedelslokaler

Arbetarskyddsstyrel sen meddelar foljande allménnarad om tillampningen av styrelsens
foreskrifter (AFS 1998:2) om arbete i kyldalivsmedelslokaler.

Bakgrund

Arbetsmiljon inom livsmedel sbranschen kénnetecknas i produktionsledet av att
lufttemperaturen i vissa arbetslokaler halls avsevart lagre an i normala arbetslokaler inom
évrig industri. Kravet pa lag lufttemperatur beror i en del fall pa att det finns direkta
bestammelser om |ufttemperatur i livsmedelslagstiftningen och i andrafall pa att
lufttemperaturen méaste hallas 1&g for att bestammelser om hogsta temperatur i livsmedien
skall kunnaféljas.

For att varorna skall ha godtagbar kvalitet och hdllbarhet da de nér konsumentledet méaste de
behandlasi en sk. obruten kylkedja, dvs. hdllas vid tillrackligt 13g temperatur under varje led
fran tillverkning till butik. En forutséttning for att slutresultatet skall bli godtagbart ar av
naturliga skal att hygien och temperaturforhdlanden i de forstaleden -- produktionsleden -- &r
tillfredsstallande. Det &r saledes av allra storsta betydelse att de arbetsmiljoforbéttrande
atgarder som foreskrivs inte samtidigt medfor en forsamring av livsmedlen i slutledet, dvs.
hos konsumenterna.

De laga temperaturerna medfor flera olagenheter for arbetstagarna. Kroppen eller kroppsdelar
kan kylas ner genom varmebortledning pa olika sétt. Det kan vara kyla fran kall omgivande
luft, stralningskyla fran kalla ytor i arbetslokalerna och kontaktkyla fran kalla varor, golv och
liknande.

Malet & att kunna hantera kylda produkter i varma lokaler, men problemet kan vara
svarbemastrat. Tekniska losningar finns utvecklade och anvands t.ex. i charkuteribranschen.
For vissa andra slags arbeten finns &nnu inte fardigutveckl ade tekniska [dsningar.

Arbetsskadestatistiken visar att vissa grenar av livsmedel sbranschen, framfor allt slakt- och
charkuteriindustrin, &r starkt olycksfallsbelastad, framst genom skérskador. Aven antal et
belastningssukdomar &r stort inom slakt- och charkuteriindustrin. Det kan antas att ensidigt,
delvis tungt arbete, htgt tempo och 13g lufttemperatur & forhalanden som bidrar till den
radande arbetsmiljosituationen inom slakt- och charkuteriindustrin.

Dessa foreskrifter behandlar de problem som framkommit inom livsmedel sindustrin och
innehdller foreskrifter som avser minska antalet skarskador och andra olycksfall och
bel astningssjukdomar och reducera besvéren av |1aga temperaturer.

Hittills gadllande foreskrifter (AFS 1982:12) har omarbetats genom anpassning till aktuella
livsmedelsregler, vilkanyligen av Livsmedel sverket anpassatstill EU:sregler. Vidare har
foreskrifterna anpassats till nu gallande arbetsmiljoregler. Nagra formuleringar har ocksa
fortydligats. | de allmannaraden har hanvisningar aktualiserats och nagra exempel pa
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lampliga atgarder lagtstill.
Kommentarer till vissa paragrafer
Tillampningsomr ade

Till 18 Tillampningsomradet for foreskrifterna ar arbete i alatyper av anléggningar dar man
arbetar med livsmedel i |&ga temperaturer, dvs. inte barainom slakt- och
charkuteribranscherna utan &ven inom mejeribranschen, konservindustrin, vissadelar av
fiskindustrin och tradgardsnéringen samt inom distributionscentraler och vissadelar av
detaljhandeln. Inom dessa typer av anléggningar & det ofta expeditionsl okalerna som kommer
att omfattas av bestémmel serna.

Temperaturen +16EC ar grans for foreskrifternas tillampningsomrade och samtidigt den
temperatur som bor efterstrévas. Denna temperatur utgor den undre temperaturgransen for
termisk komfort vid arbeten med 18g aktivitetsniva

Med livsmedelslokal avses hér, liksom i livsmedeldagstiftningen, "lokal for hantering av
livsmedel". Med hantering avses hér bl.a. slakt, framstalining, beredning, forvaring,
forpackning, transport, forsaljning och servering. Expediering réknastill sddan hantering.

Med beredning avsesi livsmedelslagstiftningen sadana processer som varmebehandling,
rokning, saltning, torkning etc., avsedda att forlanga hallbarheten hos kétt m.m.

Foreskrifterna géler inte for arbete i kylbilars eller jarnvagsvagnars lastutrymmen. Déremot
finns andraregler, utgivna av Arbetarskyddsstyrelsen, som dven avser arbete i sddana
utrymmen, t.ex. regler om arbetsstaliningar och arbetsrorel ser, transporthjépmedel, belysning,
klimat samt om Kkl&der till skydd mot kyla.

Stark kylainnebér risk for farlig avkylning. Det & darfor viktigt att férhindrainstangning i
kyl- och frysrum. Atgérder mot instdngning kan varat.ex. att dorrar kan 6ppnas dven inifrén
samt att det finns nbdsignaler och nddbelysning. Bestdmmelser om skydd mot instangning i
kyl- och frysrum respektive allmanna bestdmmel ser om skydd mot insténgning finnsi

styrel sens foreskrifter om restauranger och andra storhushall (AFS 1982:20) respektive
arbetslokaler (AFS 1995:3).

Bestammelser om den allmanna utformningen av arbetslokaler finnsi styrelsens foreskrifter
om arbetslokaler (AFS 1995:3).

Arbetsgivaren har en allman skyldighet att bedriva internkontroll, dvs. att planera, genomfora
och folja upp verksamheten s att kraven i arbetsmiljolagen och i Arbetarskyddsstyrelsens
foreskrifter uppfylls. Skyldigheten omfattar alltsa &ven arbetei kyldalivsmedelslokaler.
Narmare bestdmmelser finnsi styrelsens foreskrifter om internkontroll (AFS 1996:6).

Kylanlaggningar kan innehdlla sddana kylmedier som kan innebararisker t.ex. vid lackage.
Bestdmmelser om farliga @amnen finnsi styrelsens foreskrifter om farliga @mnen (AFS
1994:2).
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Allméanna bestammelser om atgarder mot avkylning

Till 2 8 Lag temperatur medfor sarskilda besvar vid arbetet. Det &r viktigt att undvika bade
allméan och lokal avkylning.

Arbetet bor planeras s att kroppens varmebalans kan bibehdllas, dvs. balansen mellan
kroppens varmeavgivning, varmeupptag och egen varmeproduktion, for att
kroppstemperaturen inte skall gunka. Vid arbete i kyla behtver varmeforlusterna balanseras
helt av kroppens egen varmeproduktion eftersom yttre varmekallor sdllan férekommer. God
varmebal ans kan skapas ocksa i mycket kallt klimat.

Allmén avkylning medfor besvér och risker. Om véarmebalansen rubbas kommer kroppens
temperatur att §unka gradvis, med boérjan i hud, hénder och fétter. Problemen 6kar med
graden av kroppens temperatursénkning, och med den tid temperatursankningen varar. Vid
avkylning minskar blodfl6det till hud och muskler, sarskilt nér muskelaktiviteten &r 1ag.
Prestati onsformagan minskar och den relativa arbetsbel astningen dkar darigenom. Detta 6kar
riskerna for belastningsbesvar och olycksfall. Muskelfunktion och samordning av rorelser
forsdmras, bl.a. minskar fingerfardigheten vilket t.ex. kan tka risken for skérskador vid
styckningsarbete. Aven luftvagar och blodcirkulation paverkas av arbete i kyla. Individer har
olikakénglighet for kyla, vilket hdnger samman med bl.a. individens muskelmassa
(muskelaktivitet ger varmeproduktion) och isolerande underhudsfett. Vid stark kyla kan &ven
koncentration och omdéme paverkas, och risken for felhandlingar och olycksfall kan cka.

Lokal avkylning, t.ex. av hander, fétter och huvud ger lokala besvér, men inverkar ocksa pa
den totala varmebal ansen. Utan isolerande mossa kan man fa mycket stora varmeforluster fran
huvudet. Lokal avkylning kan ocksa bidratill uppkomst av urinvags- och prostatabesvér.
Kylskador upptréder normalt forst vid kraftig avkylning.

Det &r viktigt att lufthastigheten halls 18g. Kall luft med hog hastighet kan pa kort tid
transportera bort stora varmemangder fran kroppen, och ge dels lokal avkylning, dels allméan
avkylning sd att varmebal ansen rubbas. Aven luftrorelser med 1&g hastighet kan ge obehag, i
form av drag, och bor undvikas.

Arbetei kyla bor vidare planeras sa att svettning minimeras. Fukt i kladerna ger en avkylning
genom att torkningen stjé varme fran kroppen, och genom att kladernaisolerar samrei fuktigt
skick. Kladseln bor varalamplig for arbetet och klimatet, och den bdr kunna anpassas efter
arbetets aktivitetsgrad, dven under arbetets gang.

Varmebalansen paverkas av flera olika faktorer. Vid vistelse i kyla sker varmeforlust till
omgivningen paflera sétt: till kall luft, till kallaférema genom stralning och till kalla féremal
genom kontakt. Planeringen av dtgéarder mot avkylning bor darfor omfatta sddana forhallanden
som lufttemperatur och varmeavgivning genom stralning, eventuel It insatt stralvarme,
lufthastighet, luftfuktighet, kontakt med kalla ytor, arbetets rorlighet och tyngd, arbetspassens
langd, mgjlighet till pauser i varme, samt anvandning av isolerande och anpassbar kladsal.

Planeringen bor beakta bade kroppens varmebal ans och andra besvér av kylan. Den bor utga
fran en helhetsbedomning av arbetssituationen och diskutera bade tekniska, lokalméssiga och
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organisatoriska losningar. Atgarder mot avkylning bor kunna anpassas individuellt.

Till 3§ Bestammelsen behandlar forebyggande atgarder. Tekniska dtgérder i form av
isolerande handskar behandlasi 19 8.

En viss nedkylning kan vara oundviklig. Det & dock 6nskvart att den blir sa liten som mgjligt.
Exempel pa dtgarder for att uppfyllakravet i bestammelsen &r att direktkontakt mellan bara
héander och kylda varor eller forpackningar undviks sa langt som majligt, samt att varornainte
halls nedkyldatill lagre temperatur &n som & nddvandigt fran livsmedel shygienisk synpunkt
enligt kraven pa produkttemperatur i Livsmedel sverkets foreskrifter.

Till 58 Exempel paytor som behover vidroras under arbete & handverktyg och handtag pa
vagnar. Isolering av handtag och liknande kan ske med t.ex. plastmaterial, som har |&tt
rengOrbara ytor. Dér arbetet sker sittande behdver stolsits normalt vara isolerande.

Enligt Livsmedel sverkets regler behover alaisolerande skikt hayta som & dé&t och |&tt att
rengora.

Isolering mot golv behdvs ibland vid stationéra arbetsplatser och kan utféras med olika typer
av tralar eller liknande. Alternativt kan skor med sula av varmei solerande material och
tillrécklig tjocklek anvandas.

Till 6 8 Stralningsdrag t.ex. fran kylrumsdorrar, kylda djurkroppar eller forpackningar kan
behova undanrojas. Stralningsdrag kan ocksa minskas genom att kalla varor inte ontdigtvis
forvarasi arbetslokal.

Stralningsvarmare placeras |ampligen sa att varme tillfors fran flera hall.

Med "drag" menas det obehag av ojdmn avkylning som orsakas av en luftstrom. Med
"stralningsdrag” avses héar den motsvarande kénsla av drag som orsakas av att kroppsvarme
forloras genom strélning till omgivande kalla ytor. Denna varmeforlust beskrivs ibland
omvant (och oegentligt) som "koldstralning” eller "straningskyla’.

Arbetsstallningar och arbetsr or el ser

Till 78 Ett sétt att uppfyllakraveti 7 8 &r att vid planeringen av arbetet skapa forutsattningar
for att sddana arbetsmoment som ger stor, ensidig belastning pa enskilda muskelgrupper inte
far karaktaren av heldagsarbete, utan att mojligheter ges till omvéaxling av arbetsuppgifterna sa
att andra muskelgrupper engageras. Exempel pa sadana arbetsmoment &r styckningsarbete.
Allménna bestémmelser finnsi styrelsens foreskrifter om arbetsstéllningar och arbetsrorel ser
(AFS 1983:6). Dessa ersétts fr.o.m. 1 juli 1998 av styrelsens foreskrifter om
belastningsergonomi (AFS 1998:1).

Till 88 Med kattstycken som ar tunga avses har exempelvis halv kropp av gédsvin.

Exempel pa anordning for hantering av tunga eller svarhanterliga kottstycken &r
héngbanesystem for slaktkroppar. Dar funktionen bygger parullande slaktkrokar &r det viktigt
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att krokarna skéts och underhalls sa att de bibehdller sin funktion. Det kan hér vara lampligt
att systematisk kontroll och reparation ingar som en del i produktionssystemet. Bestammel ser
om underhdll av tekniska anordningar finnsi styrelsens foreskrifter om anvandning av
arbetsutrustning (AFS 1996:5).

Aven ur livsmedelshygienisk synpunkt bér manuell hantering undvikas for att minimera
kontakten med of 6rpackat katt.

Till 98 Anpassning &r sarskilt viktig betréffande arbetshgjd, t.ex. for styckningsbord.
Anpassning kan ske genom att bordet eller det underlag styckaren stér paandrasi hojdled. | de
fal ett bord anvands av olika arbetstagare vid olikatillfallen, eller om arbetsmetodiken sa
kraver, kan anpassningen behdva goras snabbt och enkelt, t.ex. med en elektromekanisk eller
pneumatisk anordning som hojer och sdnker bord eller underlag.

Anpassning for 1ampligt synavstand kan behdvas sérskilt da avlasning av bildskarm ingdr i
arbetet. Se aven styrelsens foreskrifter om arbete vid bildskéarm (AFS 1992:14).

Till 10 8 Syftet med temperaturkravet &r att begransa skarmotstandet i alltfor kallt kott.
Avgorande for skarmotstandet ar temperaturen i snittstéllet. Vid livsmedel skontroll méts
istéllet kottets kérntemperatur. Dessa métningar kan i vissafall utnyttjas &ven for kontrollen
av skarmotstandet. Detta forutsétter att kylsétt och varufl6de & sadana att kéttstyckenas yta
och snittstéllena vid styckningstillfallet & varmare an kérnan.

Styckning kan efter medgivande av Livsmedel sverket utféras som s.k. "varmstyckning” eller
"tempererad styckning” (SLV FS 1996:32, avsnitt 15.6 resp. SLV FS1994:11, 12 kap. 3 8§ om
fjaderfd). Darmed avses sdan styckning av varmt eller delvis nedkylt kétt som gorsi
anglutning till slakten och fore nedkylning. Sadan styckning ger béttre forutséttningar for 1agt
skarmotstand an styckning av nedkylt kott.

Kott som skall styckas kan vara onormalt hart och segt och mera svart att skara an vad som
foljer av enbart |3g temperatur. Detta & inte ovanligt efter nedfrysning. Beroende pavald
nedkylningsmetod och temperatur under forvaring kan kottets fett kristalliseras sa att kottets
normala egenskaper forandras. Om kottets egenskaper forandras pa sadant sétt kan dven andra
atgarder behovas for att tillrackligt minska arbetsbel astning och risk for skador. Exempel pa
atgarder ar forandring av nedkylningsmetoden eller att arbetet organiseras sa att det ger
avlastande avbrott och omvéaxlande arbetsrorel ser.

For organ och skallkott galler bestammel sens allmanna krav pa att temperaturen skall hallas sa
hoég som mgjligt. Undantaget avser det angivna gradtalet (+4EC) med hansyn till

Livsmedel sverkets regler. For skallkott & skarning fére nedkylning lampligare ur
arbetsmilj6synpunkt.

| Livsmedelsverkets regler om slakt av tamboskap och hégnat vilt foreskrivs att
karntemperaturen i kottet under styckning skall hallas vid +7EC eller 1agre. For &tligaorgan
inklusive skallkétt géller enligt sasmma regler 18gre temperatur, +3EC (SLV FS 1996:32,
avsnitt 15.5).
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For att uppna lamplig temperatur pa kott som skall styckas kan eventuel It sérskilda
konditioneringsutrymmen behdvartillgripas.

Lokaler

Till 11 § Lufthastigheten bor inte dverstiga 0,15 -- 0,2 m/si vistelsezonen fér att inte
uppfattas som drag. Detta kan uppnas med en val planerad och intrimmad installation i en
l[ampligt anordnad lokal.

Lokaler med vasentligt |&gre lufttemperatur &r t.ex. kyl- och frysrum.

Exempel pa nar sluss behtvs ar om arbetsplats for stadigvarande arbete forlaggs i nérheten av
Gppning eller port eller dorr, och det rader stor temperaturskillnad eller skillnader i lufttryck
mellan lokalerna.

Vid arbetsplatser dér i- och urlastning av fordon sker regelmassigt ar s.k.
dockningsanordningar lampliga for att astadkomma tillrackligt tét anslutning mellan bil och
byggnad.

Innan detaljutformning av kyl- och ventilationsinstallationer gors &r det [ampligt att bestamma
maskinplacering och varufl6de da uppstéllning av maskiner och produkter, upphangning av
djurkroppar m.m. kan paverka luftstromningen i lokalen.

Eftersom kyld luft maste tillforas livsmedelslokaler &r det viktigt att stor omsorg &gnas
utformning och intrimning av ventilationssystemet for att skapa en dragfri arbetsmiljo.
Arbetsplatser for stillasittande eller stillastdende arbete maste &gnas séarskild uppmarksamhet.

Vid utformning av installation och vid intrimning av kylanldggning &r det viktigt att basta
magjligainblandning av kyld tilluft i rumsluft sker. Det & |ampligt att arbetsplats for
stillasittande eller stillastdende arbete sa langt méjligt arrangeras s, att [uft inte fors mot
arbetstagaren bakifran eller fran sidan.

L uftstrémmar med hastigheter pa 0--0,3 m/s &r oftarelativt instabila, och varierar sa att
enstaka métvarden blir missvisande. Vid kontroll av [ufthastigheten bor darfér métningen
paga under minst 3 minuter, och métresultatet redovisas som ett medelvéarde. Variationen bor
ocksa redovisas, antingen med ett maximalvérde eller med variationsomradet for métvardena.

V&gledning om métning av |ufthastighet m.m. kan héamtas ur Byggforskningens
informationsblad B5:1976, "Métning av termiskt inneklimat".

Allmanna bestammel ser om att besvarande drag skall undvikas finnsi styrelsens foreskrifter
om ventilation och luftkvalitet (AFS 1993:5) och om arbetslokaler (AFS 1995:3).

Bestammelser om allmén- och processventilation finnsi styrelsens foreskrifter om ventilation
och luftkvalitet (AFS 1993:5) och om dtgarder mot luftfororeningar till forebyggande av
ohdlsa (AFS 1980:11).

Till 12 8 Det &r viktigt for arbetsmiljon att ingalokaler halls kallare an nddvandigt. Att
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lokaler halls kallare &n +16EC & undantag som regleras sérskilt i denna paragraf och i
paragraferna 13--15.

Sarskilda skal for medgivande av |&gre lufttemperatur kan t.ex. vara att andra atgarder
vidtagits s att arbetsmiljon anda kan bedomas vara godtagbar.

Flera faktorer inverkar pa det termiska klimatet och risken for avkylning. | kylda
livsmedelslokaler &r lufttemperaturen vasentlig for arbetsmiljon. Den medverkar pa ett
avgorande sétt till att kroppens varmebal ans kan bibehallas och besvar och skador minimeras.
En lufttemperatur om +16EC ger i de vanliga arbetssituationerna tillréckligt goda
forutsdttningar for en rimlig arbetsmiljo.

Livsmedel sverkets regler stédller vissa krav pa hogsta temperatur, som kan géllafor olika varor
och lokaler. Syftet & vad géller lokalen att dels halla tillbaka bakterietillvaxten paytor och
redskap, dels underl &tta att halla varorna vid féreskriven temperatur. Kraven i

livsmedel slagstiftningen omfattar for kottvaror &ven lufttemperatur i lokalen, men for andra
kylvaror endast krav att dessa skall lagras vid en viss kyltemperatur.

Om arbetet & stadigvarande och |&tt eller stillastédende eller stillasittande &r det sarskilt viktigt
att temperaturen halls sa néra +16EC som &r praktiskt mojligt. Exempel pa sadant arbete &r
produktion, paketering och prisméarkning.

For att bestamma vad som &r stadigvarande &r det [ampligt att utga fran hur lang tid
exponeringen for kyla pagar. Syftet med bestammelsen &r att undvika avkylning. Arbetei kyla
under langre tid 8n 1 timmei f0ljd eller 2 timmar totalt under arbetsdagen bér vid planeringen
av arbetet betraktas som stadigvarande.

Ett sétt att minska exponeringen for kyla ér att arbetet organiseras med arbetsrotation mellan
arbete i kylda respektive varmalokaler. Ett annat sétt kan vara att forse truck for arbetei frys-
eller kylrum med uppvéarmd hytt.

Lokaler dar arbetet &r kortvarigt, t.ex. satsning av maskin, tillfallig dvervakning av
maskinfunktion m.m. omfattas inte av paragrafen.

Nar lamplig lufttemperatur for en arbetslokal bestams, & det viktigt att utnyttja produkternas
genomstromningshastighet. Att halla ett snabbt flode genom arbetslokalen, sa att produkterna
snabbt atergar till kyld forvaring, ger storre mojligheter att hdlla en for arbetsmiljon lamplig
temperatur.

Lokaer med olika temperaturkrav bor dtskiljas genom lamplig utformning och rumsindelning.
Sédan hantering eller forvaring som behdver |8g temperatur bor avskiljasi sarskild lokal for
att temperaturen i dvriga lokaer skall kunna hallas sa hog som majligt.

| vissafall kan géva arbetsplatsen byggas in medan lokalen i dvrigt har |&gre temperatur.
| nbyggnaden betraktas da som arbetslokal enligt denna bestammel se.

Till 13 § Bestammelsen behandlar undantag som grundas pa Livsmedelsverkets regler om
rumstemperatur. | Livsmedelsverkets regler (SLV FS) finns krav palagre rumstemperatur for
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vissa styckningslokaler, malningsrum och saltningsrum samt sarskilda krav pa
rumstemperatur for exportkontrollerade anlaggningar enligt foljande. Vidare beskrivs nedan
reglerna om produkttemperatur for mjolk och fisk.

Styckning

For styckningslokaler galler att lufttemperaturen i lokalen inte far verstiga +12EC, varvid
karntemperaturen i kottet skall hdllasvid +7EC eller 1&gre (SLV FS 1996:32, avsnitt 15.5,
samt i kéttproduktanldggning SLV FS 199410, avsnitt 5.1 och bilaga 2).

Temperaturkravet géller inte for styckning i detaljhandeln for forséljning direkt till konsument
(SLV FS1996:32, avsnitt 3.3).

Livsmedel sreglernas temperaturkrav galler under styckningen, dvs. fram till inslagning.
Forpackningsarbete omfattas alltsd inte av denna bestéammel se om undantag, utan av
grundkravet enligt 12 8.

Hogre rumstemperatur 8n +12EC kan férekomma for styckning i kottproduktanléggning i s.k.
icke industriell anl&ggning, dvs. dér produktionen & mindre an 7,5 ton per vecka (SLV FS
1994:10, avsnitt 8.1).

For slakt- och styckningslokaler for fjaderfa finns inte livsmedel shygieniska temperaturkrav.
Temperaturen i det fjaderfakott som skall styckas far vara hogst +4EC vid styckning och vid
kylforvaring (SLV FS 1994:11, 12 kap, 3 8 respektive 13 kap, 1 8).

Malning, saltning m.m.

| rum fér malning av kott och inslagning av produkter skall rumstemperaturen hallas vid hogst
+12EC (SLV FS 1996:17, 9 8). Malet kott skall forvaras vid en k&rntemperatur av hogst +2EC
(SLV FS1996:17, 17 8). Kottravaran skall forvaras vid en karntemperatur av hogst +7EC
eller, om hanteringstiden 6verstiger en timme, hogst +4EC (SLV FS 1996:17, 16 8).

Detta krav pa rumstemperatur galler inte produktion i detaljhandeln for forsaljning till
konsument (SLV FS 1996:17, 9 8§). Dar medges ocksa att kottfars forvaras sa att dess
temperatur inte Overstiger +4EC (SLV FS 1996:5, 15 8§).

Efter sarskilt beslut av tillsynsmyndigheten for livsmedel sreglerna kan &ven for rum for
produktion av kéttberedningar gélla att rumstemperaturen skall hllas vid hogst +12EC (SLV
FS1996:17, 22 §).

| saltningsrum i koéttproduktanl aggning skall rumstemperaturen hdllas vid hogst +12EC (SLV
FS 1994:10, avsnitt 5.1 och bilaga 2).

Mjolk och fisk

For hanteringslokaler for mjolk finns inte livsmedel shygieniska temperaturkrav, men daremot
for lagring och transport. Mjolken skall kylas ned omedelbart efter det den tagits emot (SLV
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FS 1994:13, 15 8). Pastoriserad mjolk skall lagras och transporteras vid en temperatur som
inte Overskrider +6EC (SLV FS 1994:13, 32 8).

For hanteringslokaler for fisk finnsinte livsmedel shygieniska temperaturkrav. Farska
fiskvaror skall hallas vid en temperatur motsvarande temperaturen hos smaltandeis (SLV FS
1994:2, 19 §).

Exportkontroll

Sédana anldggningar som producerar for export star under sérskild kontroll som foranleds av
inforselbestdmmelsernai annat land, s.k. exportkontrollerad anl&ggning. Nagra sadana
anléggningar finnsi landet. Samma temperaturkrav géller som for andra anldggningar, dvs.
vid styckning rumstemperatur hdgst +12EC och varans karntemperatur hogst +7EC. Vid
export till USA géller dock rumstemperatur hogst +10EC (SLV FS 1991:11).

Till 14 8 Med expedition brukar avses avskild lokal dar varor plockas samman for
expediering enligt kundorder €ller liknande, sk. "postning”. Aven arbete med sk. "rangering",
dvs. ssmmanstalining av poster till lampliga enheter for transport, betraktas som
expeditionsarbete.

Tekniska anordningar for att hdllaca+16EC i expeditionsloka kan varaav olikaslag. Varorna
kan t.ex. finnasi sarskilda utrymmen med lagre lufttemperatur som ar sa placerade och
utforda, att de medger plockning i eller fran den varmare expeditionslokalen. Ett annat
exempel & automatisk rangering av tyngre férpackningar, t.ex. helalastpallar, sa att personal
inte behover arbetai kyla

Organisatoriska dtgarder kan vara anpassning av varuflodet in i expeditionslokalen efter
plockningsfrekvens.

System med varm expeditionslokal mellan kylt lager och kyld utlastning bygger pa att varorna
vistasi varme endast tillfalligt for hopplockningen, och pa ett sddant satt att temperaturen i
produkternainte kommer att Gverstiga den av Livsmedelsverket féreskrivna temperaturen for
lagring och transport.

Till 158 Exempel paforvaringslokal som avses & ostlager dar provtagning och andra
arbetsmoment maste utforas, eller bergrum for forvaring av fisk. Arbete i forvaringslokal bor
undvikas dar temperaturen &r vasentligt |agre én +16EC.

Arbetsmoment som inte maste ske i férvaringslokalen, t.ex. sprutning av skinkor, forutsatts
skei lokal med en lufttemperatur av ca +16EC.

Till 16 8§ Hog luftfuktighet efterstravas normalt i tillverkningslokaler for att minska
viktsvinnet av att varorna avger fukt till luften.

| lokal dar lufttemperaturen halls hogre én +10EC maste i vissa fall luftfuktigheten av
livsmedel shygieniska skal hdllas vasentligt lagre an 60%. Syftet &r att undvika kondens pa
kottets yta och kondensdropp, samt att allmént minska forutsattningarna for svamp- och
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mogelvaxt i lokalen. | Livsmedel sverkets regler om livsmedelslokaler finns bestdmmelser om
lokalens utformning och ventilation for att begransa kondensbildning (SLV FS 1996:6, 7 8§ 1
pkt, 8 § 2 pkt och 7 § 6 pkt).

Aven med hansyn till arbetsmiljon bor efterstravas en avseviart lagre luftfuktighet an 60%,
[ampligen inte hdgre é&n ca 40% vid +16EC. Avfuktning kan t.ex. ske med hjélp av kylbatterier
eller sarskildatorkare.

Exempel pa lokaler dér sarskilda skal foranleder permanent avsteg fran kravet pa hogst 60 %
relativ fuktighet & ostlager och bergrum for lagring av livsmedel.

Det kan varalampligt att |okalerna férses med hygrometer for att man skall kunna kontrollera
[uftfuktigheten.

Till 17 8 Kontrollen férutsétter bl.a. métning av lufttemperatur och lufthastighet.

Protokoll frén métningarna utgor sddan handling som skyddsombud enligt 6 kap 6 §
arbetsmiljolagen har rétt att tadel av.

For kyldalivsmedelslokaler, t.ex. styckningslokaler, lagerkylar och fryslager, stéllsi
Livsmedelsverkets regler krav pa kontinuerlig registrering av rumstemperaturen, som skall
goras tva ganger per timme.

Till 18 8 Pausutrymme placeras [ampligen i samma byggnad som kyld arbetsiokal. Om
gangavstandet ar langre &n ett par minuter, kan detta behtva beaktas da pausens langd
bestames.

Allmanna bestammelser om bl.a. pausutrymmen finnsi styrelsens féreskrifter om
personalutrymmen (AFS 1992:1). Dessa ersétts fr.o.m. 1 augusti 1998 av andrade foreskrifter
(AFS 1997:6).

Per sonlig skyddsutrustning

Till 19 8 Personlig skyddsutrustning kan anvéndas nér risken inte kan undvikas eller
begransas tillrackligt mycket genom allmanna tekniska skyddsatgarder eller
arbetsorgani satoriska tgarder.

Personlig skyddsutrustning mot kyla & plagg av material med goda varmeisolerande
egenskaper. Varma skor, varma sockor och mossa behover ibland inga.

Lampliga skyddsskor for arbetei kyldalokaler har sula med goda varmeisolerande och
halkhammande egenskaper. Det senare ar sarskilt viktigt om isbel ggning pa golvet
forekommer.

| solerande handskar kan behéva anvandas, eventuellt tillsammans med handskar som skyddar
mot skérskador. Ytterst kan da béaras sadana handskar som & godtagbara fran
livsmedel shygienisk synpunkt enligt Livsmedelsverkets regler. Dessaregler kréver att sddana



AFS1998:2 16

handskar skall kunna rengoras och desinfekteras. Under vissa forutséttningar kan
bomullshandskar eller engangshandskar anvandas. S&dana handskar forutsétter téta byten.

Det &r viktigt att handskar tillhandahdllsi passande storlekar for individuell utprovning, sa att
handsken kan f6lja handens rorel ser i arbetet.

Arbete med knivar &r riskabelt och skydd mot stick- och skarskador behdver normalt
anvandas vid styckningsarbete. Det &r viktigt att personlig skyddsutrustning till skydd mot
skér- och stickskador anvands. Detta & sarskilt viktigt inom slakt- och charkuteriindustrin.
Riskerna 6kar med hogt tempo. For vissa arbeten kan riskbeddmningen tankas visa att skar-
eller stickskydd inte behover anvandas. Exempel pa sddana arbeten &r |&ttare och tillfaligt
styckningsarbete vid mindre enheter inom detaljhandeln.

Skarskydd anvands vanligen for hander, armar, brést och 1ar, i form av handskar, armskydd
och forkladen. Ett vanligt material & en vav av sammankopplade metallringar, s.k.
"ringbrynja’. Andra och l&ttare material anvands ocks3, t.ex. konstfibervav av typ "Kevlar".
Vid val av skydd &r det viktigt att kontrollera att skyddet mot stickskador fungerar med de
knivar som anvands.

Andratyper av personlig skyddsutrustning som kan behdvas vid vissa arbetsmoment &r
exempelvis skyddsskor dar trucktrafik forekommer, skyddshjalm vid arbete i hoglager och
horselskydd vid arbete intill snabbhack eller annan bullrande maskin.

Av 2 kap 7 § arbetsmiljolagen framgar att erforderlig personlig skyddsutrustning skall
tillhandahdllas av arbetsgivaren, och av 3 kap 4 § bl.a. att arbetstagaren & skyldig att anvanda
skyddsanordningar.

Regler om anvéndning av personlig skyddsutrustning finns i Arbetarskyddsstyrelsens
foreskrifter om anvandning av personlig skyddsutrustning (AFS 1993:40). Dessa foreskrifter
vander sig till arbetsgivaren med bl.a. krav pa riskbedomning for avgorande av vilken
utrustning som skall anvéndasi olika situationer. Behovet av kladsel vid arbete i kylavarierar
starkt frén person till person. Det &r darfor |1ampligt att arbetstagaren kan valja mellan olika
plagg. Av foreskrifterna framgar att skyddsutrustning skall skétas och underhdllas sa att den
bibehaller sin skyddsverkan. Vad galler skydd mot kyla kan sadan skotsel avset.ex. torkning
av fuktiga klader.

Sédan utrustning som avsesi 2 kap 7 § arbetsmiljolagen far anvandas endast om den uppfyller
kraven i styrelsens foreskrifter om utférande av personlig skyddsutrustning (AFS 1996:7).

Beskrivning av systemen for godkannande av skyddsutrustning, bl.a. standard och mérkning,
och exempel pa utrustningar finns bl.a. i Arbetarskyddsstyrel sens handbok "Boken om
personlig skyddsutrustning” (1994).

Standarder finns som behandlar dels bestamning av skyddsbehov for olika klimat, dels
motsvarande klassificering av skyddsutrustning.

Foreskrifter om skyddsklader som skall béras av livsmedel shygieniska skél i kylda



AFS1998:2 17

livsmedelslokaler finns bl.a. i Livsmedel sverkets regler om slakt av tamboskap och hégnat vilt
(SLV FS1996:32, avsnitt 16.1).

Regler om skydd mot buller finnsi styrelsens foreskrifter om buller (AFS 1992:10).
Instruktion

Till 20 § | arbetsgivarens internkontroll av arbetsmiljon ingdr att setill att arbetstagarna har
tillréckliga kunskaper om arbetet och dess risker.

Det & Onskvart att instruktionerna om arbetssétt och kladsel innehaller information om
anvandning av de klader som tillhandahalls och om vikten av att arbetstagarnas egna
underkl&der & av lampligt material och lampligt utformade med hansyn till arbetet.

Av 3 kap 4 § forsta stycket arbetsmiljolagen framgar att arbetstagare skall féljagivna
foreskrifter.



