Inledande av restaurangverksamhet - Del 2, Lokaler

Del 2, Lokaler

| detta avsnitt lar du dig hurdana
lokalerna ska vara.

Lokalerna och verksamheten inverkar pa
livsmedlens och matens sakerhet.

Nar du planerar lokalerna, ta i beaktande en

fornuftig placering av foljande funktioner:

Utrymmen foér hantering, tillagning och
forvaring av livsmedel

Nodvandiga anordningar och redskap

for matlagning och nedkylning
Kylférvaringsutrymmen
Tappstallen och avlopp
Giftfria, latt rengoringsbara och slata
ytmaterial

Kundutrymmen

Kundernas och personalens
toalettutrymmen

Personalens omkladningsrum
Rokningsutrymmen
Forvaringsutrymmen for avfall

Utrymmen for forvaring och hantering av

stadredskap

Utrymmen for forvaring och rengéring av

karl

Golvbrunnar i utrymmen vars rengoring
kraver vatten
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Ovriga nédvéndiga forrad, t.ex. for
transportlador och rullpallar, om de férvaras
i restauranglokalerna

Nar du hanterar och forvarar livsmedel ar

det viktigt att sdkerstalla att smuts, skadliga
bakterier, virus eller skadliga amnen inte
kommer i kontakt med livsmedlen.

Detta forutsatter att lokalerna ar tillrackligt
stora och att de olika funktionerna kan placeras
pa ett fornuftigt satt. Dessutom ska alla ytor
som kommer i kontakt med livsmedel vara
sakra och de far inte ge ifran sig skadliga
amnen.

Lokalerna ska vara t.ex. sddana att du kan
halla mogna och icke tillredda livsmedel isar
fran varandra. Det ar sarskilt viktigt att halla
livsmedel som ar avsedda att fértaras utan
upphettning isar fran varandra.

Aven ingredienser som orsakar allergi maste
hallas isar. De ska hallas isér bade fran varandra
och fran livsmedel som de inte dr avsedda for.

Du ser en lista 6ver allergi- och
intoleransframkallande @mnen och produkter
i del 3 av denna guide, under rubriken
”"Hantering av livsmedelsinformation” .



Exempel pa livsmedel som skall hallas isar

Hall oférpackade otillredda
kottberedningar och fiskeriprodukter isar
fran livsmedel som ats som sadana.
Livsmedel som ats som sadana ar till
exempel sallader och gravad och rokt fisk.

Hall ratt fjaderfakott isar fran andra
livsmedel.

Hall oférpackade oftillredda
kottberedningar isar fran oférpackade
otillredda fiskeriprodukter. Otillredda
kottberedningar ar t.ex. farsk kott,
marinerade kottstrimlor och okokta korvar.
Otillredda fiskeriprodukter ar till exempel
farsk fisk och levande kraftor.

Forvara och hantera jordiga rotfrukter pa
en for andamalet reserverad och utrustad
plats. For att halla varorna atskilda under
forvarande kan du utnyttja till exempel
separata kylanordningar, forvaringskarl
eller utrymmen, eller utrymmen som
atskiljs med mellanvaggar.

Hanteringen av rotfrukter kan du skilja

at tidsmassigt eller funktionellt fran
hantering av andra livsmedel. Om det
inte ar fraga om ett separat rum, hantera
jordiga rotfrukter klart atskilt fran

andra verksamheter i lokalen. Rengor
hanteringsplatsen omsorgsfullt innan
inledning av annan verksamhet.

Det ar tillatet att rensa fisk och att fla eller
plocka samt ta ur vilt och fagelvilt i en
restaurang. Dessa atgarder skall goras pa
en for andamalet reserverad och utrustad
plats. Du kan rensa fisk och fla eller plocka
samt ta ur djur och faglar till exempel

pa ett for rensning reserverat bord eller
yta, eller i ett separat rum. Reservera ett
lockforsett sopkarl samt mojlighet att
tvatta hander och arbetsredskap och att
skolja fisk i den omedelbara narheten

av denna plats. Skilj at dessa atgarder
tydligt fran andra verksamhet och rengor
hanteringsplatsen omsorgsfullt.
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Hall isar ingredienser och produkter som
orsakar allergier och intoleranser fran
varandra samt fran livsmedel som de inte

ar avsedda for. Vasentliga arbetsfaser

med tanke pa isdrhallande och hantering

av korskontamination kan vara t.ex.:
anskaffning, mottagning, markning, lagring
och hantering av livsmedel samt arbetsfaser
och rengéring.

Om arbetstagarnas egna livsmedel forvaras
i samma forvaringsutrymmen som de
livsmedel som hanteras i restaurangen,
skall de egna livsmedlen klart atskiljas fran
andra livsmedel. Detta kan goras till exempel
genom att forvara de egna livsmedlen pa en
separat hylla eller i kdrl som placeras pa en
hylla.

Det ska finnas tillrdackligt med tappstallen i
lokaler dar livsmedel tillreds och hanteras.

Det |6nar sig att Overvaga behovet av
tappstallen redan i samband med planeringen
av lokalerna eftersom ombyggnadsarbeten som
gors senare ar bade besvarliga och dyra.

I nybyggen ar utgangspunkten vanligtvis att det
ska finnas minst tre tvattstallen i lokalerna:

ett for handtvatt,
ett for skoljning av livsmedel och
ett for skoljning av karl.

Flera tappstallen for vatten

Om lokalerna ar stora behdvs det flera
tappstallen. Hanteringen av jordiga gronsaker
eller rensningen av fisk kan krdva ett eget
separat tvattstalle. Ett eget stdlle dven for
rengdring av karl och redskap ar vanligtvis
nddvandigt.
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Tillracklig vattentillgang och renlighet

| alla tvatthon och tvattredskap ska det finnas
tillracklig tillgang till bade hett och kallt
hushallsvatten. Tvatthon och -redskap ska
hallas rena och desinficeras vid behov.

Samma tappstalle for olika
anvandningsandamal

| gamla lokaler kan man bli tvungen att gora
kompromisser.

Tvattstallet kan anvandas forst pa morgonen
till att tvatta jordiga gronsaker och senare
for att forskolja karl. Handtvattstallet kan
anvandas efter arbetsdagen till att fortvatta
arbetsredskapen. Kom ihdg att tvdtthon ska
rengoras mellan funktionerna.

Om du behover rad om antalet tappstallen
och deras placering, kan du be om rad fran
livsmedelsinspektdéren redan nar lokalerna
planeras.

Antalet handtvittstéllen och deras placering
Ett tillrackligt antal handtvattstallen ska
reserveras for handtvatt.

De ska placeras pa ett fornuftigt stdlle med
tanke pa verksamheten.

Handtvattstall ska finnas i narheten av platser
dar man hanterar livsmedel.

Vilka redskap behovs vid handtvattstallet?

Rinnande hett och kallt vatten hor till ett
[ampligt handtvattstalle.

Flytande tval hor till utrustningen for ett
lampligt handtvattstalle.

Engangshanddukar lampar sig for ett
handtvattstalle. D& ska man dven ha ett
sopkarl.

En tyghandduk som rullas upp ar lamplig
for ett handtvattstalle.

En smutsig tyghandduk lampar sig inte for
ett handtvattstalle. En tyghandduk kan
anvandas da alla har en egen handduk och
den byts ut varje dag. Tyghandduken skall
bytas daven under arbetsdagen, om den blir
smutsig.
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Handtvattstallet ska aven vara snyggt. Det
far inte finnas extra saker vid det.

Olika livsmedel kraver olika
forvaringstemperaturer. Darfor ska det finnas
flera forvaringsutrymmen och temperaturerna
ska 6vervakas med hjalp av termometrar eller
annan matutrustning.

Undvik att forvara livsmedel som ska férvaras
i kalla temperaturer i en hogre temperatur
ens for en kort stund. Ta dem foér behandling
endast en nédvandig mangd at gangen.

Kylkedjan far inte avbrytas i ndgot skede.
Tank pa kylkedjan dven under forsandelse,
mottagning och overféring till kylutrymmen.

Exempel pa forvaringstemperatur for
livsmedel i en restaurang

Farsk fisk och upptinade rakor, kokta
kraftor och musslor: hogst 2° C (Celsius)

Kallrokt och gravsaltad fisk: 0-3 °C

Rokt fisk som forpackats i skyddsgas eller
vakuum: 0-3 °C

Kottfars och mald lever: hogst 4 °C
Uppskurna gronsaker och groddar: hogst
6 °C

Sushi och levande musslor: hogst 6 °C
Mjolk och gradde: hogst 6 °C

Fardigmat, korv, palagg, ratt eller
marinerat kott, gradd- och farskostkakor
och graddbakelser: hogst 6 °C

Yoghurt, graddfiler, smetana och de flesta
ostar: hogst 8 °C

Fyll i kylrummet eller kylutrustningen pa ratt
satt!

Lagg inte i alltfor mycket varor i kylrummet
eller kylutrustningen. Nar du fyller kylrummet
eller -utrustningen pa ratt satt cirkulerar luften
val och livsmedlen halls tillrdckligt kalla.



Bra planering ger din frys ocksa sa mycket
utrymme att du kan frysa ned en liten mangd
av all mat med tanke pa eventuella behov for
analys vid misstankar om matforgiftning.

Personalen ska ha ett omkladningsrum, dar
det finns ocksa utrymme for férvaring av
personliga klader.

Tillsynsmyndigheten kan i undantagsfall tillata
att omkladningsrummet finns i en separat
lokal eller byggnad. Till exempel for en
restaurang i ett kopcentrum kan man tillata att
omkladningsrummet ar belaget i en separat
lokal eller byggnad.

Personalen ska ha toaletter. Nar restaurangen
har mer an sex kundplatser ska man erbjuda
kundtoaletter.

Nar nya lokaler planeras och byggs ar
utgangspunkten att personalen och kunderna
har egna separata toaletter.

Kunderna kan féra med sig skadliga bakterier
eller virus till restaurangen som kan sprida
sig till livsmedlen och gora andra manniskor
sjuka. Bakterier och virus som orsakar
matférgiftningar sprids effektivt via handerna
t.ex. fran toaletternas doérrhandtag och
vattenkranar som anvands manuellt.

Darfor har personalen och kunderna egna
separata toaletter.

Denna princip ska iakttas atminstone da nya
lokaler byggs.

Undantag fran toalettbestammelserna

Pa en personalrestaurang pa en arbetsplats
behovs inte nédvandigtvis en kundtoalett,
om det i 6vriga lokaler pa arbetsplatsen finns
toalettutrymmen.
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| vissa fall, till exempel i skdrgarden tillats en
valskott torrtoalett. En kemisk toalett, en s.k.
bajamaja, som lampar sig for utomhusbruk, kan
anvandas tillfalligt.

| gamla lokaler kan personalen vara tvungen
att anvdnda gemensamma toalettutrymmen
med kunderna. Detta forutsatter sarskild
omsorgsfullhet sa att matforgiftningar kan
undvikas. Aven i detta fall ska kunderna na
toaletten direkt fran kundlokalerna.

Undantag bor alltid diskuteras med inspektéren.

Krav for personaltoaletten

Dorren till toaletten far inte 6ppnas direkt till
lokaler dar man hanterar livsmedel.

Darfor ska personalens toaletter placeras
antingen bakom tva dorrar eller langre ifran en
plats dar man hanterar livsmedel.

Nar det gdller gamla byggnader ar detta inte
nodvandigtvis mojligt.

| sa fall ska man 6vervaga en lamplig [6sning fran
fall till fall.

Det l6nar sig att diskutera detta med
livsmedelsinspektéren och be om rad.

Toalettutrymmena langre ifran

Med tillsynsmyndighetens tillstand kan
toalettutrymmena placeras i en separat lokal
eller byggnad. Detta géller bade personalens
och kundernas toaletter. Till exempel i stora
kdpcentrum kan man gora pa det har sattet.

| detta fall anvands de allmdnna kundtoaletterna
av kunderna hos flera foretag.

Restaurangen kan vara 6ppen dven da resten av
kdpcentrumet ar stangt. Da ar toalettutrymmena
pa kdopcentrumet inte tillgangliga. | sadana fall
ska restaurangen ha egna kundtoaletter.

13



Inledande av restaurangverksamhet - Del 2, Lokaler

Vad gor du om din restauranglokal ar gammal
och det inte gar att placera en toalett for
kunderna dar?

Du kan kanske komma 6verens med ett annat
foretag att ni kan anvanda deras kundtoalett.

Bra forvarings- och serviceutrymmen for
stadredskap har

tillracklig ventilation, da uppstar inte
mogel.
stallningar och hyllor for stadredskap och

tvatt- och rengdringsmedel.

tappstalle och vask for skéljning och
tvattning av stadredskapen.

torkelement for torkning av fuktiga
stadredskap.

golvbrunn som underlattar stadningen av
lokalen.

Stadredskap och rengorings- och
desinfektionsmedel ska inte forvaras pa
samma omrade, dar man hanterar livsmedel
och tillreder mat. Ett separat stadskap ar dock
inte obligatoriskt.

Stadredskap ska inte forvaras i
toalettutrymmen eftersom bakterier och
virus som ar skadliga for hdlsan kan spridas
till redskapen. Smutsiga stadredskap sprider
smuts ndr du stadar.

Var ska stiadredskapen for hanteringsytor
forvaras?

Stadredskapen for ytor pa vilka man hanterar
livsmedel kan forvaras t.ex. i ett skap under
diskbadnken. Skapet ska rymma de rena
stadtrasor och medel som behovs for att
rengora ytorna.

Stadredskapen forvaras langre bort
Tillsynsmyndigheten kan ocksa tillata att du
forvarar och underhaller stadredskapen i ett
separat utrymme eller en separat byggnad.
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Detta ar allman praxis till exempel pa
kdpcentrum. Det I6nar sig att pa forhand
diskutera detta med livsmedelsinspektdren vid
behov.

Ett sopkarl for avfall ska finnas i narheten av
platsen dar man hanterar livsmedel.
Livsmedel som har farit illa och annat avfall
ska forvaras pa sitt eget stélle isdr fran annan
verksamhet och livsmedel. Avfallet ska féras
bort tillrdckligt ofta, minst en gang per dag.

Avfallens forvaringsomraden ska planeras och
skotas sa att de kan hallas rena hela tiden.
Sopkarl som ar beldagna utomhus ska vara
stdngda sa att avfallet inte lockar till sig

skadedjur.

Rokning ar tilldten endast i ett separat
utrymme som avsetts for detta. Rokning ska
ordnas sa att den inte orsakar en hygienisk risk
for livsmedlen. Det |6nar sig for personalen att
byta eller skydda sina arbetsklader, om de gar
ut for att roka.

Sammanfattning

Nar du ska inleda restaurangverksamhet
Fundera redan nar du soker en lokal pa
hur den lampar sig for din verksamhet.

Ar lokalen t.ex. tillrdckligt stor sa att du
kan placera funktionerna hygieniskt?

Finns det tillrackligt med olika
forvaringsutrymmen for livsmedel?

Finns det tillrackligt med tappstallen for
vatten, tvatthon och golvbrunnar?

Finns det utrymmen for personalen dar
de kan kla sig och forvara klader?

Ar toaletterna och avloppen
andamalsenliga?

Hur férvarar du stadredskapen pa ratt
satt?

Har rokning ordnats pa lampligt satt?



