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Del 2, Lokaler

I den har delen av guiden lar du dig vilka
krav som stélls pa restaurangens lokaler.

Lokalerna och verksamheten inverkar pa
livsmedlens och matens sakerhet.

Nar du planerar lokalerna, ta hansyn till
foljande utrymmen och funktioner:

m Utrymmen for hantering, tillagning och
forvaring av livsmedel

— Utrustning och redskap for matlagning
och nedkylning

— Kylférvaringsutrymmen

— Tappstallen och avlopp

— Giftfria, slata och latt rengorbara ytor

— Utrustning och ytor for portionering
och servering

Kundutrymmen

Kundernas och personalens
toalettutrymmen

Personalens omkladningsrum
Rékningsutrymmen
Utrymmen for avfallshantering

Utrymmen for forvaring och rengéring av
stadutrustning

m  Utrymmen for diskning och férvaring av
disk
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m Golvbrunnar i utrymmen vars rengoring
kraver vatten

m Andra nédvandiga forvaringsutrymmen,
till exempel for transportlador och
rullpallar

Lokaler for hantering, tillredning och
forvaring av livsmedel

Nar du hanterar och forvarar livsmedel ar

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

Detta kraver att lokalerna ar tillrackligt stora
och att olika funktioner kan placeras pa ett
andamalsenligt satt.

Alla ytor som kommer i kontakt med livsmedel
maste vara sakra och far inte avge skadliga
amnen.

Lokalerna ska vara sadana att du kan halla
ravaror och fardiga produkter atskilda.

Det &r sarskilt viktigt att halla isar livsmedel
som ska dtas utan upphettning.

Ingredienser som orsakar allergi eller
intolerans maste ocksa hallas atskilda.

De ska hallas atskilda bade fran varandra och
fran livsmedel som de inte ar avsedda for.

En lista 6ver allergener och
intoleransframkallande @mnen

finns i del 3, avsnittet “Hantering av
livsmedelsinformation”.
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Exempel pa livsmedel som ska hallas atskilda:

m Hall livsmedel som ska dtas som sadana,
till exempel sallader och gravad eller
rokt fisk, atskilda fran ofoérpackade
kott- och fiskprodukter som inte har
varmebehandlats.

m Hall ratt fjaderfakott atskilt fran andra
livsmedel.

m Hall oférpackade, raa kottprodukter
atskilda fran oférpackade, raa
fiskprodukter.

Oforpackade, raa kottprodukter ar

till exempel farskt kott, marinerade
kottstrimlor och okokta korvar.
Oforpackade, raa fiskprodukter ar till
exempel farsk fisk och levande kraftor.

m Hantera jordiga rotfrukter i ett sarskilt
utrymme som ar utrustat for detta.
Atskiljning under férvaring kan goras
med separata kylskap, forvaringskarl eller
avskilda utrymmen.

Hantera jordiga rotfrukter vid en sarskild
tidpunkt eller pa ett satt som tydligt skiljer
dem fran annan hantering.

Rengor hanteringsplatsen noggrant innan
annan verksamhet paborijas.

m | restaurangen far du rensa fisk och fl3,
plocka och ta ur vilt, men detta maste ske
pa sarskilda platser som ar utrustade for
andamalet.

Vid dessa platser ska det finnas en
avfallsbehallare med lock samt mojlighet
att tvatta hander och redskap.

Atskilj dessa arbetsmoment tydligt fran
annan verksamhet och rengér samt vid
behov desinficera platsen noggrant.

m Hall ingredienser och produkter som
orsakar allergier och intoleranser atskilda
fran varandra och fran livsmedel som de
inte ar avsedda for.

m De viktigaste faktorerna for att
sakerstalla atskiljning och kontroll
av korskontaminering ar till exempel
anskaffning, mottagning, markning,
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lagring, hantering, arbetsordning och
rengoring.

m Om personalens egna livsmedel forvaras
i samma utrymmen som de livsmedel
som hanteras i restaurangen, ska de egna
livsmedlen hallas tydligt atskilda,
till exempel genom att foérvara dem pa en
egen hylla eller i en karl placerad pa hyllan.

Tappstallen och tvattstallen

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

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

I nybyggda lokaler utgar man fran att det ska
finnas minst tre tvattstallen:

m ett for handtvatt
m ett for skoljning av livsmedel
m ett for skoljning av karl.

Flera tappstallen fér vatten

Om lokalerna ar stora behdvs det flera
tappstallen.

Hanteringen av jordiga gronsaker eller
rensningen av fisk kan krava ett eget separat
tvattstalle.

Ett eget stalle dven for rengoring av karl och
redskap ar vanligtvis nodvandigt.

Tillracklig vattentillgang och renhet

| 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
| dldre lokaler kan man behdva kompromissa.



Tvattstallet kan anvandas for olika andamal
vid olika tidpunkter, men det maste rengoéras
mellan funktionerna.

Vatten som anvands for tillagning ska vara
kallt. Varmt vatten far endast anvandas for
rengoring.

Till exempel vatten fran en automatisk kran
som ar installd pa handtvattstemperatur far
inte anvandas for livsmedelstillagning.

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

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

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

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

Utrustning for handtvattpunkter

m Rinnande varmt och kallt vatten hor till en
korrekt utrustad handtvattpunkt.

m Flytande tval hor till utrustningen for ett
lampligt handtvattstalle.

m Engangshanddukar lampar sig for ett
handtvattstalle.
Da ska det ocksa finnas en avfallsbehallare
for engangshanddukar.

m Entyghandduk som rullas upp ar [amplig
for ett handtvattstalle.

m En smutsig tyghandduk [ampar sig inte for
ett handtvattstalle.
En tyghandduk kan anvandas da alla har en
egen handduk och den byts ut varje dag.
Tyghandduken skall bytas aven under
arbetsdagen, om den blir smutsig.

m Handtvattstallet ska aven vara snyggt.
Det far inte finnas extra saker vid det.

m Tvattstallet ska vara tillrackligt stort for
handtvatt och hallas i gott skick.
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Kylforvaringsutrymmen for livsmedel

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 endast fram den mangd livsmedel som
behovs for hantering vid ett tillfalle.

Kylkedjan far inte avbrytas i nagot skede.

Tank pa kylkedjan aven under forsandelse,
mottagning och overforing till kylutrymmen.

Exempel pa temperaturgranser:
m Farsk oforpackad fisk: hogst +2 °C

m Upptinade rakor, kokta och kylda kraftor och
musslor: 0-3 °C

Kallrokt och gravad fisk: 0-3 °C
Vakuumfdérpackad rokt fisk: 0-3 °C

Kottfars och mald lever: hogst +4 °C
Hackade gronsaker och groddar: hogst +6 °C
Sushi och levande musslor: hogst +6 °C
Mjolk och gradde: hogst +6 °C

Fardiga matratter, korv, palagg, ratt eller
marinerat kott, graddtartor: hogst +6 °C

m Yoghurt, creme fraiche, graddfil och de
flesta ostar: hogst +8 °C

m Pastoriserade bar-, frukt- och gronsaksjuicer
ska forvaras vid hogst +8 °C (géller inte
juicer som ar hallbara i rumstemperatur).

Fyll kylrummet eller kylutrustningen pa ratt
satt

Lagg inte in for mycket varor i kylrummet eller
kylutrustningen.

Forvara inte livsmedelsforpackningar direkt pa
golvet.
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Nar du fyller kylrummet eller -utrustningen
pa ratt satt cirkulerar luften som den ska och
livsmedlen halls tillrdackligt kalla.

Med god planering har du ocksa tillrackligt
med utrymme i frysen for att kunna frysa en
liten mangd av alla matratter som prov vid
eventuella misstankar om matférgiftning.
Kom ihag att marka frysta livsmedel med
frysningsdatum.

Planera noggrant serveringen av matratter —
pa sa satt undviker du ocksa onédigt
matsvinn.

Ta hansyn till serveringstider och
temperaturer.

m Livsmedel som kraver kylforvaring och som
ar lattfordarvliga far endast sta framme en
gang.

m Temperaturen for dessa livsmedel far
under serveringstiden vara hogst +12 °C,
om de dr framme i hégst fyra timmar.

m Temperaturen for livsmedel som serveras
varma och som ar lattfordarvliga ska vara
minst +60 °C och de far endast sta framme
en gang.

Personalens omkladningsrum

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, en restaurang i ett kdpcentrum
kan fa tillstand att ha omkladningsrum i en
annan byggnad.

Toaletter

Personal ska ha tillgang till toalett.

Nar nya restauranglokaler planeras och byggs
ar utgangspunkten att personal och kunder
ska ha separata toaletter.
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Livsmedelslagstiftningen kraver inte att det
ordnas kundtoalett.

| en livsmedelslokal dar mat tillagas eller
oférpackade lattfordarvliga livsmedel hanteras
ska det dock i regel finnas separata toaletter
for personal och kunder.

Kunder kan fora in skadliga bakterier eller
virus i restaurangen, som kan spridas till
livsmedel och orsaka sjukdom hos andra
manniskor.

Bakterier och virus som orsakar matforgiftning
sprids effektivt fran hand till hand, till exempel
via dorrhandtag och manuella kranar i
toaletter.

Darfor ska personal och kunder ha egna,
separata toaletter.

Krav pa personaltoalett

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

Placera toaletten bakom tva dorrar eller langre
bort fran livsmedelshanteringen.

Om detta inte ar mojligt, diskutera med
livsmedelsinspektéren och be om rad.

Toalettutrymmena langre ifran

Med tillsynsmyndighetens tillstand kan
toaletter placeras i en separat lokal eller
byggnad, till exempel i stora képcentrum.

| sddana fall kan flera livsmedelsforetag dela
pa personaltoaletter.

Utrymme for forvaring och skotsel av
stadutrustning

Utrymmet for stadutrustning ska vid behov

ha:

m tillracklig ventilation for att undvika mogel
och for att stadutrustningen ska torka

m hyllor och stéllningar for stadredskap och
rengdringsmedel

m tappstalle och vask for skéljning och
tvattning av stadredskapen



m torkelement for torkning av fuktiga
stadredskap

m golvbrunn som underlattar stddningen av
lokalen

Rengorings- och desinfektionsmedel ska inte
forvaras pa samma omrade, dar man hanterar
livsmedel och tillreder mat.

Stadredskap ska inte forvaras i
toalettutrymmen eftersom bakterier och virus
som &r skadliga for halsan kan spridas till
redskapen.

Smutsiga stadredskap sprider smuts vid
stadning.

Var ska stadredskapen for hanteringsytor
forvaras?

Stadredskapen for ytor pa vilka man hanterar
livsmedel kan forvaras t.ex. i ett skap under
diskbanken.

Skapet ska rymma de rena stadtrasor och
medel som behovs for att rengbra ytorna.

Stadredskapen foérvaras langre bort
Tillsynsmyndigheten kan tillata att
stadutrustning forvaras och skots i en separat
lokal eller byggnad.

Diskutera detta med livsmedelsinspektoren i
forvag.

Forvaringsutrymmen for avfall

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 foras bort tillrackligt ofta, minst en
gang per dag.

Avfallens férvaringsomraden ska planeras och
skotas sa att de kan hallas rena.

Sopkarl som ar beldagna utomhus ska vara
stangda sa att avfallet inte lockar till sig
skadedjur.
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Rokningsutrymmen

Rokning ar endast tillaten i ett separat utrymme
som har tillstand fran tillsynsmyndigheten.

Det far inte serveras mat eller dryck i
rokutrymmet.

Rokningen ska ordnas sa att roken inte sprids
till omraden dar den ar forbjuden.

Personal bor byta eller skydda arbetsklader om
de gar ut och roker.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

: Sammanfattning
¢ Nar du ska inleda restaurangverksamhet
» Fundera redan ndr du soker en lokal pa
hur den lampar sig for din verksamhet.
Ar lokalen tillrackligt stor for att du ska
kunna placera funktionerna hygieniskt?
» Finns det tillrdackligt med olika
forvaringsutrymmen for livsmedel?

» Finns det tillrackligt med tappstéllen
for vatten, tvatthon och golvbrunnar?

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

» Ar toaletter och avlopp
andamalsenliga?

» Hur forvarar du stadutrustningen pa
ratt satt?
» Har rokning ordnats pa lampligt satt?

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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