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Checklista for Restaurang Q' {3
-y W“pwmi \
Listan dr tdnkt som ett hjdlpmedel for den som planerar en . 2
restaurang. Hdr finns upprdknat olika utrymmen, inredning

och utrustning som kan behavas i ett foretag av denna typ. W o
Checklistan giller for foljande typer * Rotfruktskyl
av verksambhet: ® Handtvittstall
® Beredning och servering av alla slags 5. Bageti for matbréd mm
matratter utifran olika ravaror.
Avvikelser frin denna checklista kan * Arbetsbink med ho och tappstille
naturligtvis forekomma beroende pa ® Ugn, jasskap, degblandare
verksamhetens omfattning. o )
® DPlats for mj6lbringar, stickvagn
. ® Handtvittstall
1. Varumottagning ]
6. Kéttberedning
e Utrymme for mottagning, uppackning, ) )
returemballage, backar, vagnar ® Arbetsbink med ho och tappstille
2. Forradsutrymme ® Plats fo6r kéttkvarn och huggkubbe
e Utrymme for torra varor, drycker, linne, * Kottkyl
porslin, férpackningsmaterial etc o  Handtvittstill
° lSikildzt Eyllenheter for oforpackade 7. Fiskberedning
vsmede
o Frosut ® Arbetsbink med ho och tappstille
rysutrymmen
o OL.vi b soritfsead ® TFiskkyl och eventuellt ismaskin
-, vin-, och spritforra
® Handtvittstill
3. Personalutrymmen andivatea
8. Kok
®  Omkladningsrum med plats f6r dtskild
férvaring av privat- och arbetsklider ® Virmeenheter med imkapa (spis, stekbord,
o Plats f5r smutstvitt. ren tviitt samt ugn, fritos, salamander, kokgryta, virmeri,
’ ikrova
utrymme fOr tvitt och torkning mikrovigsugn)
® Arbetsbink
® DPersonaltoalett med handtvittstall och Foeshantar
forrum ® Arbetsbink med ho och tappstille
® Dusch ® Avstillningsytor, hyllinredning
¢ Pausrum/matrum e Skilda kylenheter f6r olika slags livsmedel

(gront, kott, fisk, dtfardig), eventuell

4. Renseri upptiningskyl och frysenheter

Arbetsbiank med djup ho och tappstille e Nedkylningsutrustning

Arbetsbiank och plats for skalmaskin



o Handtvittstall
® DPlats for blandningsmaskin
® Narstad

9. Kallskink
® Arbetsbink med ho och tappstille
® Avstillningsytor, hyllinredning

® DPlats for skdrmaskin, mixer, glassmaskin,
konservéppnare, vag

® Kjyl- och frysenheter

¢ Handtvattstall

10. Rangering

® Dlats for fardiga tallrika

¢ Utrustning for varmhallning

® DPlats for glas, porslin, bestick, servetter,
bongmaskin, ismaskin

11. Bar/servering

® Dlats for t ex kaffemaskin, drickakyl,
mikrovagsugn, kassa

® Hyllinredningar for glas, mm
¢ Kylenheter

® DPlats for dryckeshantering, t ex fat,
kolsyreanligening, ismaskin mm

®  Vattenbad, virmeri

® Handtvittstall

12. Diskutrymme

® Diskbink med stor ho och duschpistol
® Diskmaskin med imkapa

® DPlats for stickvagnar for diskkorgar

e Utrymme fors smutsig rep ren disk

® Handtvittstall

® Dlats for skridning, avfallsbehallare,
tomglas

13. Stadutrymme

Plats for stadutrustning (t ex svabbvagn,
skurmaskin, skrapor)

Hyllor f6r reng6ringsmedel, mjukpapper,
tekniska artiklar, dekor och reklammaterial
etc

Upphingningskrokar for stidredskap m m
Utslagsvask med tappstille

14. Skrivplats

Utrymme f6r administration, bestallningar,
mm

15. Soputrymme/plats f6r sopor

Utrymme med egen ingang utifrin, med
spolmdilighet och golvbrunn eller plats f6r
sopor med moéjlighet till sopsortering

Kylt utrymme for vatsopor

Villkor kan féreskrivas i samband med
provning/kontroll av verksamheten (lokal
och foretagets system for egenkontroll) efter
registrering hos milj6- och
byggnadsnimnden, t ex:

- Jordiga rotfrukter far inte tas in 1 lokalen.

Ytterligare utrymmen och utrustning, utéver
de som tas upp hir, krivs vid t ex beredning
av vilt, konditorivaror, sous vide matlagning,
grillning, catering eller annan sarskild
hantering. Visentliga dndringar i lokalerna
eller verksamheten ska anmalas till milj6-
och stadsbyggnadsforvaltningen innan
andringen sker.

I den hir typen av verksamhet finns det risk
att fett kan stilla till problem i
avloppsledningarna. Dirfér kan det behévas en
fettavskiljare. F6r mer information kan du
kontakta tekniska forvaltningen pa tel: 0550-
88000 (vx).



