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Miy'ésamvéfkan Ostergétland

Pizzeria

Beredning och servering av pizza, kebab, hamburgare och
sallader

2009-12-01

Denna lista ar tankt som ett hjalpmedel vid plamgav en livsmedelslokal. Har finns
uppraknat olika utrymmen, inredning och utrustrsogn kan behdvas i en
livsmedelsanlaggning av denna typ. Skillnader bedegya verksamhetens storlek och
inriktning kan naturligtvis forekomma.

Vid hantering av livsmedel, maste bestammelselagair, férordningar och foreskrifter
foljas. Darutbver finns branschriktlinjer som kamderlatta t ex utformningen av en lokal.
Manga krav i EG-férordningarna om livsmedelshydieskriver en malsattning for en bra
livsmedelshantering utan att exakt ange hur saietiog ska goras. Det ger mojlighet for en
viss flexibilitet. Foretagarna har ansvaret forvaga att de [6sningar de valt innebar att
lagstiftningen uppfylls.

Miljokontoret gér en beddmning av anlaggningensifééttningar vid kontorets kontroll nar
verksamheten har startat. Vid forsta besoket kdates hela anlaggningen d v s egenkontroll
och lokal. Om eventuella avvikelser konstaterasmifiokontoret stallning till vilka atgarder
som ar nédvandiga.

En pizzeria starta tidigast tva veckor efter att enanmalan om registrering har lamnats
till miljdkontoret om inte miljékontoret har regist rerat anlaggningen innan dess.

Nedanstaende krav kan alltsa anpassas till verksiamé storlek och karaktar.

1. Kok, allmé&nna krav

L] Varmeenheter med flakt (spis, stekbord, ugn, drigdlamander, kokgryta, varmeri,
mikrovagsugn)

[ Arbetsbankar med ho och blandare beroende pa tminfabch karaktar

L1 Avstallningsytor, hyllinredning

LI Tillrackligt med kylférvaring for olika livsmedét ex kott, fisk, gronsaker samt
fardiglagade ratter)

U Frys

O Nedkylningsskap

O Utrustning for varmhallning

[0 Handtvattstall med engangshanddukar och tval

2. Degutrymme

L] Arbetsbank

[0 Handtvattstall med engangshanddukar och tval
L] Ev. degblandare

L1 Plats for mjol

L] Kyl for fardiga degamnen



3. Beredning av tvattade gronsaker

L1 Arbetsbank med ho och blandare

L1 Plats for skarmaskin, konservoppnare etc.

O Kylskap

[0 Handtvattstall med engangshanddukar och tval

4. Kott- och kycklingberedning (rda produkter)

L1 Arbetsbank med ho och blandare. Rutin for bereglskilt i tid kyckling/kétt ska finnas i
system for egenkontroll.

[J Kottkyl

[0 Handtvattstall med engangshanddukar och tval

5. Utlamning/Matservering

L1 Pizzaugn (med ventilation)

L] Arbetsbank med kylbrunnar, bankkylar

L1 Exponeringskyl for sallader

LI Plats for kaffemaskin, kassa, porslin, bestickyestter etc.
L1 Plats for drycker

L] Hylla for pizzakartonger

] Kundskydd

[0 Handtvattstall med engangshanddukar och tval
L] Vattenbad/varmeri

L] Kylférvaring kalla ratter, t.ex. salladsbuffé

6. Diskutrymme

L1 Diskbank med ho och duschpistol

L] Diskmaskin

L1 Utrymme for smutsig respektive ren disk

O Plats for diskinlamning, avfallsbehallare, tomglas

[ Narhet till handtvattstall med engangshanddukarteél

7. Forradsutrymme

L] Utrymme for torrvaror, drycker, linne, porslinkteska artiklar etc.
L1 Separat utrymme for férpackningsmaterial

L] Frysutrymmen

[ Plats for utrustning for utkdrning

8. Stadutrymme

L Plats for stadutrustning (svabbvagn, rengéringsinetd.)
L1 Upphéangningskrokar for stddredskap (moppar, skrejuo)
[J Utslagsvask och blandare

9. Varumottagning
1 Utrymme for mottagning, uppackning, returemballdggckar, vagnar och returvaror

10. Personalutrymmen

[0 Omkladningsrum med plats for atskild forvaringpaivat- och arbetsklader

L1 Plats for smutstvatt, ren tvatt samt ev. utrymireiatt och torkning av egen tvatt
[ Personaltoalett med forrum samt handtvattstall emgfingshanddukar och tval

L1 Ev. pausrum



1 Ev. dusch

11. Soputrymme
L1 Utrymme, sopkarl eller container med plats fortgtl av avfall, &ven returemballage och
pantflaskor/burkar och som gar att halla rent.

12. Skrivplats/kontor
[ Kontorsutrymme skilt fran utrymmen dar livsmedahteras

13. Ovrig hantering

[ Ev. fiskberedning(ra fisk) kraver arbetsbank medbh blandare och narhet till
handtvattstall med engangshanddukar och tval

L] Om ni ska servera glutenfri pizza, kontakta miljgtaret fér mer information.

L1 For 6l-, vin- och spritforsaljning, kontakta Sdei&rvaltningen.

Ska du ha uteservering:

[0 Kontakta Tekniska kontoret om du funderar patatpgé kommunens ytor
[0 Kontakta fastighetsagaren om du vill sta pa pnwatk

[0 Kontakta Polisen for tillstand av begagnande {agtie) av offentlig plats



