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Skordefestens Oppna Gardar

Alla som hanterar lattférskambara livsmedel ska fylla i egenkontrollplanen.
Nytt for i ar &r att egenkontrollplanen inte behover skickas till AMHM, men den skall finnas
ifylld i forsaljningsstandet och pa begaran uppvisas for halsoinspektor.

Tillredning av livsmedel

Forsaljning och servering av fardig mat (grytor, soppor, korv, piroger, sot- och farskost
o.dyl.) skall tillagas i en av AMHM godkand livsmedelslokal.

All mat skall vara fardigberedd, antingen for direkt forsaljning/servering eller direkt
uppvarmning. Beredning av livsmedel far ej ske pa plats. Undantag ar grillning och
stekning som far goras pa plats.

Alla forskambara och lattforskambara livsmedel: kott, fisk, mjolk osv skall forvaras i
kylanordning forsedd med termometer.

Ravaror och fardigberedda livsmedel skall hallas separerade.

Overbliven mat far ej sparas for att serveras féljande dag.

Hantering av livsmedel

Farsk och rokt fisk skall saljas val kylda, pa isbadd i ren styroxlada eller annan
kylanordning. Fiskart, fangst- eller odlingsplats och datum skall anges t ex med skylt.
Korv skall forvaras kallt, i kylldda eller motsvarande anordning. Korven skall hanteras
med tang eller med hjalp av papper.

Pannkaka skall direkt efter tillredning och avsvalning kylférvaras (max +8 °C) danda
fram till servering. Vispgradden skall direkt efter tillredning kylforvaras, t ex i kylvaska
med kylklampar.

Fardigpackad glass skall sdljas ur frysanordning med termometer. For 10sglass galler
andra regler — kontakta AMHM.

Brod o.dyl. skall saljas fardigforpackat eller skyddat med kupa eller liknande
anordning. Hantering av det oférpackade brodet skall ske med tang eller annat
redskap.

Smittskydd och kladsel

Alla som hanterar oférpackad livsmedel far inte vara sjuka eller misstanks vara sjuka i
en smittosam sjukdom

Ofdrpackade produkter skall skyddas mot damm, smuts och smitta pa l[ampligt satt
genom overtackning, karl, lada med lock eller motsvarande. Detta géller &ven under
transporten.

Oforpackade livsmedel skall hanteras med lampligt redskap.

Mojlighet till handtvatt (tvattstall eller dunk med rent vatten) samt flytande tval och
pappershanddukar skall finnas i anslutning till livsmedelsforsaljningen. Vid forséaljning
av korv, kott, fisk, pannkaka, vafflor, matratter och andra kansliga livsmedel skall
hdanderna tvattas tillrackligt ofta och ovillkorligen efter varje toalettbesdk. Tank dven



pa att tvatta handerna ofta vid hantering av pengar. Diskho far ej anvdndas som
tvattstall.

e Forsaljnings- och serveringspersonalen skall anvanda andamalsenliga och rena klader.

e Vid tillredning och forsaljning av fisk, kott och oférpackade livsmedel s.s. vafflor och
pannkaka ska personalen ha harskydd, t ex en keps, sa kunderna inte riskerar att fa
har i maten.

e Forpackningar, lador och karl far inte forvaras direkt pa marken.

e Underlaget vid forsaljningsplatsen far inte damma och skall i 6vrigt vara hygieniskt
lampligt.

e Matservering skall vara dandamalsenligt utrustad och inrymd under tak (tex talt,
segelduk el.dyl).

e Forsadljarna ansvarar for att det finns tillrackligt med avfallskarl och for att
forsaljningsomradet stadas.

Temperaturkrav
Latt forskambara livsmedel under +8 grader
Ratt kott under +6 grader
Malet kott under +4 grader
Farsk fisk och vacumpackade fiskprodukter | 0 —3 grader
Upphettade livsmedel minst +60 grader
Frysta produkter -18 grader

e Varje forsaljningsplats skall ha en fungerande termometer

e Frysvaror skall tinas upp under kontrollerade kylférhallanden (tex i en kylvaska eller
kylskap)

e Kylkedjan far ej avbrytas for livsmedel under transporten

Provsmakning/bjuda pa gott
e Produkten skall vara fardigt utportionerat sa att pinnen/skeden inte kan anvandas pa
nytt
e Avfallsbehallare for skedar/pinnar

Information om produkten
e Eninnehallsférteckning over produkternas ingredienser skall finnas till kundens
paseende (tank pa allergier)
e Pa produkten skall finnas information om hallbarhet och kontaktuppgifter till
tillverkaren

Kundtoaletter
e Antalet kundtoaletter skall anpassas till antalet besokare. Toaletterna skall vara tydligt
utmarkta och tillgang till handtvatt efter toalettbesok skall iordningsstallas.

Antalet besokare Dam- Herrtoalett Rorelsehindrade
Under 100 1 1 1
101 -250 2 1 1
251 -500 3 2 1
501 -750 5 3 1
751 -1 000 6 4 1

Av herrtoaletterna kan hélften ersattas med motsvarande antal pissoarer.

Har du fragor om livsmedelshanteringen, kontakta Alands Miljé- och Halsoskyddsmyndighet
(AMHM), tel 528 600.

Sammanstallt av Lena Brenner den 25.8.2011



