k/ PRINCIPBESLUT FOR
AMHM LIVSMEDELSLOKALER

ALANDS MILJO- OCH
HALSOSKYDDSMYNDIGHET

En livsmedelslokal ska anmalas till AMHM fyra veckor innan den tas i bruk, innehavarbyte eller betydande
andringar i befintlig verksamhet sker. Féljande grundlaggande hygienkrav ska uppfyllas i livsmedelslokaler samt av
personal dar livsmedel produceras eller pa annat satt hanteras vid forséljning, servering eller distribuering till kunder.

Animaliska anlaggningar s& som slakterier, styckerier, mejerier och fiskhanteringsanlaggningar ska godkéannas som
hygienlokaler i enlighet med EG-férordning (EG 853/2004) om faststéllande av sarskilda hygienregler for livsmedel
av animaliskt ursprung och omfattas inte av &ndring av livsmedelslagen.

Grundlaggande krav for utrymmen for livsmedelsberedningar

1.

10.

11.

En livsmedelslokal ska vara ljus och latt att rengéra. Atminstone kéksutrymmenas vaggytor ska beklas med
kakel eller skivor godkanda for livsmedelslokal. Golv och tak maste vara hela och latt reng6rbara och taket ska
ha ljus férg.

Alla utrymmen och underlag dar livsmedelberedning utfors, ska vara latta att komma at sa att regelbunden
rengdring underlattas. Arbetshankar for beredning av livsmedel far inte anvandas som permanenta
avstallningsytor.

Hantering av kott, fisk och gronsaker ska vara sadan att livsmedelstyperna halls val separerade. Skilda
skarbréador, arbetsbénkar och kylar kravs.

Beredning och hackning av raa gronsaker, potatis, rotfrukter m.m., maste ske i skilt utrymme som separeras
med minst en skiljevagg. Dar ska ocksa alla maskiner som anvands till andamalet forvaras, t.ex. hack- och
skarmaskiner, potatisskalare mm.

Lokalen ska ha &ndamalsenliga uppvarmnings- och nedkylnings-anordningar anpassade till verksamhetens art
och omfattning. Det ska finnas adekvata anordningar och/eller méjligheter att uppratthalla en lamplig
livsmedelstemperatur och kontrollera den. Kylar och frysar ska vara utrustade med lésa termometrar for
regelbunden temperaturavlasning.

Belysningsarmaturer ska vara utrustade med splitterskydd.

Forstarkt ventilation ska finnas ovanfor spisar, ugnar och stekbord och vara lattrengérbara och utrustade med
fettfilter. Ventilationen i lokalen ska uppfylla géllande normer.

Separat handtvéttstall med rinnande varmt och kallt vatten, vaggfasta stallningar for engangshanddukar och
flytande tval maste finnas i ndra anslutning till livsmedelshanteringen. Diskbankar och skoljplatser for
livsmedel far inte anvandas som handtvattstall.

Tillrackliga och andamalsenliga lager och arbetsutrymmen for forvaring och hantering av livsmedel och andra
varor ska finnas.

Livsmedelsflodet i lokalen ska vara sadant att ravaror, avfall och fardigt tillverkad mat samt smutsdisk inte
korsar varandra.

Avloppssystemet, nar sadant kravs, ska konstrueras och dimensioneras sa att vatten inte kan Gversvamma
lokalen och korskontaminering till livsmedel genom sténk fran stillastaende vatten pa golvet undviks.
Tillrécklig lutning mot anslutna golvbrunnar ska finnas. Avloppen ska ha fettavskiljare och vara skyddade med
latt rengdrbara golvsilar.



12. Ett utrymme for hygienisk stadutrustning ska finnas i anslutning till livsmedelsutrymmet och vara separerat fran
stadférvaringsutrymmen som hér till andra verksamheter.

13. Stadutrymmet ska vara utrustat med rinnande vatten, utslagsvask, ventilation, varmeslinga, hyllor for
stddkemikalier och upphéngningsanordning for stddredskap.

Allméanna bestdmmelser

14 .Flugnit ska finnas pa dorrar och fonster som kan 6ppnas for vadring. Om de 6ppnade fonstren kan medfora
korskontaminering ska de hallas stangda under livsmedelsproduktion.

15 Upplagring av lador, pallar och andra orena ytteremballage &r inte tilltet i livsmedelslokaler.

16 Tomma livsmedelslador ska forvaras skyddat inomhus alternativt utomhus i fér andamalet avsedd takforsedd
utrymme skyddat fran skadedjur och insekter.

17 Avfallsbehallare med lock for livsmedelsavfall och annat avfall ska finnas i lokalen och témmas minst en gang
om dagen. Sophanteringen ska skotas s att sanitar olagenhet inte uppstar.

18 Livsmedelspersonalen ska inneha giltiga friskintyg for livsmedelshantering dar salmonellaintyg ingar. Personer
som misstanks ha en sjukdom som kan dverforas till livsmedel fér inte hantera oforpackade och lattfordarvliga
livsmedel.

19 Ofodrpackade och lattférdarvliga livsmedel far inte hanteras av personal med infekterade sér, konstnaglar,
piercingsmycken eller andra smycken om de inte kan tdckas med skyddsplagg. Det géller &ven personer som
hanterar andra oférpackade livsmedel om hygieniska risker finns.

20 Personalen ska inneha intyg dver hygienkompetens.

21 Personalen ska bara en for andaméalet avsedd arbetsdrakt med huvudbonad som técker haret samt skor som
endast anvands i livsmedelslokalen.

22 Rokning &r forbjuden i livsmedelslokalen.

Verksamheten
23. For verksamheten ska finnas omkladningsutrymmen och toalett for livsmedelspersonalen.

24. Pa serveringsstalle ska for kunderna finnas ett tillrackligt antal och d&ndamalsenligt utrustade toaletter.
Handtvattstallen ska vara utrustade med vaggfasta hallare for flytande tval och engangshanddukar. Toaletten far
inte vara direkt forbunden med det utrymme dar livsmedel hanteras, séljs eller serveras.

25. 1 en livsmedelslokals serveringsutrymmen kan tobaksrokning endast tillatas i ett separat utrymme avsatt enbart
for detta andamal. Utrymmet ska godkannas av AMHM.

26. Livsmedelslokalen ska fyra veckor innan en verksamhet inleds eller betydande forandringar i verksamheten sker
anmalas till AMHM. Livsmedelsverksamheten ska utarbeta ett skriftligt egenkontrollprogram som ska féljas och
bokforas. Egenkontrollprogrammet ska hallas uppdaterat.

Anmaélan om ny livsmedelslokal, stora férandringar i redan befintlig livsmedelslokal och/eller
innehavarbyte ska vara AMHM tillhanda senast 4 veckor innan verksamheten péborjas.

Blanketter finns att hdmta p& AMHM:s hemsida www.amhm.ax eller fran kansliet pd nedanstéende adress

Alands miljé- och halsoskyddsmyndighet
Norragatan 17

AX-22100 Mariehamn

Telefon: Vaxel: (0)18 528 600.



