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Verksamhetens namn AMHM

ALANDS MILJO- OCH
HALSOSKYDDSMYNDIGHET

Livsmedelslagen séger att alla livsmedelsforetag ska ha en fungerande
egenkontroll. Syftet med egenkontrollen ar att trygga en sidker
livsmedelshantering. Du som foretagare ansvarar for att egenkontrollen
uppfyller géllande regler. I egenkontrollen ingér foljande:

1. Ytor som kommer i kontakt med livsmedel skall vara i gott skick och vara
latta att rengora.

2. Vindskydd som sidoskydd, rena biankytor och ev tak beroende pé
verksamhet vid forsédljningsbord/plats tex wokning och grillning eller
forsdljning av forpackade livsmedel.

3. Tillgang till handtvitt med flytande tval, vatten och tvittning och
pappershanddukar till torkning av hinder. Tvitta hinderna noggrant och
ofta.

4. Tillrackliga rengoringsmaojligheter skall finnas och nér det dr nodvéandigt
mojligheter att desinficera arbetsredskap och utrustning

5. Uppsamlingskirl for handtvétt och diskvatten om detta inte pd annat vis
ordnats.

6. Sopkarl med lock for engangstallrikar, bestick och pappershanddukar.
Sopkarlet skall tommas regelbundet for att undvika problem md
skadedjur.

7. Kylbox med kylklampar och/eller tillgéng till kylskép. Losa termometrar 1
boxar/kylskap att kontrollera temperaturen med varje dag.

8. Livsmedlen skall vara placerade pa ett sddant sitt att risken for
kontaminering undviks sa langt det ar praktiskt mojligt.

9. Rena kldder och harskydd enbart for livsmedelshanteringen skall
anvindas. Skyddshandskar rekommenderas.

10. Kontroll av temperaturen pa livsmedel som serveras varmt eller kallt
liksom forvaringstemperaturerna skall utforas under forsiljningsdagarna.

Mat som viirms tillagas innertemperatur pa minst + 72 °C.

Forvaras varmt vid minst + 60 °C.

Temperaturen hos littforddrvliga livsmedel som kriiver kylforvaring t ex sallader, rokt fisk,
far under servering stiga till hogst +12 °C.

Kott, korv, mejerivaror, smet till vifflor, gronsaker i bitar mm skall forvaras vid hogt + 6 °C
innan tillagning.



