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MYNDIGHETSBESLUT 02.09.2009

Dnr: 2009-0675-3 AMH-Mb 411/09
Dnr; 2009-0748-2

Kokar Havspaviljong Ab
Att: Fredrik Salmelin
Apelgrand 9

AX-22100 Mariehamn

Verksamhet

Kokar Havspaviljong
Hellso
Kokar

Beslut

Egenkontrollprogrammet for livsmedelshanteringen vid Kékar Havspaviljong
godkénns med stod av 21 8§ 2 mom. livsmedelslagen (FFS 23/2006), se LL
26/2007 om tillampning i landskapet Aland av livsmedelslagen.

Egenkontrollprogrammet ska féljas och vid behov uppdateras enligt 20 8§ 3 mom.
livsmedelslagen (FFS 23/2006). Planen for egenkontrollen och de handlingar som
behdvs for verkstéllandet av planen, som anteckningar av temperaturkontrollerna
och 6vrig bokforing, ska hallas tillgangliga for den 6vervakande myndigheten.

Er anmélan har registrerats i Inkvarterings- och trakteringsverksamhetsregistret
enligt 6 8, LF om inkvarterings- och trakteringsverksamhet (1996:49).

Foljande ska inforas i egenkontrollprogrammet:

1. Rutiner for hantering av mat for personer med specialdiet och allergier ska
finnas. Rena redskap ska anvandas och olika ravaror forvaras atskilt fran
varandra.

2. De temperaturer som levererade ravaror och livsmeddel i kyl/frysenheter ska
halla, ska framga i egenkontrollprogrammet. Ra fisk ska forvaras vid hogst
+ 3 °C, malet kétt hogst + 4 °C, ratt kott hogst + 6 °C, kylvaror hogst + 8 °C
och frysvaror hogst - 18 °C.

3. Temperaturen pa livsmedel som forbereds genom uppvarmning och sedan
avsvalnas samt fardigstalld mat som nedkyls och sparas ska kontrolleras och
antecknas tva ggr/vecka. Innertemperaturen hogst + 8 °C inom fyra timmar.

4. Tillracklig uppvarmning av vdrmebehandlade matrétter som nedkylts och
ateruppvarmts i samband med servering ska kontrolleras tva ggr/vecka.
Innertemperatur dver + 72 °C.

5. Innertemperaturen i mat som varmhalls langre &n 20 minuter ska
kontrolleras och antecknas tva ggr/vecka. Innertemperatur minst + 60 °C.

6. Kontroll och dokumentering av diskmaskinens temperaturer en gang/vecka.
Disktemperatur + 60-70 °C, skéljtemperatur 6ver +82 °C.

7. Atgarder som kommer att vidtas da felaktiga temperaturer konstateras ska
finnas fardigt uppgjorda.
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8. Datumkontroll pa ravaror ska dven goras i torrvaruforradet.

9. Rengoringsrutinerna ska dven omfatta golv, véaggar, tak, inredning och
utrustning som flaktkapor.

10. Den regelbundna skadedjurskontrollen ska aven omfatta kontroll av
skadeinsekter.

11. Skriftliga rutiner for personlig hygien, som ar tydliga och &ndamalsenliga,
ska finnas att tillga pa arbetsplatsen.

12. Personalen ska inneha friskintyg for livsmedelshantering. Salmonelladelen
av intyget ska fornyas efter resa i utomnordiskt land som varat 6ver fyra

dygn.
13. Egenkontrolldokumentationen ska sparas tva ar.

Motivering

Det uppgjorda egenkontrollprogrammet for livsmedelshanteringen for Kokar
Havspaviljong kan godkannas under forutsattning att kompletteringar utfors i
enlighet med 21 § 2 mom. livsmedelslagen (FFS 23/2006).

Bakgrund

Kdokar Havspaviljong, Hellso, Kokar, har gm Fredrik Salmelin, ansdkt om
godkannande av egenkontrollprogram for livsmedelshantering i enlighet med
livsmedelslagen (FFS 23/2006).

Avgift

300 euro enligt punkt 1, avgiftstabell 2, bilaga 1 i Alands miljé- och
halsoskyddsmyndighetens avgiftstaxa for 2009, faststilld av Alands
landskapsregering den 30 december 2008 (Dnr S40/07/5/249).

Avgiften faktureras separat.

Besvar
Besvarsanvisning bifogas.

Beslutet justeras omedelbart.

For Alands miljo- och halsoskyddsmyndighet

Yvonne Osterlund Christel Mattsson
Myndighetschef Miljoskyddsinspektor
Beslutande Foredragande
Bilagor

1. Besvarsanvisning
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