BESLUT 25.11.2009

‘ Dnr: 2009-1115-1
o

AMHM

ALANDS MILJO- OCH
HALSOSKYDDSMYNDIGHET

Principbeslut for livsmedelslokaler

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

Grundlaggande krav for utrymmen for livsmedelsberedningar

1. En livsmedelslokal ska vara ljus och latt att reng6ra. Atminstone
koksutrymmenas véaggytor ska beklds med kakel eller skivor godkanda for
livsmedelslokal. Golv och tak maste vara hela och latt rengdrbara och
taket ska ha ljus farg.

2. Alla utrymmen och underlag déar livsmedelberedning utfors, ska vara latta
att komma at sa att regelbunden rengéring underlattas. Arbetsbankar for
beredning av livsmedel far inte anvandas som permanenta
avstéllningsytor.

3. Hantering av kott, fisk och gronsaker ska vara sadan att livsmedelstyperna
halls val separerade. Skilda skarbrador, arbetsbankar och kylar krévs.

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

5. Lokalen ska ha andamalsenliga 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 l6sa termometrar for regelbunden temperaturavlasning.

6. Belysningsarmaturer ska vara utrustade med splitterskydd.
7. Forstarkt ventilation ska finnas ovanfor spisar, ugnar och stekbord och
vara lattrengdrbara och utrustade med fettfilter. Ventilationen i lokalen ska

uppfylla géllande normer.

8. Separat handtvattstall med rinnande varmt och kallt vatten, véggfasta
stallningar for engangshandukar och flytande tval maste finnas i nara
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anslutning till livsmedelshanteringen. Diskbankar och skoljplatser for
livsmedel far inte anvandas som handtvattstall.

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

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

11. Avloppssystemet, nar sadant kréavs, ska konstrueras och dimensioneras sa
att vatten inte kan éversvamma lokalen och korskontaminering till
livsmedel genom stéank fran stillastdende vatten pa golvet undviks.
Tillracklig lutning mot anslutna golvbrunnar ska finnas. Avloppen ska ha
fettavskiljare och vara skyddade med l&tt reng6rbara golvsilar.

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

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

Allmanna bestammelser

14. Flugnét ska finnas pa dorrar och fonster som kan éppnas for vadring. Om
de dppnade fonstren kan medfdra korskontaminering ska de hallas stangda
under livsmedelsproduktion.

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

16. Tomma livsmedelslador ska forvaras skyddat inomhus alternativt utomhus
i for dandamalet avsedd takforsedd natbur.

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

18. Livsmedelspersonalen ska inneha giltiga friskintyg for
livsmedelshantering dar salmonellaintyg ingar. Personer som misstanks ha
en sjukdom som kan 6verforas till livsmedel far inte hantera oférpackade
och lattfordarvliga livsmedel.

19. Of6rpackade och lattfordarvliga livsmedel far inte hanteras av personal
med infekterade sar, konstnaglar, piercingsmycken eller andra smycken
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20.

21.

om de inte kan tdckas med skyddsplagg. Det galler aven personer som
hanterar andra ofdrpackade livsmedel om hygieniska risker finns.

Personalen ska inneha intyg 6ver hygienkompetens.

Personalen ska bara en for &ndamalet avsedd arbetsdrakt med huvudbonad
som tacker haret samt skor som endast anvands i livsmedelslokalen.

22. Rokning &r forbjuden i livsmedelslokalen.
Verksamheten
23. FOr verksamheten ska finnas omkladningsutrymmen och toalett for

24.

25.

26.

27.

livsmedelspersonalen.

Pa serveringsstalle ska for kunderna finnas ett tillrackligt antal och
andamalsenligt utrustade toaletter. Handtvattstéallen ska vara utrustade med
vaggfasta hallare for flytande tval och engangshanddukar. Toaletten far
inte vara direkt forbunden med det utrymme dar livsmedel hanteras, saljs
eller serveras.

I en livsmedelslokals serveringsutrymmen kan tobaksrokning endast
tillatas i ett separat utrymme avsatt enbart for detta &andamal. Utrymmet
ska godkénnas av AMHM.

Innan en verksamhet inleds eller betydande férandringar i verksamheten
sker ska livsmedelsforetagaren ansoka om att livsmedelslokalen ska
godkannas av AMHM. | samband med ansokan ska ett
egenkontrollsprogram inlamnas for godkannande.
Egenkontrollprogrammet ska hallas uppdaterat.

Innehavaren ska till AMHM anméla lokalen for inspektion i fardigstallt
skick fore verksamheten pabdrjas.

Motivering

Livsmedelslagen (FFS 23/2006), antagen pa Aland genom landskapslagen om
tillampning i landskapet Aland av livsmedelslagen (AFS 2007:26) och
Europaparlamentets och radets forordning om livsmedelshygien (EG
852/2004) staller krav pa hygien, planering, utformning, konstruktion och
storlek isamtliga livsmedelslokaler. Syftet ar att trygga livsmedelssékerheten
och en sdker livsmedelshantering.

En livsmedelslokal ska ha godkénts av den behdriga myndigheten innan den
tags i bruk eller betydande andringar i befintlig verksamhet sker i enlighet med
13 § livsmedelslagen (FFS 23/2006) och 11 kap. 6 art. 3 pkt. EG-férordning om
livsmedelshygien (EG 852/2004).
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Grundlaggande krav for utrymmen for livsmedelsberedningar

En livsmedelslokal ska vara ljus och l&tt att reng6ra och darmed ska
atminstone koksutrymmenas vaggytor beklas med kakel eller skivor godkanda
for livsmedelslokal. Golv och tak maste vara hela och latt reng6rbara samt
taket dessutom i ljus farg, Il bil. 2 kap. 1 f) pkt. EG-férordning om
livsmedelshygien (EG 852/2004). (1)

Alla utrymmen och underlag dér livsmedelberedning utfors ska vara latta att
komma at sa att regelbunden rengéring underlattas. Arbetsbankar for
beredning av livsmedel far inte anvandas som permanenta avstallningsytor, 11
bil. I kap. 2 a)och ¢) pkt. samt Il kap. 1 pkt. EG-férordning om
livsmedelshygien (EG 852/2004). (2)

Arbetsbankarna far inte anvandas som avstallningsytor for att undvika risken
for korskontamination fran disk till ravaror eller fardigstalld mat. Livsmedlen
ska vara placerade pa ett sadant satt att kontaminering undviks sa langt det ar
praktiskt mojligt, 11 bil. 3 kap 2 h) pkt. EG-férordning om livsmedelshygien
(EG 852/2004).(2)

Hantering av kott, fisk och gronsaker ska vara sadan att livsmedelstyperna
halls val separerade for att undvika korskontaminering mellan olika livsmedel.
Skilda ské&rbrador, arbetsbénkar och kylar kravs, 11 § 1 mom. Livsmedelslagen
(FFS 23/2006) och 11 bil. 2 kap EG-férordning om livsmedelshygien (EG
852/2004). (3)

Beredning, hackning av rda gronsaker, potatis, rotfrukter mm. maste ske i skilt
utrymme som separeras med minst skiljevagg. Dar ska ocksa alla maskiner
som anvands till &andamalet forvaras, t. ex. hack- och skarmaskiner samt
potatisskalare mm. Rotfrukter, potatis och raa gronsaker medfor oftast jord och
jordmikrober som riskerar att spridas vid hanteringen. Fran potatisskalare och
andra maskiner kan luftourna mikrober frigoras, varfor dessa ska hallas sa
langt ifran ofdérpackade och kansliga livsmedel som mdjligt, 2 kap. 4 § 1 mom.
Jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygien i vissa
livsmedelslokaler (JSF 28/2009). (4)

Livsmedlen ska vara placerade pa ett sadant satt att kontaminering undviks sa
langt det ar praktiskt mojligt, 11 bil. 3 kap 2 h) pkt. EG-férordning om
livsmedelshygien (EG 852/2004). (4)

Lokalen ska ha andamalsenliga uppvarmnings- och nedkylningsanordningar
anpassade till verksamhetens art och omfattning. Livsmedlen ska forvaras vid
en lamplig temperatur som kan kontrolleras och registreras. Ldsa termometrar
ska finnas i alla kyl- och frysenheter eftersom enhetens temperaturavlasare
enbart registrerar temperaturen pa den plats den ar monterad och inte
temperaturen i hela kyl- eller frysenheten. En 16s termometer kan flyttas och
det riktiga temperaturvardet kan faststallas. Regelbunden temperaturavl&sning
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ska utforas, I bil. | kap 2 d) pkt. EG-férordning om livsmedelshygien (EG
852/2004). (5)

Belysningsanordningar ska vara utrustade med splitterskydd. Splitterskydden
behovs for att livsmedlen inte ska fororenas av nedfallande smuts fran
belysningsenheten eller delar av lysror eller lampor som exploderar, 11 bil. 1
kap. 7 pkt. och I kap. 2 b) och 2 c) pkt. EG-férordning om livsmedelshygien
(EG 852/2004). (6)

Den forstérkta ventilationen ovanfor spisar, ugnar och stekbord ska vara
lattrengorbaraoch utrustad med fettfilter sa att inte ventilationen forsamras till
foljd av igensattning och sa att smuts latt kan avlagsnas och inte falla ned pa
livsmedlen. Ventilation i lokalen ska uppfylla gallande normer, Il bil. | kap 5
pkt. EG-férordning om livsmedelshygien (EG 852/2004). (7)

Separat handtvattstall med rinnande varmt och kallt vatten, vaggfasta
stallningar for engangshandukar och flytande tval maste finnas i nara
anslutning till livsmedelshanteringen for att effektivt kunna anvandas i syfte att
uppratthalla en god hygien. Diskbankar och skoljplatser for livsmedel far inte
anvandas som handtvattstall da dessa kan vara férorenade alternativt riskera
fororenas vid handtvatt, 11 bil. 1 kap. 4 pkt. och 1l kap 3 pkt. EG-férordning om
livsmedelshygien (EG 852/2004). (8)

Tillrackliga och andamalsenliga lager och arbetsutrymmen for forvaring och
hantering av livsmedel och andra varor ska finnas for att livsmedelskvaliteten
ska sakras och korskontaminering undvikas. | lokaler dar livsmedel bereds,
behandlas eller bearbetas ska utformning och planering tillata god
livsmedelshygienisk hantering, Il bil. I kap. 1 pkt. EG-férordning om
livsmedelshygien (EG 852/2004). (9)

Livsmedelsflodet i lokalen ska vara sadant att ravaror och fardigt tillverkad
mat samt smutsdisk inte korsar varandra for att undvika korskontamination av
livsmedel vilket kan leda till matforgiftning, 11 bil. I kap. 2 ¢) pkt. samt Il bil. I
kap. 1 pkt. EG-férordning om livsmedelshygien (EG 852/2004). (10)

Avloppssystemet, nar sadant kréavs, ska konstrueras och dimensioneras sa att
vatten inte kan 6versvdmma lokalen och tillracklig lutning mot anslutna
golvbrunnar sa att férorening av livsmedel p.g.a. stillastdende vatten pa golvet
undviks och korskontaminering till livsmedel genom stank fran stillastaende
vatten pa golvet undviks. Avloppen ska ha fettavskiljare och vara skyddade
med l&tt rengOrbara golvsilar for att minska risken for igensattning av
ledningsnatet och férsamrad reningsgrad i avloppsanléaggningen, Il bil. I kap. 8
pkt. EG-férordning om livsmedelshygien (EG 852/2004). (11)

Ett utrymme for hygienisk stadutrustning ska finnas i anslutning till

livsmedelsutrymmet och vara separerat fran stadforvaringsutrymmet som hor
till andra verksamheter. Stddutrymmet ska vara utrustat med rinnande vatten,
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utslagsvask, ventilation, varmeslinga, hyllor for stddkemikalier och
upphéangningsanordning for stadredskap, Il bil. 1l kap. 2 pkt. EG-férordning
om livsmedelshygien (EG 852/2004). Orsaken dr att undvika att fororening ska
spridas fran andra utrymmen till livsmedelslokalen. Utrymmet ska ha
varmeslinga och upphéngningsanordning sa att de fuktiga stadredskapen kan
torka och mikrobtillvéxten i dessa saledes minskas. Den fuktiga luften ska
kunna ventileras bort fran utrymmet. (12, 13)

Flugnét ska finnas pa dorrar och fonster som halls éppna, da flugor och andra
djur kan sprida smitta och andra orenheter till oskyddade livsmedel. Om de
oppnade fonstren kan medfora korskontaminering ska de hallas stangda och
lasta under produktionen, 11 bil. 11 kap. 1 d) pkt. EG-férordning om
livsmedelshygien (EG 852/2004). (14)

Allmanna bestammelser

Upplagring av lador, pallar och andra orena ytteremballage &r inte tillatet inne i
livsmedelslokaler da de kan sprida férorening och forsamra majligheterna att
halla lokalen ren. Tomma livsmedelslador ska forvaras skyddat inomhus
alternativt utomhus i for andamalet avsedd takforsedd natbur for att undvika att
skadedjur, skadeinsekter, faglar eller andra djur smutsar ner livsmedelsladorna
som sedan ska ateranvandas och livsmedel kan korskontamineras. Smutsiga
ytteremballage ska hanteras atskilt fran livsmedel for att undvika
korskontamination av framst jordbakterier, 11 bil. 1 kap. 2 ¢) pkt. och Il kap. 1
pkt. EG-férordning om livsmedelshygien (EG 852/2004). (15, 16)

Avfallsbehallare med lock for livsmedelsavfall och annat avfall ska finnas i
lokalen och témmas minst en gang om dagen da luftburna férorening kan
spridas i lokalen fran livsmedelsavfall. Sophanteringen ska skotas sa att sanitar
olagenhet ej uppstar, 11 bil. VI kap. 1 och 2 pkt. EG-férordning om
livsmedelshygien (EG 852/2004). (17)

En person som man vet eller misstanker att bar pa en sjukdom som kan
overforas via livsmedel eller som har feber eller magsjuka far inte hantera
oforpackade eller lattfordarvliga livsmedel i en livsmedelslokal. Sadana
livsmedel far inte heller hanteras av personer med infekterade sar, konstnaglar,
piercingsmycken eller andra smycken, om de inte kan tdckas med skyddsplagg.
Det géller dven personer som hanterar andra oférpackade livsmedel om
hygieniska risker kan uppkomma, 5 kap. 17 § 2 mom. Jord- och
skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygien i vissa
livsmedelslokaler (JFS 28/2009). (18, 19)

Personalen ska inneha intyg 6ver hygienkompetens, LF om
livsmedelshygienisk kompetens (2003:39) och 27 § livsmedelslagen (FFS
23/2006). Hygienkompetens erhalls genom avlaggande av examen exempelvis
vid Alands hotell och restaurangskola (LF 2003:39 om livsmedelshygienisk
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kompetens). (20)

Personer som hanterar oforpackade, lattfordérvliga livsmedel i en
livsmedelslokal ska ha andamalsenliga arbetsklader, huvudbonad och skor.
Personalen ska bara en for &ndamalet avsedd arbetsdrakt med huvudbonad som
tacker haret samt skor som endast anvands i livsmedelslokalen, 5 kap. 17 § 1
mom. Jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygien i vissa
livsmedelslokaler (JFS 28/2009). (21)

Rokning ar forbjuden i livsmedelslokalen, 4 § tobakslag for for landskapet
Aland (AFS 1978:52). (22)

Verksamheten

I livsmedelslokalen ska for personalen finnas andamalsenligt utrustade toaletter
och omkladningsrum, 2 kap. 3 8 4 mom. Jord- och skogsbruksministeriets
forordning om livsmedelshygien i vissa livsmedelslokaler (JSF 28/2009) och 11
bil. 1 kap. 3,4 och 9 pkt. EG-férordning om livsmedelshygien (EG 852/2004).
(23)

Pa serveringsstalle ska for kunderna finnas ett tillrackligt antal och
andamalsenligt utrustade toaletter. Handtvéttstallen ska vara utrustade med
vaggfasta hallare for flytande tval och engangshanddukar for att méjliggora en
god hygien. Toaletten far inte vara direkt forbunden med det utrymme dar
livsmedel hanteras, séljs eller serveras, 2 kap. 3 § 5 mom. Jord- och
skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygien i vissa
livsmedelslokaler (JSF 28/2009). (24)

I en livsmedelslokals serveringsutrymmen kan tobaksrékning endast tillatas i
ett separat utrymme enbart avsett for detta &andamal och som har godkants av
AMHM, 2 kap. 4 § 7 mom. Jord- och skogsbruksministeriets férordning om
livsmedelshygien i vissa livsmedelslokaler (JSF 28/2009). (25)

Innan en verksamhet inleds eller betydande forandringar i verksamheten sker
ska livsmedelsforetagaren hos den myndighet som avses i 15 8 ansdka om att
livsmedelslokalen ska godkannas. Enligt landskapslagen om tillampning i
landskapet Aland av livsmedelslagen (AFS 2007:26) aves med denna
myndighet AMHM. | samband med ansokan ska en skriftlig plan for
egenkontroll inlamnas till AMHM fér godkéannande i enlighet med 14 § 1
mom. livsmedelslagen (FFS 23/2006). (25, 26)

Innehavaren ska till AMHM anmala lokalen for slutsyn i fardigstallt skick fore
verksamheten pabdrjas i enlighet med 13 § livsmedelslagen (FFS 23/2006).
(27)
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Bakgrund

Ansvaret for livsmedelssakerheten ligger hos livsmedelsforetagaren.
Livsmedelssakerheten ska kunna garanteras i hela livsmedelskedjan. Klara
riktlinjer 6ver en livsmedelslokals uppbyggnad och hygien underlattar for
foretagarna att planera sin livsmedelslokal sa att de kan sakerstélla en séker
och hygienisk livsmedelshantering. Malet ar att kunna sakra att kunderna i
nasta led av livsmedelskedjan far sdkra livsmedel och inte riskerar en
matforgiftning.

Avgoranden av arenden av allman eller principiell natur avgors av
prévningsnamnden i enlighet med 18 § landskapslagen om Alands milj6- och
halsoskyddsmyndighet (AFS 2007:115).

Bilagor

1.

w

Landskapslagen om tillampning i landskapet Aland av livsmedelslagen
(AFS 2007:26)

Livsmedelslagen (FFS 23/2006)

EG-forordning om livsmedelshygien (EG 852/2004 )

Jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygienen i
vissa livsmedelslokaler (JSF 28/2009)

Landskapslagen om tillampning av riksforfattningar om livsmedel och
livsmedelshygien (AFS 2009:35)

Tobakslag for for landskapet Aland (AFS 1978:52).
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