HELSINGBORG

DAGLIG CHECKLISTA FOR EGENTILLSYN (Tillfilliga livsmedelsevenemang)
Platsansvarig.........ooovviiiiiiiiiiiiiiiiii e

Detta dokument skall finnas tillgingligt sa att det kan uppvisas for tillsynsmyndigheten.

Det aligger platsansvarig att kontrollera foljande punkter innan nagon forsiljning far starta.
Skriv i datum varje gang nir respektive punkt &r helt uppfylld. Platsansvarig skall kontrollera att
villkoren 1 kontrollpunkterna uppfylls under hela den tid som hanteringen och forsdljningen
pagér. Brister skall omedelbart atgirdas. Atgéirder i samband med brister

noteras/dokumenteras pa blanketten.

1. Verksamheten stimmer 6verens med det tillstand som erhallits fran Miljonamnden.

Datum

2. Utrustningen och inredningen uppfyller kraven for hantering av livsmedel (létt rengorbar,
skyddar mot fororeningar, regn och solljus)

Datum

3. Allt forpackningsmaterial dr avsett for livsmedel.

Datum

4. Samtlig personal som arbetar inom verksamheten har noggrant informerats om foljande:
» Hygien och livsmedelssikerhet. (tagit del av bifogad broschyr: Goda mathanteringsrad)
» Personaltoalettens placering.
» Anvisad plats for forvaring av personliga tillhorigheter.
» Att rena skyddskldder skall anvéndas.
» Att rokning &r forbjudet i samband med livsmedelshantering.

Namn

Datum da fatt
information

5. Fungerande handtvitt finns och ir utrustad med flytande tval och engangshanddukar.

Datum

6. Utrustningen och inredningen ir rengjord sa att livsmedlen inte kan fororenas.

Datum

7. Fungerande instickstermometer finns for varmhallnings-, ateruppvarmnings-, ankomstkontroll.

Datum




8. Varor som ankommer till platsen har beretts pa godkind livsmedelsanldggning.

Datum

9. Ankommande varor dr vl skyddade (hela och rena emballage, samt varorna vil forpackade)

Datum

10. Ankommande kylvaror r vil kylda, +8 ° C eller kallare.

Datum

11. Ankommande frysvaror #r djupfrysta, temperatur — 18 ° C eller kallare.

Datum

12. Fungerande termometer finns i alla kyl- och frysutrymmen, placerade sa de litt kan avlésas.

Datum

13. Inga varor forvaras direkt pa marken (minst 0,5 m ovan mark)

Datum

14. Kylvaror forvaras vid hogst + 8 °C.

Datum

15. Frysvaror forvaras vid — 18 ° C eller kallare.

Datum

16. Mat som varmhalls forvaras vid + 60 ° C eller varmare.

Datum

17. Ateruppvirmning av tidigare tillagad mat (till minst +72°C )

Datum




