MALL FOR SAKER
LIVSMEDELSHANTERING
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Syfte
Sidker mat vid forsiljning — ingen ska bli sjuk.

Snabb check innan start

- Handtviittmajlighet finns

- Kyl/virme fungerar

- Ratt & firdigt separerat

- Redskap finns (ting, handskar)
- Allergiinformation finns

1. Personlig hygien

- Tvitta hinderna: fore start, efter toalett, efter hantering av ravaror
- Anvind handskar vid direktkontakt med mat

- Jobba inte om du ér sjuk (magsjuka, feber)

2. Separera ratt & fardig mat

- Ratt kott ska inte vara precis bredvid exempelvis gronsaker
- Anvénd olika redskap/skarbrador

- Om mojligt, anvind forkokta och forstekta livsmedel

3. Temperatur (KRITISKT)

- Forvara kylvaror kallt

- Upphettning (t.ex. hamburgare): genomstekt till minst +70°C

- Varmhéllning (om mat ska serveras efter tva timmar) ska detta hallas kontinuerligt till minst
+60°C

4. Forvaring & transport

- Kylvaror i kyl/kyllada med kylklampar
- Skydda maten (lock, folie, forpackning)
- Forvara aldrig direkt pd marken

5. Servering
- Anvénd tang, servetter eller handskar vid hantering och servering av livsmedel

6. Allergier

- Ha koll pé innehall (t.ex. gluten, notter, mjolk)

- Svara aldrig “jag tror” — ta reda pa! Kolla alltid pa receptet eller innehallsforteckningen. Vid
oforslutna forpackningar ska det alltid skrivas upp en skylt om allergeninformation.

7. Rengdring
- Hall rent hela tiden
- Torka av ytor regelbundet
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