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VATTEN OCH AVLOPP Använd dricksvaƩen när ni hanterar livsmedel. Om vaƩen-

dunkar används ska de vara rena och ni måste fylla på med nyƩ vaƩen oŌa och 

regelbundet.  AvloppsvaƩen ska samlas upp i täta kärl och tömmas på den plats 

som arrangören har angeƩ.  

TEMPERATUR När ni får kylvaror måste de ställs in direkt i kylen eller frysen.  

Anledningen Ɵll deƩa är aƩ kylkedjan inte får brytas. Kylar får ha max +8° C. Frysar 

måste ha minst -18° C. Livsmedel som ska hållas varma ska förvaras i minst +60° C. 

När ni Ɵllagar och värmer upp dem måste temperaturen vara minst +72° C.  

Vi rekommenderar aƩ ni mäter och skriver ner temperaturerna konƟnuerligt.  

HYGIEN När ni hanterar oförpackade livsmedel ska det finnas rinnande kallt och 

varmt vaƩen, flytande tvål och engångshanddukar. Ni ska även använda skyddsklä-

der, separata skor och hårskydd. Samtliga ytor där ni hanterar livsmedel ska vara 

hela, släta, vaƩenavvisande och läƩa aƩ rengöra. Gör eƩ schema där ni skriver ner 

när ni har rengjort. Det ska allƟd finnas separat toaleƩ för livsmedelspersonalen.  

SEPARERING Grönsaker och råa och äƞärdiga livsmedel ska förvaras väl åtskilda 

och förpackade eller övertäckta när ni har dem i kylen. Om ni serverar på engångs-

material måste även dessa förvaras på eƩ säƩ så aƩ de hålls rena.  

VARUSKYDD Livsmedel ska skyddas mot direkt solljus, damm och väta samt 

mot andra föroreningar som bakterier och mögel. Varuskydd ska finnas som 

skydd från kundsidan Ɵll exempel i form av plexiglas eller liknande.  

MÄRKNING Färdigförpackade livsmedel ska ha tydlig och fullständig märkning på 

svenska. Märkningen på en kylvara ska exempelvis innehålla varuslag, ingredienser, 

hållbarhetsdatum, vikt och förvaringsanvisning.  

EGENKONTROLL Genom aƩ ha fungerande ruƟner för Ɵll exempel temperatur-

mätning och rengöring minimerar ni riskerna för aƩ era kunder ska bli mat-

förgiŌade. Vi rekommenderar aƩ ni dokumenterar er egenkontroll.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


