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Del 3, Verksamhet

I den har delen av guiden far du till
exempel veta:

» Hurdana ytor ska det finnas i lokalen?

» Vilka material far anvandas i
forpackningar och karl?

» Hur sakerstalls vattnets sakerhet?

» Vad ska beaktas vid anskaffning av
ravaror?

» Varfor maste man veta var ravaran
kommer ifran?

» Vilken information om livsmedel ska
[amnas till kunderna?

» Vad ska beaktas vid transport av
livsmedel?

Rengoring och underhall av ytor och
redskap

Ytmaterialen i lokaler, utrustning och redskap
ska vara giftfria och latta att halla rena.
Ytmaterialen ska vid behov, till exempel i
utrymmen dar livsmedel hanteras, tala tvatt
med vatten och mekanisk rengdring med till
exempel en borste.

Material som inte ar slata,

vattenavstotande och harda pa ytan,

suger till sig smuts och lukter och rengéringen
av dessa lyckas inte i praktiken.
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Sadana material ar inte lampliga

for tillrednings-, hanterings- eller
forvaringsutrymmen for livsmedel,
dar det ar sarskilt viktigt med renhet.

Aven skadade och rostiga ytor &r svara att
rengdra. Darfor ar det bra att gynna hallbara
och rostfria material.

Ytornas skick ska ocksa kontrolleras och ytor
som gatt sonder ska repareras eller bytas ut
till hela.

Anvand endast rena stadredskap
Stadredskapen ska rengoras eller bytas sa ofta
att de inte ar smutsiga eller trasiga.

Om detta inte skots, sprider stadredskapen
smuts, bakterier och virus fran en yta till en
annan.

Egna stadredskap for utrymmen dar
livsmedel tillverkas eller hanteras

For livsmedelstillverknings- och
hanteringsutrymmen ska det finnas egna
rengorings- och stadredskap.

De far inte anvandas for att stdda andra
utrymmen. P3 detta satt forhindras
spridning av bakterier och virus som orsakar
matférgiftning via stadredskap.

Aven toalettutrymmen ska ha egna
stadredskap som inte anvands for annan
stadning.



Mark stadredskapen enligt
anvandningsandamal — och 6vervig
engangsredskap

Det ar bra att marka stadredskapen med vilket
anvandningsandamal och i vilket utrymme de
anvands.

P3 sa satt blandas inte redskap for olika ytor
och utrymmen.

Engangsstadredskap kan vara en trygg l6sning,
om lokalerna ar tranga och det ar svart att
placera ett bra forvaringsstalle for redskapen
dar.

Skarbrador

Vid matlagning ar det bra att anvanda
skarbrador av plast som ar latta att halla rena.
Det ar bra att ha en egen skarbrada for varje
livsmedelsgrupp.

Skarbrador av plast ar behandiga att tvatta
rena i diskmaskinen dar temperaturen gor
rengoringen effektivare.

Den basta temperaturen ar +60-65 °C.
Skéljvattnets temperatur ska vara +80-85 °C.
Slitna och farade skarbrador ska antingen
slipas jamna eller kasseras, eftersom rengoring
inte nédvandigtvis lyckas ens i diskmaskin.

En skdrbrada av trd lampar sig endast for
torra livsmedel och bakning

Det I6nar sig att undvika att anvanda tra som
ytmaterial.

Tra ar porost material och kan suga i sig
vatten, smuts och tvattmedel och bli fuktig for
en langre tid.

En skdrbrada av tra lampar sig emellertid

for torra livsmedel som brod och 6vriga
bageriprodukter.

Tra ar ett acceptabelt material ocksa som
bakunderlagg.

Ta hansyn dven till taket och andra ytor
ovanfor

Smuts, skadliga bakterier och virus kan
hamna pa oskyddade livsmedel och deras
hanteringsytor fran manga stallen och av olika
orsaker.
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Smuts, bakterier och virus kan komma in i
livsmedel till exempel

m fran manniskors hander
m fran luften eller

m fran ytor ovanfor, sdsom tak eller hyllor dar
farg flagar eller dar det finns mogel.

Darfor far oskyddade livsmedel inte hanteras

pa en plats dar ytor ovanfor dar smutsiga eller i

daligt skick.

Tillrackligt effektiv ventilation

Ventilationen i livsmedelsutrymmen ska vara sa
god att fukt inte samlas i konstruktionerna och
mogel inte bildas.

Mogel overfors latt till livsmedel antingen
direkt eller via hanteringsytor.

Fukt som samlas i takkonstruktioner kan
fororena livsmedel och hanteringsytor om den
faller ner.

Effektiv ventilation avlagsnar ocksa viarme,
vilket ar viktigt for kylutrustningens funktion.

Olika verksamheter kraver olika ventilation.
Du kan fraga byggnadstillsynen om detta.

Planering och underhall av
ventilationsanordning

Ventilationssystemen ska planeras sa att filtren
och 6vriga delar som kraver rengoring eller
utbyte ar lattillgangliga.
Ventilationsanordningarna ska hallas rena och
de ska underhallas regelbundet.

Tilltrédde for skadedjur maste forhindras
Skadedjur sasom rattor, moss, kackerlackor,
flugor och silverfiskar for med sig smuts,
bakterier och virus.

Det ar viktigt att forhindra att skadedjur
kommer in i utrymmen dar livsmedel hanteras.
Smuts, bakterier och virus som féljer med
skadedjur kommer ofta fran utomhus eller fran
avlopp.

Om de hamnar i livsmedel kan de orsaka
matforgiftning.
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Husdjur i restaurang

Ledarhundar for synskadade, assistanshundar
for personer med rérelsehinder samt
signalhundar for horselskadade far alltid tas
med in i kundutrymmen.

Kundutrymmen ar till exempel

butiker, restauranger och kiosker med
inomhusutrymmen.

Restaurangen far sjalv besluta om den
tillater husdjur, det vill sdga andra an
ledar-, assistans- och signalhundar, i sina
kundutrymmen.

Assistanshundar eller husdjur far dock inte
tas med in i koket eller andra utrymmen dar
livsmedel hanteras eller lagras.

Om restaurangen tillater husdjur i
kundutrymmen ska information om detta
finnas vid ytterdorren.

P3 sa satt kan personer med kraftig allergi
undvika platsen.

Tillstandet kan ocksa begransas till enbart
vissa slag av djur.

Material som lampar sig for
livsmedelsbruk

Alla material som kommer i kontakt med
livsmedel ska vara lampliga for livsmedelsbruk
och for det avsedda anvandningsandamalet.
Detta sakerstaller att skadliga kemikalier inte
overfors fran materialen till livsmedlen.
Inom branschen pratar viom
"kontaktmaterial”.

Med dessa avses all material som

kommer i kontakt med livsmedel, sdsom
arbetsytor, karl, redskap, anordningar och
forpackningsmaterial.

Hur vet jag om materialet lampar sig for
livsmedelsbruk?

Materialets anvandningsandamal kan anges
i dess forsaljningsbeteckning, t.ex. ostfilm,
kaffekopp, mattallrik, stekpanna, brédpase,
bakskiva. Nar férpackningen eller produkten
har glas och gaffel -symbolen vet du att
materialet [ampar sig for livsmedelsbruk.
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Glas och gaffel -symbolen

Vilka begransningar kan finnas?

Det kan finnas begransningar for materialets
anvandning, till exempel gallande livsmedlets
temperatur, fetthalt, surhetsgrad eller
anvandningstid.

| sddana fall racker inte glas och gaffel
-symbolen eller annan markning alltid for att
ange exakt vilket andamal materialet lampar sig
for.

Vad gor jag om anvandningsandamalet

inte framgar ur férpackningen eller
anvandningsinstruktionerna?

Om anvandningsandamalet eller -forhallandena
inte framgar ur férsaljningsbeteckningen eller
kontaktmaterialets anvandningsinstruktioner
pa forpackningen, ska de sakerstéllas av
materialets leverantor.

Sarskilt fetthalt, varme och surhetsgrad kan
Oka overforingen av skadliga kemikalier fran
material till livsmedel.

Darfor ar det viktigt att du anvander materialen
enligt anvisningarna och endast for det
andamal de ar avsedda for.

Hur sdkerstaller du att materialet lampar sig
for ditt andamal?

Glas och gaffel -symbolen ger som huvudregel
tillrackligt med information om varans
lamplighet for livsmedelsbruk.

Nar du koper fran partiaffaren kan produktens
forsaljningsbeteckning ange varans eller
materialets anvandningsandamal.

Sadana forsaljningsbeteckningar ar till exempel
grillpase, kottomslag eller marinadskal.

Om anvandningsandamalet ar oklart, ska det
sakerstallas fran partiaffaren.



Da racker tillaggsinformationen som man har
fatt t.ex. per e-post.

Om du kdper material och produkter direkt
fran tillverkare, importorer eller en utlandsk
webbutik, be om att fa handlingar som
anger kravuppfyllelse och dar man angett
anvandningsinstruktioner.

Vilka karl kan anvandas i mikrovagsugn?
Material som lampar sig for mikrovagsugn ar
bland annat keramik och glas.

Keramiska karl med forgyllning lampar sig dock
inte for mikrovagsugn.

Plastkarl far anvandas i mikrovagsugnen endast
om det har en markning som anger att det kan
anvandas i mikron.

Karl som innehaller metall far inte ldggas i
mikrovagsugn.

Varfor far inte vilket som helst plastkarl laggas
i mikron?

Om ett plastkarl inte har en markning

om mikrobruk, far det inte anvandas for
upphettning av mat i mikron.

Ofta upphettas livsmedlet ojamnt i

mikron. Plasten kan da bli mjuk och da kan
bestandsdelar overforas till livsmedlet.

Forhindra att aluminium overfors till livsmedel
Anvand inte aluminiumkarl for forvaring av sura
livsmedel, sdsom citronmarinad.
Aluminiumkastruller far inte anvéndas
tillsammans med redskap av stal, eftersom stal
frigor aluminium som 6verfors till livsmedlet i
karlet.

Aluminiumfolie far inte anvéndas for att tacka
ett karl av stal, eftersom stal orsakar hal i
aluminiumfolien, vilket leder till att aluminium
overfors till livsmedlet.

En 6ppnad konservburk

Nar du har 6ppnat en konservburk av tennplat,
ska livsmedlen i burken flyttas till ett annat karl
for forvaring. Varfor?

Nar konservburken har 6ppnats kommer den i
kontakt med syre i luften.
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Da kan tenn eller andra metaller frigoras fran
burken till livsmedlet.

Vilj ratta engangshandskar

Vilj endast engangshandskar som ar avsedda
for livsmedelsbruk.

Observera att engangshandskar av vinylplast
inte alltid lampar sig for hantering av feta
livsmedel.

Om det inte ndmns pa handskférpackningen
med hurdana livsmedel de kan anvandas,
sakerstall saken av handskarnas leverantor.

Vatten som anvands

Storsta delen av foretagen anvander vatten
fran vattenledningsnatet, vars kvalitetskontroll
utfors av vattenverket.

Om du anvander vatten fran egen brunn

eller annan egen vattenkalla eller installerar
vattenfilter pa kranarna, ansvarar du

for att vattenkvaliteten inte dventyrar
livsmedelssakerheten.

Vid matlagning ska alltid vatten anvandas som
uppfyller kraven for hushallsvatten.

Du ska anmala egen brunn eller annan
vattenkalla till livsmedelsmyndigheterna.
Alternativt kan du i egenkontrollen utnyttja
halsoskyddsmyndighetens radgivning om
hushallsvattenkontroll.

Upphandling av ravaror och
mottagning av laster

Ravaror skaffas ofta direkt fran
livsmedelsindustrin eller via partiaffarer.
Du ska férbereda dig pa att 6vervaka
ravarulaster som ankommer med de
intervaller som faststélls i egenkontrollen.
Atminstone i borjan ar det bra att folja
transporternas tillforlitlighet och sarskilt
lasternas temperaturer.

Det |6nar sig att fora ravarorna direkt till
kylutrymmet och frysvarorna till frysen sa att
kylkedjan inte avbryts.
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Verksamheten kan dessutom baseras pa till
exempel narproducerade eller ekologiska
ravaror.

Om du skaffar ravaror direkt fran garden
eller producenten eller fran ett annat
restaurangkdk, ar det bra att kdanna till de
regler och begransningar som galler.

Kott

Det kott du anvander ska vara besiktigat pa
slakteri.

Detta géller dven kott som kops direkt fran
garden.

Undantag fran kottbesiktningskravet galler
kott fran vissa viltarter.

m Kott av hjortdur
Du kan kopa hjortdjurskott med pals direkt
fran jaktforeningen, om du i din restaurang
har tillgang till ett utrymme dar djurets
skinn kan avlagsnas och kottet styckas
hygieniskt.
Du kan kopa obesiktat hjortdjurskott
fardigt styckat fran jaktféreningen eller
jagaren, om dessa anmalt sin verksamhet
till sin egen tillsynsenhet.

m Hardjurs- och fagelviltskot
Samma regler som for hjortdjurskott géller
for jaktbara hardjur och fagelvilt.
Det finns vissa arter bland vilda
skogshonsfaglar, t.ex. tjader, vars
forsaljning forbjuds i jaktlagen.

m Fjaderfa- eller kaninkott
Du kan kdpa obeskiktat fjaderfa- eller
kaninkott direkt fran producenten.

OBS! Kott fran bjorn, vildsvin eller sal far inte
anvandas utan kottbesiktning.

Mer information om obeskiktat viltkott finns
pa Livsmedelsverkets webbplats.

Kop av dgg direkt fran garden

Du kan kopa agg direkt fran
produktionsgarden utan vikt- och
kvalitetsklassificering samt stampling
endast om din restaurang ligger inom
undantagsomradet for dggforsaljning.
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Undantagsomradet omfattar landskapen
Lappland, Norra Osterbotten och Kajanaland
samt i 6stra Finland landskapen Norra Karelen
och Norra Savolax samt Aland.

| 6vrigt far du i restaurangverksamheten
endast anvanda dgg av klass A, som har vikt-
och kvalitetsklassificerats samt stamplats pa
ett dggpackeri.

Dessa sdljs via partiaffarer och i butiker.

Obehandlad mjolk

Du kan képa obehandlad mjolk direkt

fran mejeriet eller forpackat fran
detaljforsaljningen.

Mjélkproducenten kan salja till ditt foretag
obehandlad mjolk och nedfrusen ramjolk for
tillverkning av upphettade produkter dven
direkt fran sin gard.

Anskaffning av ekologiska ravaror

Om du serverar ekologiska produkter ska
du sdkerstalla att de produkter du anvander
verkligen ar ekologiska.

Det gor du genom att begara saljarens
ekologiska certifikat innan inkdpen.

P3 sa satt forsakrar du dig om att produkten ar
ekologisk.

Du ska kunna visa for livsmedelsinspektoren
att de produkter du kopt ar akta ekologiska
produkter.

Mer information om ekologisk kontroll
finns pa var webbplats: Livsmedelsverket —
Ekologiska livsmedel och maltidstjanster.

Egna bikupor

Om du vill ha dina egna bikupor, som
producerar honung for din restaurang, ska du
goéra en anmalan om primarproduktion till
den kommunala livsmedelstillsynen.
Anmalningsblanketten finns pa kommunens
webbplats.

Dessutom finns information pa
Livsmedelsverkets webbplats om hur du
registrerar dig som biodlare samt hur du
anmadler bikupornas placering till Djurhallar-



och djurhallningsplatsregistret.

Denna registrering ar obligatorisk.

Du hittar mera information bland lankarna
som samlats pa vara webbsidor.

Odling av orter och groddar

Om orterna och groddarna anvands i din gen
restaurang, behdver du inte géra en anmalan
om primarproduktion.

Du ska emellertid folja hygienkraven i
anslutning till primarproduktionen.

Speciella eller okdnda livsmedel i Finland
Du kanske vill anvanda nagon produkt fran
vaxt- eller djurriket vars anvandning inte ar
kdnd i Finland.

Da ska du innan anvandning utreda om
produkten har anvants som livsmedel nagon
annanstans inom EU.

Om produkten inte har anvants som livsmedel
kan dess anvandning krava ett tillstand for ett
nytt livsmedel.

Du hittar mera information bland ldnkarna
som samlats pa vara webbsidor.

Du kan ocksa vara i kontakt med kommunens
livsmedelsinspektor.

Import av livsmedel

For import av flera olika livsmedel stalls
sarskilda krav.

Du bor ta reda pa kraven innan du inleder
importen.

Du hittar mera information bland ldnkarna
som samlats pa vara webbsidor.

Livsmedel som du saljer till andra foretag

Du kan ocksa leverera livsmedel som du tillrett
till en annan restaurang eller en affar.

Om ravaran bestatt t.ex. av farskt kott,

farsk fisk eller obehandlad mjélk har
marknadsforingen vidare begransats.

Ovriga anskaffningar

Honung och odlade vegetabiliska produkter
samt andra fagelagg an honsagg kan kdpas
direkt fran producenterna.
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Aven naturprodukter kan képas direkt fran
insamlarna.

Akrylamid

Nar du tillverkar potatisprodukter

(pommes frites och andra skurna, friterade
potatisprodukter) samt bageri- och
konditoriprodukter, beakta féljande atgarder
for att minska akrylamid:

Potatisprodukter (pommes frites och andra
skurna, friterade potatisprodukter)

m Om du tillverkar potatisprodukter av ra
potatis, anvand om majligt potatissorter
med lag sockerhalt.

m Fraga vid behov leverantéren om de
potatissorter som lampar sig bast for
andamalet.

m Forvara oskalad potatis vid en temperatur
over +6 °C.

m Utfor nodvandiga forbehandlingar
(blotlaggning eller forkokning) fore
stekning.

m Om du anvander halvfabrikat for
potatisprodukter, f6lj tillverkarens
anvisningar for lagring och férbehandling.

m Vid fritering, anvand oljor och fetter
som mojliggor snabb tillagning vid sa lag
temperatur som moijligt.

m Fraga vid behov oljelevernatéoren om rad
om de oljor och fetter som lampar sig bast.
Hall friteringstemperaturen under 175 °C.
Avlagsna eventuella bitar och smulor fran
oljan.

m Anvand om mojligt fargguider och placera
dem synligt for personalen.

m Om fargguide saknas, fritera sa ljust som
moijligt.

Brod och konditoriprodukter

m Nar du bakar brod och konditoriprodukter
sjalv, forlang jasningstiden med jast om
moijligt.
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Optimera degens fuktighet.

Anvand sa lag ugnstemperatur som mojligt
och forlang graddningstiden.

m Undvik "6verbakning” och strava efter en
sa ljus yta som majligt.

m Anvand om mojligt fargguider och placera
dem synligt for personalen.

® Om du anvander halvfabrikat,
folj tillverkarens bruks- och
tillagningsanvisningar.

Sparbarhet

Livsmedel och deras ravaror ska kunna sparas.
Sparbarhet innebar att du ska kunna visa

var ravarorna och andra produktpartier har
kdpts och vart de tillredda produkterna har
levererats.

Dessutom ska du veta anskaffnings- och
leveranstidpunkterna.

Med fungerande sparbarhet kan ett eventuellt
livsmedelssakerhetsproblem effektivt
begransas.

Till exempel kan en ravara av dalig kvalitet
eller som orsakar matfoérgiftning avlagsnas
riktat fran livsmedelskedjan nar man vet var
och nar den har kopts eller vart och nar den
har levererats.

Ju battre du kan koppla informationen

om mottagna ravaror och levererade
livsmedel, desto battre kan du begransa bade
ekonomiska skador och halsorisker under en
eventuell problemsituation.

Sparbarhetsuppgifter om livsmedel ska
forvaras i restaurangen i minst ett ar fran
mottagandet av livsmedlen.

Om du skickar livsmedel till en annan
livsmedelslokal ska du ocksa forvara
leveransdokumenten i ett ar fran
leveransdatumet.
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Hantering av livsmedelsinformation

Med hantering av livsmedelsinformation
avses att du ska kanna till livsmedlens och
portionernas ingredienser.

Dessutom ska du kunna beratta fér kunderna
nodvandig information om livsmedlen och
portionerna.

Det ar mycket viktigt och med tanke pa
sakerheten nédvandigt att kunderna far
kannedom sarskilt om ingredienser som
orsakar allergi eller intolerans.

Livsmedel indelas i oférpackade och
forpackade livsmedel.

Ofdrpackade livsmedel
Med ofdrpackat livsmedel avses ett livsmedel
som:

m serveras fardigt att dtas pa
utldamningsstallet

m arfardigférpackat pa utlamningsstallet for
omedelbar foérsdljning, t.ex. take away-
smorgasar och sallader

konsumenten sjalv forpackar
forpackas pa begaran av konsumenten.

Forpackade livsmedel
| restauranger ar livsmedel nastan alltid
oférpackade.

Om du saljer forpackade livsmedel galler
sarskilda detaljerade markningskrav.

Mer information om dessa far du av
livsmedelsinspektdren och i Livsmedelsverkets
guide om livsmedelsinformation.

Vilken information om maltider ska lamnas

till kunden pa serveringsstallet?

m Livsmedlets namn skriftligt

m Ingredienser och produkter som orsakar
allergier och intoleranser (skriftligt eller
under vissa villkor muntligt)

m Ursprungsland for kott som anvands som
ingrediens skriftligt



Ursprungslandet ska anges for farskt, kylt eller
fryst notkott, griskott, lammkott, getkott och
fjaderfakott.

Kravet géller inte fardiga kottprodukter som
levereras till serveringsstallet, t.ex. fardiga
kottbullar, eller raa kottberedningar, t.ex.
marinerade kycklingfiléer.

Kunden ska informeras om ingredienser
och produkter som orsakar allergier och
intoleranser och som listas i bilaga Il till

forordningen om livsmedelsinformation:

m Spannmal som innehaller gluten (vete,
korn, rag, havre) och produkter av dessa

Skaldjur och skaldjursprodukter
Agg och dggprodukter

Fisk och fiskprodukter

Jordnotter och jordnotsprodukter
Sojabonor och sojabdnsprodukter
Mjolk och mjoélkprodukter

Notter och nétprodukter

Selleri och selleriprodukter

Senap och senapsprodukter
Sesamfron och sesamfroprodukter

Svaveldioxid och sulfit (>10 mg/kg eller
>10 mg/l)

Lupiner och lupinprodukter
Blotdjur och blétdjursprodukter

Nar du tillreder portioner for en specialdiet
Nar du tillreder glutenfria, laktosfria, mjolkfria
eller 6évriga motsvarande matportioner,

bor du kdnna till dessa allergi- eller
intoleransframkallande ingredienser.

Till exempel i en mjolkfri portion far det inte
finnas mjolk eller produkter som tillverkats av
mjolk, t.ex. ost, kvarg eller smor.

Information om oférpackade livsmedel
Information om oférpackade livsmedel ska
lamnas skriftligt, t.ex. i en broschyr eller pa en
tavla. Informationen ska vara latt att upptacka
och tydligt presenterad.
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Information om allergener kan ocksa
[amnas muntligt, om det tydligt anges att
informationen finns att fa pa begaran.

Som aktor ansvarar du da for informationen
och for att informationen ar korrekt.

Om informationen [damnas muntligt ska

den finnas skriftligt eller elektroniskt pa
utldamningsstallet, latt tillganglig for personal
och tillsynsmyndigheter.
Verksamhetsutdvaren kan t.ex. visa
markningen pa den anvanda produktens
forpackning.

Bestallningar direkt hem

Om det ar mojligt att bestalla matportioner
hem fran restaurangen till exempel via
internet, ska den ovan kravda informationen
ocksa vara tillganglig innan bestallningen.

Kunden ska alltsa informeras om:
m Livsmedlets namn

m Ingredienser och produkter som orsakar
allergier och intoleranser

m Ursprungsland for kott som anvands som
ingrediens

Transport av livsmedel

Om du transporterar livsmedel till kunder
ska du se till att livsmedelssdkerheten inte
forsvagas under transporten.

Transportmedel och -karl ska vara rena
och skydda livsmedlen mot smuts, skadliga
bakterier och virus samt skadliga amnen.

Livsmedel ska ocksa forvaras i sakra
temperaturer under transporten.

Livsmedel som kraver kylférvaring ska
transporteras i kalla temperaturer och
transport av livsmedel som ska transporteras
heta ska ske sa att livsmedlen inte svalnar.

Du hittar mer information om

transporttemperaturen av livsmedel pa lankar
som samlats pa vara webbsidor.
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Sammanfattning

Nar du ska inleda restaurangverksamhet,
kom ihag foljande:

» Ytor och redskap ska vara rena, hela och latta att rengora.

» Forsdkra dig om att material som kommer i kontakt med livsmedel ar lampliga for ditt
anvandningsandamal.

Forhindra att skadedjur far tilltrade till lokalerna.

Olika lokaler ska ha egna rena stadredskap.

Folj med transporternas tillforlitlighet och temperaturer.
Avbryt inte kylkedjan.

Folj givna foreskrifter om upphandlingen av livsmedel.

Hall tillredda och icke tillredda livsmedel isar fran varandra.

v Vv Vv VvV Vv Vv VY

Hall ocksa ingredienser som orsakar allergier och intoleranser isar fran varandra och fran
livsmedel som de inte ar avsedda for.

» Skoét om livsmedlens och ravarornas sparbarhet och dokument som berédttar om dem.

» Ge kunden korrekt och tillracklig information om livsmedlet.
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» Om du transporterar livsmedel till kunden, hall ratt temperatur ocksa under transporten.
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