SA HAR SKOTER DU EGENKONTROLL | RESTAURANGEN

FOdoamnen som orsakar
allergi och intolerans

Restaurangen maste vara noggrann

nér man tillagar specialkost. Aven en
liten méngd olédmplig mat kan orsaka
livsfarliga symtom fér en allergisk person.

® Nd&r du borjar tillaga en portion specialkost,
tvatta hénderna noggrant och forsdkra dig
om att dina arbetskldder ar rena.

= Tilloga maten pd en noggrant rengjord
arbetsplats.

B Anvdnd rena arbetsredskap och karl.
Ta inte ingredienser ur olika k&rl med samma
redskap, s& att Gmnen som orsakar allergi
inte blandas.

® Forvara ravaror som orsakar allergi och
intolerans separat frdn andra livsmedel.
Ett bra satt ar att placera glutenfritt mjol pd
en hogre hylla, s& att damm frdn vanligt mjol
inte hamnar pé det.

® Restaurangen bdr ansvar fér att mérkningar
for specialkost ar korrekta och pdlitliga. Om
exempelvis mjéldamm pé ytor eller i ugnen
hamnar pd en glutenfri pizza, ar produkten
inte glutenfri. Kom ocksd indg att gluten inte
forstors vid uppvarmning.

= Nar produkterna ligger framme for sjélv-
betjdning, I6gg fram egna slevar f6r alla
sorter och markera produkternas namn
tydligt.

®  Om du transporterar portioner med
specialkost, packa dem i rena férpackningar
och férsdkra dig om att de inte blandas ihop
med vanliga portioner.

L&s mer:
» ruokavirasto.fi/sv/livsmedelsbranschen
» oivahymy.fi/sv/framsida
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