TRYGG MATUPPLEVELSE PA MASSAN

For att garantera dig och dina gaster saker livsmedelshantering kontrolleras maten och din hantering. Har
kommer tips for dig att tdnka pa vid servering i montern. Enkel guide kring ditt ansvar - varje dag.
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Sa kontrolleras maten och din hantering
Svenska Massan genomfoér oanmalda kontroller. Har ar vad vi tittar pa:

e Hygien och handtvattmajligheter

e Temperaturer i kyl/frys/varmhallning
e Hantering av ravaror

e Avfallshantering och skadedjur

e Dokumenterad egenkontroll

Om kraven inte uppfylls kan servering stoppas direkt.

Att tanka pa vid servering i montern

e GOr det mesta i en godkédnd baslokal (restaurang/storkok)

e Undvik hantering av ratt kott/fisk/fagel pa massgolvet

e Hatillgang till rinnande varmt och kallt vatten, tval och engangshanddukar
e Kylvaror ska halla max +8 °C, frys -18 °C. Varm mat minst +60 °C

e Ha ordentlig rengoring, termometrar och egenkontrollsystem

Tips! Checklistor och rutiner underldttar — fréga oss om mallar!
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Ditt ansvar — varje dag
Du som utstadllare ansvarar for att:
e All personal kan rutinerna
e Hygien och arbetsklader foljs
e Temperaturer kontrolleras och dokumenteras
o Aterupphettning sker sikert (+72 °C)

e Du har en lista 6ver dina leverantorer redo

Kunskap skapar trygghet — bade fér dig och dina besékare.

Viktigt om engangsartiklar

Fran 1 januari 2024 géller nya regler:
e Anvand hellre flergangsprodukter an engangsmaterial.
e Undvik plast som bidrar till nedskrapning.

e Lis mer pa Naturvardsverket

Hallbara val starker bade ditt varumarke och var gemensamma miljo.

Vagledning & kontakt

Behover du stod eller ar osaker pa nagot? Vi finns har for att hjalpa dig fore, under och efter méassan.
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