














CHECKLISTA FÖR HYGIEN OCH ALLERGENER
Personlig hygien
•	Tvätta händerna noggrant före hantering.
•	 Inga smycken, hår eller starka dofter i 

närheten av produkterna.
•	Använd handskar vid direktkontakt med 

livsmedel.
•	Använd en servett runt våfflan när ni 

serverar era kunder.
 
Rengöring och desinfektion
•	Rengör all utrustning före och efter 

användning.
•	Desinficera ytor regelbundet.

 
Allergenhantering
•	Använd separata kärl, verktyg och 

redskap för olika allergener.
•	Undvik korskontaminering genom 

märkning (på varje doppkärl) av innehåll 
och vilka allergener som kommit i kontakt 
med doppen.

•	 Informera kunder om möjliga allergener.
•	Ha skriftliga rutiner för allergenhantering 

och vilka allergener just ni har.
 
Generellt för livsmedelskontroll och rutiner
•	Följ Livsmedelsverkets krav på 

egenkontroll och HACCP

SJEKKLISTE FOR HYGIENE OG ALLERGENER
Personlig hygiene
•	Vask hendene grundig før håndtering.
•	 Ingen smykker, hår eller sterke lukter i 

nærheten av produktene.
•	Bruk hansker ved direkte kontakt med 

matvarer.
•	Bruk en serviett rundt vaffelkjeksen ved 

servering til kunder.

Rengjøring og desinfeksjon
•	Rengjør alt utstyr før og etter bruk.
•	Desinfiser overflater regelmessig.

Allergenhåndtering
•	Bruk separate beholdere, verktøy og 

redskaper for ulike allergener.
•	Unngå krysskontaminering ved å merke 

hvert dyppkar med innhold og hvilke 
allergener det har vært i kontakt med.

•	 Informer kunder om mulige allergener.
•	Ha skriftlige rutiner for 

allergenhåndtering.
•	Sørg for å ha skriftlige rutiner for 

allergenhåndtering og oversikt over hvilke 
allergener dere håndterer.

Generelt for matvarekontroll og rutiner
•	Følg Mattilsynets krav til internkontroll og 

HACCP.

TJEKLISTE FOR HYGIEJNE OG ALLERGENER 
Personlig hygiejne
•	Vask hænderne grundigt før håndtering
•	Ingen smykker, hår eller stærke dufte i 

nærheden af produkterne.
•	Brug handsker ved direkte kontakt med 

fødevarer.
•	Brug en serviet omkring vaflen, når I 

serverer til kunderne. 

Rengøring og desinfektion
•	Rengør alt udstyr før og efter brug.
•	Desinficér overflader regelmæssigt

Allergenhåndtering
•	Brug separate beholdere, værktøjer og 

redskaber til forskellige allergener.
•	Undgå krydskontaminering ved at mærke 

(på hvert dyppekar) indholdet og hvilke 
allergener, der har været i kontakt med 
dippen.

•	 Informér kunder om mulige allergener
•	Hav skriftlige procedurer for 

allergenhåndtering og hvilke allergener 
netop I har.

Generelt for fødevarekontrol og procedurer
•	Følg Fødevarestyrelsens krav til 

egenkontrol og HACCP.



HYGIENIA- JA ALLERGEENITARKISTUSLISTA
Henkilökohtainen hygienia
•	Pese kädet huolellisesti ennen käsittelyä
•	Ei koruja, hiuksia tai voimakkaita tuoksuja 

tuotteiden lähettyvillä.
•	Käytä käsineitä kun olet suorassa 

kosketuksessa elintarvikkeisiin.
•	Käytä lautasliinaa vohvelin ympärillä kun 

tarjoilet.

Puhdistus ja desinfiointi
•	Puhdista kaikki välineet ennen käyttöä ja 

käytön jälkeen.
•	Desinfioi pinnat säännöllisesti

Allergeenien käsittely
•	Käytä erillisiä astioita, työkaluja ja 

välineitä eri allergeeneille.
•	Vältä ristikontaminaatiota merkitsemällä 

jokaisen dippilämmittimen sisällön ja 
allergeenit, joiden kanssa dippikastike on 
ollut kosketuksissa.

•	 Ilmoita asiakkaille mahdollisista 
allergeeneista.

•	Ylläpidä kirjalliset ohjeet allergeenien 
käsittelystä ja siitä, mitä allergeeneja 
teillä on.

Yleistä elintarvikevalvonnasta ja rutiineista
•	Noudata Ruokaviraston vaatimuksia 

omavalvonnasta ja HACCP:sta.

CHECKLIST FOR HYGIENE AND ALLERGENS 
Personal Hygiene
•	Wash hands thoroughly before handling
•	No jewelry, hair, or strong scents near the 

products.
•	Wear gloves when in direct contact with 

food.
•	Use a napkin around the waffle when 

serving customers.

Cleaning and disinfection
•	Clean all equipment before and after use.
•	Disinfect surfaces regularly.

Allergen management
•	Use separate containers, tools, and 

utensils for different allergens. 
•	Avoid cross-contamination by labeling 

each dipping container with its contents 

and which allergens have come into 
contact with it. 

•	 Inform customers about possible 
allergens.

•	Maintain written procedures for allergen 
management and list the specific 
allergens you handle.

General food control and procedures
•	Follow the Swedish Food Agency’s 

requirements for self-monitoring and 
HACCP.

CHECKLISTE FÜR HYGIENE UND ALLERGENE 
Persönliche Hygiene
•	Hände vor der Handhabung gründlich 

waschen.
•	Keine Schmuckstücke, Haare oder starke 

Düfte in der Nähe der Produkte.
•	Handschuhe bei direktem Kontakt mit 

Lebensmitteln tragen.
•	Serviette um die Waffel legen, wenn sie 

an Kunden serviert wird.

Reinigung und Desinfektion
•	Alle Geräte vor und nach der Benutzung 

reinigen. Oberflächen regelmäßig 
desinfizieren.

Umgang mit Allergenen
•	Separate Behälter, Werkzeuge und 

Utensilien für verschiedene Allergene 
verwenden.

•	Kreuzkontamination vermeiden 
durch Kennzeichnung (an jedem 
Tauchbehälter) des Inhalts und der 
Allergene, die mit der Substanz in Kontakt 
gekommen sind.

•	Kunden über mögliche Allergene 
informieren.

•	Schriftliche Verfahren für den Umgang 
mit Allergenen und eine Liste der bei 
Ihnen vorhandenen Allergene führen. 

Allgemeines zu Lebensmittelkontrolle und 
Verfahren

•	Die Anforderungen des 
Lebensmittelamtes an Eigenkontrolle 
und HACCP einhalten.








