4 Sdilyta raaka-aineet N\
pakkauksen ohjeen
mukaisesti, esim. jauheliha
max. +4 °C, raaka
kebablihavarras
max. +6 °C ja jdinen

\_ kebabvarras -18 °C. )

=

4 )

Mikali valmistat
kebabvartaan itse, kypsenna
se mahdollisimman pian tai

jaadyta -18 °C asteeseen.

. J

»

Mittaa lampéotilat, kirjaa vahintaan poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet.
Varmista myos jaahdytysmenetelman tehokkuus lampadtilamittauksin ja -kirjauksin.

[ Sailyta kypsa kebabliha \
max. +6 °C ja kdyta neljan
pdivan kuluessa
kypsennyksesta. Jos jaadytat
kebablihan, tee se
vuorokauden kuluessa

k kypsennyksesta. )

\ 4

4 )

Kuumenna kebablastut
juuri ennen tarjoilua
yli +70 °C:een.

-

»

4 )

Jaahdyta kebabliha alle +6 °C
asteeseen korkeintaan
neljassa tunnissa. Merkitse
pakkaukseen
valmistuspdivamaara.

- J

4 )

Nimea tuotteet, ilmoita lihan
alkupera tarvittaessa ja
huomioi mahdolliset allergiaa
ja intoleransseja aiheuttavat
aineet.

- J

-

«

4 )

Mikali sulatat vartaan ennen
kypsennystd, tee se hallitusti
kylmalaitteessa tai
kylmavesihauteessa.

. J

[ Kypsenna kebabliha \
lapikypsaksi. Kypsenna koko

varras kerralla, ala siirra
osittain kypsennettya
varrasta kylmalaiteeseen.
Pida kebabgrilli paalla koko

k kypsennyksen ajan. )

\ 4

Tarjoile kebablastut asiakkaalle
heti kypsennyksen jalkeen tai
siirrd ne lampohauteeseen.
Varmista, etta sailytyslampdétila

on vahintdaan +60 °C. )
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