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Nedkylning

Om maten inte ska serveras omedelbart
efter tillagningen, maste den kylas ner
snabbt. Fér Iangsam nedkylning av
maten ér den vanligaste orsaken till
matférgiftning.

® Kyl ner maten direkt efter fillagningen fill
under +6 °C pd 4 timmar.

= Etft tunt lager mat svalnar snabbare. Férdela
maten som ska kylas ner i flera karl eller skar
den i bitar s att den svalnar snabbare.

= M&t matens temperatur i bdrjon och i slutet
av nedkylningen. M&t temperaturen i mitten
av maten dér nedkylningen tar l&dngst tid.

® Det IOnar sig att skaffa nedkylningsskap for
regelbunden nedkylning. Om du inte har ned-
kylningsskdp kan du anvdnda isvattenbad.
Det viktigaste ar att maten svalnar tillréckligt
snabbt.

= Kom ihdg att man aldrig far kyla ner mat
utomhus eller pé& fonsterbradan.

= Markera datum fér tillagning samt vid behov
livsmedlets namn och ingredienser
pd produkten.

® Folj ditt féretags anvisningar fér egenkontroll
vid anteckning av temperaturer och
avvikelser i temperaturen.

L&s mer:

» ruokavirasto.fi/sv/livsmedelsbranschen

» oivahymy.fi/sv/framsida _(\?
)
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