RESTAURANGHYGIEN

NEDKYLNING

Langsam nedkylning av mat medfor okad risk for matforgiftning!
Var noggrann med att kyla ned maten pa andamalsenligt sitt.

GOR SA HAR

Om du inte serverar maten
genast, kyl ned den efter
tillagningen.

Kyl ned maten i en temperatur
pa hogst +6 grader.
Nedkylningen far ta hogst 4
timmar.

Flytta genast den
nedkylda maten till
ett kylrum/en frys.

Forpacka maten och mark
den med nodvandiga
uppgifter (bl.a. allergener,
datummarkningar).

KOM OCKSA IHAG

Har du ett
nedkylningsskap?

Sma mangder mat kan kylas
ned i ett kylrum eller

i vattenbad. For nedkylning av
storre mangder mat lampar sig
ett nedkylningsskap bast!

Sallader och kalla ratter
som du har tillagat ska
kylas ned fore serveringen.

Du kan servera och ha samma
mat framdukad bara en géng.
Om du haller temperaturen

pa maten pa hogst +6 grader
finns det inga begransningar

i serveringstiden.
Temperaturen pa maten far
stiga till hogst +12 grader och
da ar serveringstiden hogst 4
timmar.

e | risktemperaturomradet +6 - +60 °C forokar

sig mikroberna snabbast.

Undvik detta temperaturomrade i alla skeden!

e Kontrollera regelbundet att nedkylningsskapet
fungerar! Se till att nedkylningsskapet rengors

regelbundet.

Mat temperaturen pa
maten, inte temperaturen
inne i skapet.

Kom ihdg att registrera
temperaturen pa maten flera
ganger under nedkylningen.

Kyl aldrig ned mat
i rumstemperatur!

Be livsmedelstillsynen om rad
Kontaktuppgifter till
livsmedelstillsynen pa din ort finns
pa Livsmedelsverkets webbplats.
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