RESTAURANGHYGIEN

SERVERING AV VARM MAT

Det ar viktigt att maten serveras tillrackligt varm.
Da kan de skadliga mikroberna inte foroka sig.

GOR SA HAR

Maskinerna ska halla maten Lagg inte maten i en kall Tillaga maten eller hetta upp
tillrackligt varm under hela serveringsmaskin for da svalnar  den fardiga maten. Maten ska
serveringen. Lampliga maskiner  maten. Du ska inte tillaga mat vara dngande het dnda igenom
ar till exempel varmvattenbad eller varma upp mat pd nyttien  innan den placeras i maskinen.
och kokgrytor. serveringsmaskin!

Sakerstall att dven take away- Mat som serveras varm ska ha | temperaturomradet

mat och mat som ska levereras ~ en temperatur pa minst +60 +6 - +60 °C forokar sig

till kunder halls het anda tills grader. Du kan servera och ha mikroberna snabbast.

den kommer fram till kunden. samma mat framdukad baraen  Undvik detta temperaturomrade

Anvand forpackningar avsedda  gang. i alla skeden!

for livsmedelsbruk samt Om nagonting gar fel...

isolerade pasar och lador. Servera inte mat som inte har

Se till att maten ar skyddad hallits tillrackligt varm. Maten

under transporten. far inte varmas upp pa nytt och
serveras.

KOM OCKSA IHAG

e Mat temperaturen pa den nytillagade maten och
dven under serveringen. Pa detta satt sakerstaller du
att upphettningen ar tillracklig och att maten halls
tillrackligt varm. Regelbundna matningar
av temperaturen hor till egenkontrollen i din
restaurang.

Nar du varmer upp fardig mat, se till att maten
passerar temperaturomradet +6 - +60 °C sa snabbt
som mojligt.

Anvand en livsmedelstermometer vid matning.

Se till att termometern ar ren. Mat temperaturen pa

flera olika stallen av maten. Sakerstall regelbundet

att termometern fungerar till exempel med hjalp av en RUOKAVIRASTO
annan termometer. Livsmedelsverket @ Finnish Food Authority

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



https://www.ruokavirasto.fi/sv/

