RESTAURANGHYGIEN

SERVERING AV KALL MAT

FORE SERVERINGEN

Har du fungerande
kylutrustning?

Kontrollera temperaturen

i kylutrustningen regelbundet
och justera den vid behov.
Sakerstall att den fungerar
med hjalp av en termometer.

Servera maten tillrackligt kall.

Har du en fungerande
termometer?

Sakerstall att du har en
separat termometer for att
mata temperaturen pa maten.

NAR DU DUKAR FRAM PRODUKTER

Ar temperaturen pa maten

hogst +6 °C nar du dukar
fram den?

Nar du dukar fram far
temperaturen pa maten vara
hogst +6 grader. Duka fram
endast sd mycket mat pa en
gang att den inte hinner bl
varm. Kyl aven ned sallader
och kalla produkter i forvag.

KOM OCKSA IHAG

Miter du temperaturen
pa maten medan den ar
framdukad?

Du kan servera och ha samma
mat framdukad bara en géng.
Om matens temperatur halls
pa hogst +6 grader finns

det inga begransningar i
serveringstiden.
Temperaturen pa maten far
stiga till hogst +12 grader och
da &r serveringstiden hogst

4 timmar.

e | temperaturomradet +6 - +60 °C forokar
sig mikroberna snabbast. Undvik detta
temperaturomrade i alla skeden!
Regelbundna matningar av temperaturen
hor till egenkontrollen i din restaurang.
Anvand en livsmedelstermometer vid matning.

Se till att termometern ar ren. Mt temperaturen pa
flera olika stallen av maten. Sakerstall regelbundet

Hur dukar du fram
produkter?

Ta hjalp av kylplattor,

ishitar osv. nar du dukar

fram produkter. Planera
framdukningen sa att
produkterna ar sa kort tid som
mojligt i rumstemperatur.

Har den framdukade maten
blivit for varm?

Mat temperaturen pa maten
och reagera om den blir for
hog. Servera inte mat som inte
har hallits tillrackligt kall.

Be livsmedelstillsynen om rad
Kontaktuppgifter till

livsmedelstillsynen pa din ort finns
pa Livsmedelsverkets webbplats.
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att termometern fungerar till exempel med hjalp av
en annan termometer.



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

