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7. UPPTINING , BEREDNING, TILLAGNING OCH NEDKYLNING
Rutin

Upptining

- Upptining ska goras i kyl, sa att rekommenderad férvaringstemperatur inte 6verstigs.
(oftast +8°C)

- Det som tinas upp ska vara dvertackt.

- Se till att smaltvatten inte droppar pa andra livsmedel.

- Brod kan tinas i rumstemperatur.

Beredning

Vid beredning ar den personliga hygienen mycket viktig, se flik 4, Hygienregler.

- Se till att arbetsytan ar ren.

- Ta bort ytteremballage/ forpackning innan hantering, da den kan vara smutsig.

- Anvand rena redskap och undvik att ta i oférpackade livsmedel med handerna.

- Skolj frukt, grénsaker och ris innan anvandning.

- Anvand rena redskap och undvik att ta i oférpackade livsmedel med handerna.

- Separera hantering av olika livsmedel och reng6r redskap mellan hantering av olika livs-
medel, t.ex. skarbrada, kniv.

- Kylvaror forvaras sa kort tid som majligt i rumstemperatur. Sallader och kalla tilloehor for-
varas i kyla efter beredning tills dess de ska serveras.

- Bakning ska goras skilt i tid fran annan livsmedelshantering (galler samma yta).

Atgard vid avvikelse:
Om foérvaringstemperaturen (+8°C) har Gverstigits en langre tid sa kasseras livsmedlet.
Dokumentera pa blankett 16 Avvikelser ovrigt.

Tillagning och ateruppvarmning

- Tillaga (koka/stek/ugnsbaka/mikra) maten sa karntemperaturen &ar minst +72°C.
- Vid aterupphettning ska karntemperaturen vara minst +72°C.

- Importerade djupfrysta bar kokas alltid 1 minut fére servering.

- Specialkost lagas pa sarskild plats eller atskilt i tid, med egna redskap.

Temperaturkrav/ gransvarden vid tillagning och ateruppvarmning:

- minst +72°C.

Temperaturkontroll:

- Kontrollera alltid karntemperaturen pa mat som tillagas eller varms upp. Anvand insticks-
givare. Potatis, ris och pasta som ar genomkokt uppnar gransvardet och behover inte kon-
trolleras med termometer.

- Dokumentera minst 1 gang/ vecka samt vid avvikelser pa blankett 15.Kontrollblad avdel-
ning.

Atgarder vid avvikelse:
- Fortsatt uppvarmningen/ tillagningen tills karntemperaturen nar upp till minst +72°C.

Socialférvaltningen
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Nedkylning

Nedkylning kan goras i undantagsfall av enstaka matportioner som ska anvandas vid se-
nare tillfalle. Om det inte finns mojlighet att kontrollera nedkylningen sa ska ingen mat ky-
las ner. Om ni kyler ner mat tank pa att:

- Borja nedkylningen sa nara tillagningstillfallet som maijligt.

- Anvand laga vida karl

- Kyl ner maten i isbad/ kallt vatten eller stall karlen pa kylklampar.

- Nedkylningen ska goras skyndsamt till max +8°C inom ca 1-2 timmar.
- Mat som kyls ner ska vara 6vertackt.

- Placera maten i kylen sa snart som mgijligt.

Temperaturkontroll:
Kontrollera vid varije tillfalle att maten har kylts ner enligt ovan.

Atgéarder vid avvikelse:
Om temperaturen inte har natt ner till max +8°C inom 1-2 timmar ska maten kasseras. Do-
kumentera avvikelsen pa blankett 16. Avvikelser 6vrigt.



