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DISKUSSION OCH SLUTSATSER

Butiker som grillar ska, i egenkontrollen, bland annat kontrollera de viktiga parmetrarna;
viarmebehandling, varmhallning, nedkylning och kylrumstemperatur genom métningar. Detta
fungerade tillfredsstidllande hos de flesta butiker, vilket dr bra. Dokumentation behover forbéttras
hos en del butiker. Det ar viktigt att den som dokumenterar forstar varfor och att eventuella brister
rittas till.

Att de flesta butiker anvénder sig av firsk fardigkryddad kyckling dr vildigt bra eftersom deras
hantering av ravaran minskar. Att det forekommer att livsmedel tinas i rumstemperatur dr
olampligt. Antagligen har den grillansvarige i butiken bristande kunskap om séker hantering av
livsmedlet.

Manga butiker grillar flera ganger om dagen. En bra rutin behdvs dock for att sikerstélla att inte
grillade produkter ligger ldngre dn 2 timmar. Livsmedelsverket och Svensk dagligvaruhandels
branschriktlinjer rekommenderar att firdiglagad mat inte bor varmhallas ldangre dn tva timmar och
det kédnner de flesta butiker till. Cirka hélften av butikerna slinger varmhallen kyckling som
eventuellt blir dver.

Cirka hilften av butiker kyler kycklingen efter tva timmar och siljer den kall eller gor tex
kycklingsallad. Detta innebir att kunden far en simre produkt utifran niaringsvirde, smak och
storre risk for att kycklingen kan vara fororenad av mikroorganismer. I virmeskapet kan bakterier
vixa till om det dr for 1ag temperatur. Risken for tillvixt av mikroorganismer 6kar ocksa om
kycklingen dessutom ligger for linge och om nedkylningen sker pa ett inte tillfredstéllande sitt.
Det &r oredligt att silja en varmhallen, nedkyld kyckling. Varmhallna produkter far inte
kylas/avsvalnas och dédrefter siljas.

Manga butiker har en ”forprogrammerad” ugn dvs kycklingen grillas under en viss tid och/eller far
en viss kiarntemperatur. De butiker som inte méter kiarntemperaturen vid tillagningen, utan litar
enbart pa tiden, far en grillad produkt som inte har en kidrntemperatur som ar sékerstilld. Det finns
en uppenbar risk att kycklingen inte dr helt genomstekt och kan dirfor bl a orsaka matforgiftning.
En forbéttring av kontroll vid tillagning behovs.

Korrekt ingrediensforteckning ér viktigt. I kryddblandningen forekommer ofta ingredienser som &r
allergiframkallande t ex paprika, chilipeppar och selleri. Sadana allergiframkallande ingredienser
maste alltid framga av ingrediensforteckningen. Manga butiker menar att deras etikettmaskin inte
har tillrdcklig kapacitet for all information som ska finnas med pa etiketten. Det finns alltid
mojlighet att klistra fast tva etiketter sa att all information ryms.

Butikerna har en del kvar att forbittra rorande hantering av kyckling. Nir det giller att folja
egenkontrollen har det blivit en markant forbittring i jamforelse mot tidigare ar. Eftersom rutiner
finns, sa kan butiken f6lja dem och bl a dokumentera kontrollpunkterna, sa att de kan erbjuda
kunden sikra livsmedel. De butiker som hade méanga brister har fatt aterbesok och dessa butiker
har atgérdat de problem som noterades vid besoket.

SYFTE OCH MAL

Syftet med projektet "Redlighet och hygien vid grillning i butik™ var att alla livsmedelsbutiker som
grillar kyckling och/eller revben skulle fa ett kontrollbesok samt upplysning om betydelsen av
redlighet och hygien vid hantering av grillade produkter t ex sa att inte néringsvirde, smak och
utseende forsdmras. Slutligen kontrollerades mirkningen och hygienen vid hantering av
butiksgrillad kyckling och revben.



GENOMFORANDE

Kontrollerna genomfordes oanméilda under 17-22 april 2008. Vid besoket stélldes fragor med hjélp
av en checklista ”Butiksgrillning - Checklista”, bilaga 2. Aven temperaturen pa varmhéllna
grillprodukter mittes. Ingen provtagning genomfordes. En inspektionsrapport med kopia av
checklistan skickades till varje objekt efter inspektion. Tillsammans med rapporten bifogades dven
informationsbladet "Rekommendationer vid varmhallning och mérkning”, baserat pa Siaker mat i
butik, bilaga 3.

Projektet genomfordes dven som ett projekt inom Ostergotlands lidn. 10 kommuner deltog i
projektet och en separat sammanfattning skrivs.

De livsmedelsbutiker som ingick i projektet ndmns 1 bilaga 1.

RESULTAT

Totalt besoktes 21 butiker i Linkopings kommun. De flesta butiker dr godkidnda for
kycklinghantering och foljer sitt godkidnnande. En del butiker dr under omproévning och kommer,
efter ombyggnad, under aret kunna godkénnas for kycklinghantering. For narvarande var det nagra
butiker som har separat rum for grillverksamheten. Nagra butiker har separat arbetsbank for
kycklinghantering men ett fatal anvinder samma arbetsbink med ho dven till diskning av redskap.

Kyckling

Flertalet av livsmedelsbutikerna anvénde sig av firsk fardigkryddad kyckling och ett fatal
hanterade fryst okryddad kyckling som de kryddade eller marinerade sjdlva. De som anvinde fryst
kyckling som ravara till grillning tinade kycklingen i kylrum under natten. Det férekom att
kycklingarna tinades i rumstemperatur. Kryddblandningar och marinader slidngs vanligtvis efter
dagens sista grillning.

Vid grillning, har de flesta butiker en ugn dir man kan stilla in ett program, sa att kycklingen
grillas under en viss tid och far en viss kidrntemperatur. Manga butiker jobbar enligt sina rutiner
och miter bl a kirntemperatur 1 den grillade kycklingen.

De flesta varmhaller kycklingen i virmeskap med det forekommer att ndgon butik later
kycklingarna vara kvar i grillugnen. Storre delen av butikerna varmhaller kyckling 2 timmar men
det hénder att nagon butik later kycklingarna ligga upp till 3 timmar. Butikerna hade inte nagot
system for att kunna kontrollera hur linge kycklingen ligger i virmeskapet. Manga menar att
kycklingen siljs inom 2 timmar. De menar dven att eftersom det dr en som ansvarar for grillningen
sa vet de hur linge kycklingen har legat i virmeskapet. Nir grillansvarig fyller pa sa flyttar de runt
kycklingen sa att de "gamla” hamnar ldngst fram. Vid varmhallning kontrollerades
kidrntemperaturen av personalen i ca hilften av butikerna.

Forutom forsédljning av varma kycklingar, forekommer dven att butikerna siljer kalla kycklingar.
Ungefir hilften av butikerna kyler ner kycklingen direkt efter grillningen och séljer som kylvara,
vilket dr en korrekt hantering. Den andra hilften kyler ned kycklingen efter tva timmars
varmhallning och siljer sedan kycklingen kall. Produkten avsvalnades genom att de placerade
kycklingen i kylrum eller nedkylningsskéap. Endast en butik kyler ner kycklingen i rumstemperatur.

Ett par butiker siljer inte varmhallen kyckling utan de kyler ner kycklingen direkt efter grillning.



Grillad kyckling mérktes pa ritt sitt av drygt hélften av butikerna. Den andra hélften mirker inte
korrekt. Det saknas ingrediensforteckning och saknas forvaringsanvisningar for fardig produkt.
Vid de butiker som forst varmhaller kycklingen under 2 timmar och sedan kyler ner den for att
sdljas kall, mirker den varma kycklingen som kylvara och med en héllbarhet @nda upp till 5 dagar.
Detta dr missvisande. Ytterst fa butiker mérker att den varma kycklingen ska dtas omgaende eller
kylas ner.

Angiven tid for hallbarhet av kyld kyckling varierar mellan butikerna, fran 3 till 6 dagar. Detta
giller bade den kyckling som har varit varmhallen och sedan siljs som kylvara och kyckling som
enbart séljs som kylvara.

De flesta butiker anvinder godkédnda forpackningsmaterial.

Cirka en tredjedel av butikerna saknar korrekt ingrediensforteckning. Vid dvriga butiker finns
ingrediensforteckningen fortryck pa varmepasen som kycklingen forvaras/stoppas i samband med
forsdljning.

System for egenkontroll finns i samtliga butiker och f6ljs i stor utstrickning. Det &r
dock en del brister i dokumentationen. Det flesta butiker kontrollerar
viarmebehandling, varmhallning, nedkylning och kylrumstemperatur.

Revben

De revben som hanteras i butiken ir frimst frysta, okryddade och tinas i kylrum. De kryddas av
butikspersonalen och kryddblandningen slidngs direfter. Butikerna har i stort sett samma rutiner for
revben som for kyckling betrdffande hantering och mérkning. De brister som forekommer vid
kycklinghanteringen sker dven vid hantering av revben.

Ovriga produkter

En del butiker grillar andra produkter @n kyckling och revben. Ett par butiker grillar
farska kycklingdelar, flaskfilé, flaskkarré etc. De grillar framst farska varor som har
kort kvarvarande hallbarhetstid men fortfarande far siljas. Pa sa sitt gor de en
grillad produkt av en vara som kanske skulle kasseras pga att hallbarhetstiden
annars skulle gi ut. Aven dessa grillade produkter hanteras, forvaras och mirks
liknande vid kycklinghantering.

OVERGRIPANDE OM HANTERING OCH MARKNING AV BUTIKSGRILLAD
KYCKLING OCH REVBEN

I livsmedelslagstiftningen nimns hur livsmedel ska forvaras, hanteras, mirkas etc. Svensk
Dagligvaruhandel har tagit fram en branschriktlinje som livsmedelsforetagarna kan anvéinda
som underlag vid utformning av system for egenkontrollen. Dokumentet kallas ’Siker mat i
butik” och finns pa att ldsa bl a pa deras hemsida. De riktlinjer som ber6r hantering och
mirkning av grillade produkter bifogades som en separat information. Miljokontoret i
Linkoping rekommenderar livsmedelsforetagarna att anvédnda sig av dessa branschriktlinjer.

Hantering av ra kyckling

Ra kyckling som grillas &r en kiinslig produkt eftersom det d&r manga hanteringssteg.
Arbetsmomenten kan vara upptining, beredning, varmhallning och nedkylning. Darfor &dr hygien
och temperaturkontroll viktigt. For att inte fororening fran hiander, redskap eller arbetsbord ska
ske dr det viktigt att ravaruhantering och hantering av fardiggrillad produkt skiljs at. Om butiken



kryddar eller marinerar kycklingen sjélva dr det olampligt att spara kryddblandningen/marinaden
som anvénts till doppning till ndsta gang, da bakterier har mojlighet vixa till.

Upptining av ravara ska helst ske i kyla sa att risken for bl a tillviaxt av sjukdomsframkallande
mikroorganismer minimeras. En sérskild upptiningskyl behovs. Har man tillridcklig kapacitet 1
ett kylrum, kan upptining ske pa ett avskilt stille i kylrummet, frimst for att undvika risken for
korskontamination. Om upptining sker i vatten ska det ske i kallt vatten samt att ravaran ska
vara vil forpackad.

Om livsmedel tinas i rumstemperatur far ytan pa livsmedlet samma temperatur som
omgivningen, vilket medfor att bakterier far goda mojligheter att véxa till. Upptining i
rumstemperatur dr olampligt.

Tillagning och varmhallning

For att vara séker pa att kycklingen dr genomgrillad bor kdrntemperaturen uppna minst +72°C.
Varmhallning bor sedan ske vid minst +60°C. Det giller kidrntemperaturen i livsmedlet och inte
luften i virmeskapet. Farlig bakterietillvixt kan ske inom temperaturintervallet mellan +8°C och
+60°C. Inom detta temperaturomrade kan bakterier, som dverlevt grillningen eller tillforts
efterat, vixa till och orsaka matforgiftning. Den snabbaste tillvixten sker mellan temperaturerna
+20°C och +40°C. Det ir ocksa viktigt att virmebehandlade livsmedel skyddas mot
aterkontamination dvs att inte ldgga fardig produkt pa en smutsig arbetsbénk, anvinda samma
redskap som anvénds till ra produkt eller anvinda samma engangshandskar etc.

Livsmedelsverket rekommenderar att firdiglagad mat inte bor varmhallas lidngre dn tva timmar
for att inte riskera att ndringsvirde, smak och utseende ska forsdmras. Grillad kyckling som har
varmhallits ska kasseras.

Nedkylning

Grillad kyckling som siljs kall ska kylas ned direkt efter avslutad virmebehandling till en
temperatur som inte medfor att en hélsorisk uppstar. Vid nedkylning bor kdrntemperaturen komma
ner till +8°C eller ldgre inom fyra timmar. Det &r inte tillatet att kyla ned mat som varit
varmhallen. Att forvara kyckling i varmeskap i 2 timmar och sedan kyla ner den, &r definitivt inte
’sa fort som mojligt”.

Vid nedkylning i stor skala behovs separat utrustning for aktiv nedkylning. Nedkylning i
forvaringskyl kan bara accepteras om nedkylningen gar tillrickligt snabbt dvs inom fyra timmar,
och under forutsittning att andra kylvarors temperatur inte blir hogre dn forvaringsanvisning. Har
butiken ett stort kylrum dir kycklingen kan stillas pa betryggande avstand fran 6vriga varor, kan
nedkylning av mindre mingder ske dir. Det &r ytterst olampligt att kyla ned i kyldisken da dessa
enbart dr utformade for att halla kylda livsmedel kalla och har dérfor inte kapacitet att kyla ner
livsmedel. Det gar inte att kyla ner livsmedel i rumstemperatur. Om grillad kyckling séljs som
kylvara istillet for varmhallen, behalls saftigheten och kycklingen far en lingre hallbarhet.

Mirkning av fardigforpackat livsmedel
I mérkningsforeskrifterna LIVSFS 2004:27 star vad som giller vid mérkning av bl a forpackade
grillade produkter. Aven i branschriktlinjen ”Sédker mat i din butik” ndmns uppgifter om mérkning.

Forpackade livsmedel ska mirkas med bl a namn pa varan, ingrediensforteckning i fallande skala,
nettokvantitet, firmanamn, datum f6r minsta hallbarhetstid, se bilaga 3. Livsmedel med uppgift om
datum for minsta hallbarhetstid tex bist fore-dag, ska, om det har betydelse for héallbarheten,



mirkas med forvaringsanvisning. Dessa krav giller for grillade produkter. Vid forvaring av
fardigforpackade livsmedel ska dessa forvaras vid den temperatur som angivits i miarkningen for
att hallbarhetstiden t ex bést fore-dag, ska gilla.

System for egenkontroll

Egenkontroll ir ett viktigt verktyg for livsmedelsforetagaren sa denne kan sikerstilla att
livsmedelshanteringen ir siker och trygg for kunden. Skriftliga rutiner och dokumentation som
visar att egenkontrollen genomfors, dr ett steg att minska riskerna. De flesta butikerna anlitar
konsulter som anpassar systemet for aktuell butik. Vid hantering av grillade produkter ska bland
annat virmebehandling, varmhallning, nedkylning och temperaturen i kylrum kontrolleras.



Livsmedelsbutiker som besoktes

Ica Himnahallen

Ica Niédra Flamman

Ica Signalen

Priso Matmarknad

Hemkop City

Lucullus Matmarknad

Ica Sturefors

Hemkop Ryd

Ica Néra Skillingen

Ica Supermarket Johannelund
Ica Samkdop

Ica Supermarket Berga

Ica Supermarket Malmslitt
Ica Supermarket Vikingstad
Coop Konsum Lambohov
Coop Konsum Légerhyddan
Coop Forum

Hemk&p Ljungsbro

Ica Brunnby

Ica Maxi Stormarknad
Tempo Tallen

Willys Ekholmen, hade ej grillad kyckling

Bilaga 1



Butiksgrillning — Checklista

Bilaga 2

Kommun
Foretag/verksamhet Nirvarande fran foretaget vid inspektion
Besoksdatum Inspektionen utford av

Godkannande, lokal och utrustning

1. Grillhanteringen finns med i godkinnandet: [ |Ja [ ] Nej [_] Omprovning pagar
2. Separat rum for grillhantering [ ] Ja
[] Nej, men separata binkar/rullvagnar for ratt/grillat finns
[] Nej, samma bink anvinds och rengérs efter ra hantering. Rengoringsmetod: .......................

[] Nej, annan 16sning

3. Separata redskap for ratt/grillat [ ] Ja [ ] Nej

Ravaror

Fragor som kan stillas: Beskriv och visa hur hanteringen av livsmedel gar till vid grillning? Vilka
ravaror anvinds? Vad gor ni med 6verbliven marinad?

Kyckling: Revben: Jeiiiiiiiiiiiiiinniine.
Firsk [ ] | Fryst [ ] Firsk [ ] | Fryst [] Firsk [ ] | Fryst [ ]
Fardig Fardig Kryddar/ | Fardig Fardig Kryddar/ | Firdig Fardig Kryddar/
Marinerad |kryddad |[marinerar|marinerad |Kryddad |marinerar|marinerad |kryddad |marinerar
[] [] sjalva [ ] |[] [] sjalval ] |[] [] sjialva [ ]
Kryddorna | Kottet Kottet Kryddorna | Kéttet Kottet Kryddorna | Kottet Kottet
stros over |doppasi |tumlas stros Over | doppas i tumlas stros Over |doppasi |tumlas
kottet kryddorna kottet kryddorna kottet kryddorna|
] I ] I ] .
Overbliven Overbliven Overbliven Overbliven Overbliven Overbliven
kryddblandning |kryddblandning | kryddblandning | kryddblandning | kryddblandning | kryddblandning
kastas [_] sparas [_] kastas [_] sparas [_] kastas [_] sparas [_]
Anvinder firdig | Gor egen Anvinder firdig| Gor egen Anvinder fardig| Gor egen
marinad [_] marinad [_] marinad [_] marinad [_] marinad [_] marinad [_]
Overbliven[_| [Overbliven[ | |Overbliven[ | |Overbliven [ ] Overbliven [ | |Overbliven [_]
marinad kastas | marinad sparas |marinad kastas | marinad sparas | marinad kastas | marinad sparas
Upptining i: Upptining i: Upptining i:
Rums- |Kylrum | Varmt |Kallt |Rums- |Kylrum Varmt |Kallt Rums- | Kylrum Varmt | Kallt
temp vatten |vatten |temp vatten |vatten |[temp vatten | vatten
[ [ [ L1 |[] N [ [ L1 |C [
Virmebehandlingen sker Virmebehandlingen sker Virmebehandlingen sker
En bestdmd tid | Till en viss En bestdmd tid | Till en viss En bestdmd tid | Till en viss
] kirntemperatur |[] kirntemperatur | [ ] kdrntemperatur
Nedkylning sker i: Nedkylning sker i: Nedkylning sker i:
Rums- Kylrum  |Kyldisk | Rums- Kylrum Kyldisk Rums- Kylrum Kyldisk
temp temp temp

[ [ [ [ [ [
Nedkyl- |Frys Forekom- | Nedkyl- | Frys Forekom- |Nedkyl- |Frys Forekom-
ningsskép |[] mer ej ningsskap |[] mer ej ningsskap |[] mer ej

[ [ [




Varmhallning
Fragor som kan stéllas: Beskriv hur varmhallning gar till? Hur och nir miter ni? Nir kasseras
produkten?

1.[]Igrillugnen [ ]I virmeskip L ]Annat:.............ccoooene., (| Férekommer ej

2. Hur ldnge varmhalls produkterna? ......... 3. Kasseras produkten efter varmhallning? [ ] Ja [ ] Nej
4. Hur vet man hur lange produkten varmhallits? ............c.ooiiiiiiiiiiiii e
Uppmiitta temperaturer:

Sa. Produkt:.........cooooiiiiiiii kidrntemp ............ °C  yttemp ............ °C
Sb. Produkt:...........oooiiiii kidrntemp ............ °C  yttemp ............ °C
Sc.Produkt:......cooooiiiiiii kidrntemp ............ °C  yttemp ............ °C

Varor som varmhallits far inte nedkylas och siljas som kalla. ”Siker mat i butik” rekommenderad en exponeringstid i butik
pa 2 timmar

Foérpackning/Markning
Fragor som kan stéllas: Hur mérker ni kycklingen? Hanterar ni kall kyckling? Marker ni upp bést
fore dag?

Varmhallen kyckling Nedkyld kyckling | oiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniinnenn
Hallbarhetstid: ...................... Hallbarhetstid: ..........c.c.coeun.u. Hallbarhetstid: ......................
Ingrediensforteckning med Ingrediensforteckning med Ingrediensforteckning med kryddor
kryddor kryddor []Ja[ ] Nej [ ]Ja[] Nej

[]Ja[] Nej

Finns forvaringsanvisning? Finns forvaringsanvisning? Finns forvaringsanvisning?

[ 1Ja[ ] Nej [ ]Ja[]Nej [ 1Ja[ ] Nej

Ar den korrekt (+60° vid Ar den korrekt Ar den korrekt(+60° vid varmhall-
varmhéallning) [ ] Ja [ ] Nej [ 1Ja[]Nej ning) [ | Ja [ ] Nej

Forp. material dr godk for varma | Forp. material dr godk for livs- Forp .material dr godk for livsmedel
livsmedel [ ]Ja[ | Nej[ ] Vetej|medel [ ]Ja[ ] Nej[ ] Vetej [ 1Ja[ INej[ ] Vetej

”S#ker mat i din butik” har rekommenderat att forvaringsanvisning varmhallen produkt bor #tas omgéende alternativt kylas. Kyld
grillad kyckling har rekommenderad héllbarhet 3 dagar. Kryddblandning kan mérkas som kryddor om det &r sma méingder dvs
under 2 % av totala vikten pa kycklingen. Om kryddblandningen innehéller allergener d.v.s. paprika, cayennepeppar, chilipeppar,
piri piri, rosépeppar, anis, dill, finkal, koriander, kummin, spiskummin, selleri, libbsticka, persilja, muskot, pepparmynta, pepparrot,
kanel, vitlok eller senap ska dessa skrivas ut pa foreteckningen.

Egenkontroll for grillning
Fragor som kan stéllas: Beskriv hur ni anvinder egenkontrollprogrammet vid grillhantering? Har
personal genomgatt utbildning? Vilka skriftliga rutiner finns for grillhantering?

1. Vad ska kontrolleras (x) och vad kontrolleras (stryk under)?: [_] Varmhallning [_| Nedkylning
[] Kyltemp [ ] Virmebehandling [ ] .................coooiiiiiiiiii L] e
2. Ansvarig person for grillning finns [ ] Ja[ ] Nej




Bilaga 3

Rekommendationer vid markning av livsmedel
Utdrag fran "Séker mat i din butik! SVENSK DAGLIGVARUHANDEL EGENKONTROLLGRUPPEN JANUARI 2007”

4.8.1 Allméinna mirkningsrutiner for alla varugrupper

Kort sammanfattning av reglerna

Enligt méarkningforeskrifterna LIVSFES 2004:27 ska inte markningen vilseleda konsumenten.
Mirkningsuppgifterna ska ocksa vara litta att forsta, vél synliga, klart avldsbara och bestidndiga.
Spraket ska vara svenska. Alla livsmedelférpackningar ska ha uppgift om:

* Beteckning (namn pa varan)

* Ingrediensforteckning i fallande skala

* Mingd av vissa ingredienser eller kategorier av ingredienser

* Nettokvantitet

* Bist fore eller sista forbrukningsdag

* Speciella anvisningar for forvaring eller anvindning

* Namn eller firmanamn och adress

* Ursprung se LIVSFS 2004:27

* Bruksanvisning se LIVSES 2004:27

* Verklig alkoholhalt se LIVSFS 2004:27.

Huvudregeln &r att samtliga ingaende ingredienser ska vara deklarerade.

* Enligt LIVSES 2004:27 maste vissa allergena ingredienser och produkter av dessa alltid anges i
ingrediensforteckningen. Se dven Livsmedelsindustrins och dagligvaruhandelns branschriktlinjer
for ”Allergi och annan overkinslighet - Hantering och mérkning av

livsmedel”. Se www.slv.se eller www.svenskdagligvaruhandel.se.



Bilaga 3

Rekommendationer vid varmhallning av livsmedel
Utdrag frin “Séker mat i din butik! SVENSK DAGLIGVARUHANDEL EGENKONTROLLGRUPPEN JANUARI 2007”

4.11.3 Varmt Kok Grillning — grillade och virmebehandlade produkter
Generella regler
* Anvind olika skdrbrador och redskap vid hantering av kott, kyckling, fisk, frukt och gront och
brod (risk for korskontaminering). Anvind olik fargade knivar och redskap for att undvika
forvixling. svart for ratt kott, gult for ra fagel, rott for fardiggrillad fagel.
* Skilj pa ra och fardig vara.
* Fisk och skaldjurs varor hanteras alltid separat fran 6vriga livsmedel
* Kyckling hanteras alltid separat fran dvriga livsmedel.
* Gronsaker skoljs i separat skoljho — och inte i direkt anslutning till beredningsplatsen
dar t.ex. kottprodukter kan finnas.

Rekommenderad [Rekommenderad
temperatur vid exponeringstid i |Rekommenderad

Varuslag exponering butik maérkning till kund*
Bor atas omgaende
Grillad kyckling varmhallen +60°C 2 timmar alternativt kylas.
Grillad kyckling kyld +8°C Hallbarhet 3 dagar
Tillagade kylda kottprodukter
exempelvis rostbiff +8°C Hallbarhet 7dagar
Tillagade varma kéttprodukter
exempelvis grytor, Bor atas omgaende
revbensspjall +60°C 2 timmar alternativt kylas.
Potatis kyld +8°C Hallbarhet 5dagar
Bor atas omgaende
Potatis och ris varmhallen +60°C 1 timme alternativt kylas.
Bor atas omgaende
Potatisgraténg +60°C 2 timmar alternativt kylas.
pajer kylda +8°C Hallbarhet 7dagar
Bor atas omgaende
Wok, grénsaksroror +60°C 2 timmar alternativt kylas.

*Bist fore datum och sista forbrukningsdag far aldrig vara ett datum efter datummaérkningen pa
den hela varan.

Upptining av fryst kott/fisk

* Upptining av fryst kott och fisk ska ske i kyl temperatur

* Yttemperaturen pa ravaran far inte overstiga +8°C.

* Planera upptiningen i god tid

Tillagning

* Mat som tillagas ska i regel ha en kdrntemperatur av minst +72°C, undantag &r till exempel
rostbiff eller sous-vide ritter da kirntemperaturen ska 6verskrida +60°C.

Folj producentens anvisningar gillande sous-vide.

* Kontrollera ravarans specifika tillagningstemperatur (flj receptet).

* Dokumentera kidrntemperaturen, enligt blankett 6.13.

Varmhallning

* Varmhallning ska ske vid en kdrntemperatur pa minst +60°C.

* Kontrollera varmhallningstemperaturen dagligen.

e Varor som varmhallits far efter varmhallning inte nedkylas och siljas som kalla.



