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Julbord

Det lackar mot jul och julbordstider. Liksom for alla bufféer, ar
hanteringen av maten viktig fér att maten ska vara séker. For att
hjélpa er att undvika missndjda gaster och matforgiftning har vi
pd Miljiokontoret tagit fram den hér Broschyren. Den innehdller
tips och rd&d for att ni ska kunna servera gdsterna ett sdkert och
smakligt julbord.

Tank efter fore

Det dr viktigt att planera och férbereda julbordet i forvig. Hur fungerar
det med maten frin ravaran till gistens tallrik? Var kan det bli problem i
fisdet? Ar det nagot i det du eller andra gér som behdver dndras?

Vilka situationer kan uppkomma, t.ex. kébildning eller pafyllning av
mat?

Hur f6rvarar du maten? Finns tillrickligt med férvaringsutrymmen?
Tink pd att kylar, frysar och andra utrymmen inte far bli éverfulla.

Mit temperaturen i kylarna och frysarna f6r att undvika f6r hoga
temperaturer.

Se till att ravaror och firdiglagad mat halls atskilda, bade i
berednings- och forvaringsskedet.

Kokspersonalens hygien och skyddskldder ér viktiga.
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Rengor arbetsredskap och ytor som livsmedlen kommit i kontakt
med ordentligt.

O Tink p4 att informera era gister om allergener i maten.



Tillagning och nedkylning av mat

& Mat som tillagas och sedan kyls ned ska ni en temperatur av + 8 °C
inom 4 timmar efter pabérjad avsvalning,

O Se till att tillagad mat blir tillrickligt varm. Kontrollera
temperaturen!

O Folj inliggningsrecepten av fisk noga. Det finns en bakterie som
heter Clostridium Botulinum som kan bilda ett livsfatligt nervgift
om inte inliggningslagen innehaller tillrickligt med éttika och salt.
Forvara alltid inldggningen i kyla.

Vid sjalva serveringen

QO Se till att omtéliga ritter som kétt, fisk och dggritter, sallader,
majonniser och desserter inte liggs upp 1 storre mingder dn vad
som beriknas ga at.

Ritterna bor vara foérberedda for sjilvservering i portionsbitar och
skivor.

Q Fyll aldrig skalar och fat utan att de férst diskas!
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Vid varmhallning pd buffén boér ritter hilla en temperatur pé lagst
+60°. Anpassa girna miangden sd att maten inte star framme f6r
linge.

Kalla ritter ska hallas kylda vid servering och placeras dirfoér
limpligast pa kallt underlag,

Var noga med egenkontrollen. Mt temperaturen pé kalla och varma
ritter. Se till att det 4r ordning bland skedar och redskap.

Viktigt! Kontrollera att allt gar enligt planeringen och ha en plan f6r
vad ni ska gbra om nagot oplanerat intraffar.

Efter julbordet

O Overvig riskerna med att spara mat som statt framme pa buffén.
Vintertid ér virustid!
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