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Julbord

Risken 6kar for dina gaster att bli smittade och drabbas av till exempel magsjuka nar du serverar
julbord. Det beror bland annat pa att verksamheten goér mer mat dn vad de brukar, att gasterna
sjalva tar mat och att serveringen pagar under ldngre tid. Det ar nédvandigt att ha goda rutiner sa
att ingen blir smittad. Har kan du lasa om vad som ar viktigt att tinka pa néar du serverar julbord.

Vid beredning
e Tafram lite i taget av kylvarorna sa att de inte foérvaras onddigt lange i rumstemperatur. Nar
forberedelserna ar klara ska maten snabbt sattas in i kylen igen.

e Mat som ska kylas ned maste kylas snabbt. En rekommendation ar att karntemperaturen ska ga
ned till +8°C inom 6 timmar. Det ar extra viktigt for ratter som inte ska hettas upp innan servering
till exempel ris a la Malta.

e Laga och hetta upp maten ordentligt. +72°C kan vara ett bra riktvarde.

Allmant
e Var noga med handhygienen. Tvétta alltid handerna innan du boérjar hantera mat, mellan olika
arbetsmoment samt efter toalettbesok.

e Den som arbetar med julbordet far inte vara sjuk eller béra pa smitta. Aven personer som har
varit sjuka eller har sjuka barn hemma kan bara pa smitta.

e Tank pa att inte gora fler ratter eller servera fler personer an din verksamhet klarar av. Du maste
ha tillracklig kapacitet for bade kylférvaring och nedkylning.

Vid servering
e Lagg inte upp mer mat an vad som beraknas ga at inom en halvtimme. Byt ut fat och skalar
istallet for att fylla pa och anvand rena karl.

e Gronsaker och frukt som ska anvandas som garnering eller inga i en matratt ska vara val
rengjorda och skdljda. Det géller aven de som endast anvands som dekoration pa fat.

¢ Mat som statt ute pa julbordet ska kasseras och inte servas igen.



Placera maten sa att gasterna inte behdver stracka sig éver andra ratter for att ta mat. Valj aven
redskap som ar utformade sa att de inte glider ned i maten. Varma ratter bor hallas varmare an
+60°C.

Kalla ratter ska hallas kalla pa buffén. Det kan ske till exempel med kylutrustning, kylplattor eller
is. Undvik isolerande material som till exempel plast eller keramik om du anvander kylplattor.

KOM IHAG! (bocka av att du som foretagsansvarig har koll pa féljande i din verksamhet)

\/

Personalen har tillracklig kunskap for sina arbetsuppgifter
Personalen som hanterar livsmedel har god hygien och rena skyddsklader
Rutiner finns for julbordet: hur lange maten star framme, temperaturgranser, kontroll etc

Kylvaror forvaras enligt férvaringsanvisningen, helst under +8°C och +4 °C for skaldjur och
kansliga livsmedel.

Vid varmhallning av mat férvaras maten vid minst +60°C och max i 2 timmar.

Vid tillagning upphettas maten till minst +72°C.

Vid nedkylning kontrollerar vi att temperaturen kommer ner till +8°C inom

6 timmar.

Vi tar fram lite i taget sa att kylvaror inte forvaras onddigt lange i rumstemperatur.
Nar foérberedelserna ar fardiga satter vi in maten snabbt i kylen.

Vi har tillrackligt med férvaringsutrymmen, sa att rda och beredda livsmedel kan forvaras
atskilda.

Livsmedel som statt ut pa julbordet slanger vi och serverar inte igen.

Kunderna kan f& information om ingredienser och allergener som finns i maten.

OBS! Du far inte servera livsmedel som du misstanker inte ar sidkra, det vill sdga att
livsmedlet kan skada manniskors hélsa eller att de ar otjanliga som manniskofoda.

Mer information
Har du fragor ar du valkommen att hora av dig till Sodertalje kommuns kontaktcenter pa tel 08-523 010
00 eller via mejl till livsmedelskontrollen@sodertalje.se
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