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Kebaben har med tiden blivit nagot av en sjalvklarhet. Gasterna forvantar sig att
kunna bestilla kebab under hela dagen. Detta gor att du maste veta vilka risker
som finns i hanteringen och hur du utesluter dem.

Det finns manga mikrobiologiska risker med att han-
tera kebab fran kebabstock. Riskerna har sin grund i att
kebabstockarna &r stora och att det dérfor tar flera tim-
mar att grilla fardigt hela kebabstocken. En ojamn strom
av kunder kan innebdara att en del verksamheter vill géra
uppehdll i grillningen, men i rumstemperatur vaxer bak-
terier fort till. Hanteringen sker ocksa ofta i flera steg och
varje steg innebdr mikrobiologiska risker.

Raden som vi ger géller for all livsmedelshantering, men i
detta informationsblad fokuserar vi pa hur du hanterar ke-
bab pa ett sdkert satt. Be dina leverantorer om rad for just
din hantering. De ar experter pd detta och har kanske en
béttre 16sning for just din verksamhet. Till exempel anvan-
der en del restauranger olika storlek pa spetten beroende
pa hur mycket kebab de forvantas silja och en del anvin-
der fardigskuren kebab nar de bara har ett fatal gaster.

Detta ar enkla tips som du dels sparar pengar pa genom att
svinnet minskar, samtidigt som hygienen blir béattre.

Personlig hygien

Alla punkterna syftar till att minska tillférseln av bakte-

rier.

¢ Anvand alltid rena arbetsklader.

e Taavringar och smycken.

e Tvitta hinderna ofta, speciellt om du ocksa svarar i
telefon eller handskas med pengar.

Miljoforvaltningen - 042-10 50 00 - miljoforvaltningen@helsingborg.se - helsingborg.se

e Latinte obehoriga vistas i koket eller i beredningslo-
kalerna.

Rengoring
Rengor kebabkniven ofta. Ett verktyg som ar smutsigt spri-
der bakterier varje gang det anvands.

Upptining

Tina inte kebabstocken i rumstemperatur! Grilla direkt
fran fryst eller tina i kylen. Nar kottet tinar i rumstempera-
tur sker tillvaxt av de bakterier som finns i kebaben.

Grillning

Grilla utan uppehall. Nar kottet befinner sig i rumstempe-
ratur (mellan 8°C och 60°C) sker snabb tillvaxt av bakte-
rier. Vissa bakterier bildar gifter i dessa temperaturer, gif-
tet finns kvar dven ndr bakterierna avdddats. Grilla darfor
utan uppehall sd att tiden i denna temperatur ar sa Kort
som madjligt.

Skar endast ned kott som ar fardiggrillat eller stek det klart
pa stekbord. Bakterier i kottet maste avdddas. For att vara
saker behover kottet komma upp i minst 72°C. Lat inte
nedskuren kebab komma i kontakt med rosafiargad kott-
saft fran kebabstocken. Bakterier i kottsaften kan smitta
ned det grillade kebabkottet. >
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Paborjade kebabstockar bor anvandas samma dag. Grilla,
skdr ned och kyl ned resterande kott innan stingningsdags.
Nar kottet befinner sig i rumstemperatur (mellan 8°C och
60°C) sker snabb tillvaxt av bakterier. Att spara pabodrjade
kebabstockar medfor att kottet befinner sig lang tid i detta
temperaturintervall, forst vid grillningen forsta dagen, se-
dan under nedkylningen samt vid grillningen dagen darpa.

Varmhallning

Efter grillningen eller uppvarmningen, se till att kebabkot-
tet haller minst 60°C under hela varmhallningen. Nar kot-
tet befinner sig i temperatur under 60°C kan bakterierna
tillvaxa.

Se till att utrustningen for varmhallning dr varm redan
innan maten placeras i den.

Nedkylning

Om du ska spara mat till ndsta dag maste nedkylningen
ske snabbt. Temperaturen ska ha sjunkit till under 8°C pa
hogst 6 timmar. Nar kottet befinner sig i rumstemperatur
(mellan 8°C och 60°C) sker snabb tillvaxt av de bakterier
som finns i kebaben. Darfor ska tiden i denna temperatur
vara sa kort som mojligt.

Nagra tips:
e Sprid ut den nedskurna kebaben pa bleck eller i kan-
tiner.

e Kottet bor inte std mer dn en kortare tid i rumstempe-
ratur innan den aktiva nedkylningen boérjar.

e Anvand tillfredsstillande utrustning for nedkylningen,
sa att nedkylningen kan ske tillrackligt snabbt och pa
sakert satt.

e Kylinte ned paborjade kebabstockar. Grilla klart och
skar ned kottet vartefter innan nedkylning. Annars
finns risk att delar av kebabstocken férvaras under
langre tid i temperaturer som gynnar bakterietillvaxt
eller toxinbildning.
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Ateruppvirmning

Ateruppvarmning ska goras hastigt. Anvind stekbord el-
ler ugn for att snabbt fa upp produkten till en temperatur
pa 72°C. Det ar inte godtagbart att virma upp kottet i vat-
tenbad, eftersom detta tar for lang tid! Aterigen passerar
kottet ett temperaturintervall med hog bakterietillvaxt, ju
mindre tid inom intervallet desto battre. Vissa bakterier
bildar gift i dessa temperaturer, giftet finns kvar dven nar
bakterierna avdodats.

Egna kontroller

Kolla av att era rutiner fungerar genom att kontrollera
temperaturerna vid grillning, varmhallning och eventuell
nedkylning och ateruppvarmning. Folj de temperaturer
och eventuella tider som anges i punkterna ovanfor for att
avdoda och forhindra tillvaxt av bakterier
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