Nedkylning

For att undvika tillvaxt av skadliga mikroorganismer, ar det viktigt att varma livsmedel som ska
sparas, snabbt kyls ner. Temperaturen i hela livsmedlet ska na +8°C eller lagre inom sex timmar.

Temperaturen bor kontrolleras vid varje tillfdlle. Om temperaturen ar for hog efter den utsatta tiden,
ska en riskvardering avgora hur livsmedlet ska hanteras.

Samtliga avvikelser och korrigerande atgarder ska dokumenteras.
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