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Facts fra Teknologisk Institut:

10 gode rad til at undgd madforgiftning fra julebuffeten

Juletid er tid til hygge og masser af god mad. Store buffeter med andesteg, flaeskesteg, lune
deller, skinke, palaeg, sild, rejer, fiskefilet, oste og tilbehgr af friske og syltede grgntsager,
saucer og meget mere. Men julebuffet er ogsa et sted hvor man - hvis uheldet er ude - kan
sprede en madforgiftning.

Det kan ske, fordi maden bliver tilfgrt sygdomsfremmende bakterier, fordi maden, anrettet pa
en buffet, risikerer at std for leenge ved en temperatur, som giver bakterierne gode
vaekstbetingelser. Derfor er det vigtigt at falge disse ti gode rad:

e Maden ma3 ikke std pa buffeten i mere end 3 timer. Star den laengere, forgges risikoen
for bakterievaekst markant

e Friske krydderurter kan veere en overset kilde til bakterier i maden. Derfor bgr pyntning
med krydderurter foretages umiddelbart fgr servering. Baer, asparges og babymajs bar
skoldes inden servering

e Serveringsbestik skal vaere med lange skafter og i tilstraekkelige antal. P& den made
mindsker man risikoen for at tilfgre bakterier fra gaesterne til maden

o Pasteuriserede ag anbefales til alle ikke-varmebehandlede retter, hvor seg indgar, som
for eksempel mayonnaise og fromage

e Lune retter skal opvarmes til over 63° Ci 12 minutter i centrum fgr servering. Derved
er man sikker pa, at ugnskede bakterier er sldet ihjel

e Varmebehandlede retter ma ikke hdndteres samtidigt med rd grgntsager og kgd. Brug
altid rene kgkkenredskaber

e Varmbehandlede produkter skal nedkgles til under 10° C pa max 3 timer og opbevares
pa kol ved hgjest 5° C i max 5 dage

e Laver man maden i god tid, skal man huske at kolde retter kan opbevares ved hgjest
5° Ci max 5 dage f@r servering

« Ordentlige toiletforhold. Sgrg eventuelt for adgang til handdesinfektion ved store
selskaber

e Generelt er orden og ryddelighed vigtig, bade ndr maden fremstilles og den anrettes.
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