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OHJE KEBABIN HYGIEENISESTA KASITTELYSTA

1.

Raaka-aineen tulee olla hyvalaatuista.

2. Kaytettdvien valineiden ja tydpintojen tulee olla puhtaita. Vélineet tulee vaihtaa tai pesté sekéa pin-
nat puhdistaa riittdvan usein. Lihan ja muiden elintarvikkeiden késittelyyn tulee olla omat vélineet ja
alustat. Kadet tulee pesta joka tydvaiheen jalkeen. Jos kaytetdan kasineitd, ne pitdé vaihtaa joka tyo-
vaiheen jélkeen.

3. Sulatettu varras tulee kayttaa 12 - 24 tunnin sisélla. Vartaan koon tulee olla mitoitettu péivan tarpee-
seen.

4. Vartaasta leikattavan lihan tulee olla kypsaa. Tdma varmistetaan vuolemalla ohuita siivuja. Jos nakyy
verista lihasnestettd, liha on raakaa eiké sitd saa tarjoilla.

5. Kuumana tarjoiltava kebabliha sailytetdan véhintdan +60 °C:ssa, jossa sitéd voidaan pitda korkeintaan
4 tuntia. Sen jéalkeen se on havitettava.

6. Sulatettu tai kdyttdon otettu grillaamaton kebabliha, joka on ollut grillissé paivan, ei kelpaa enda
myyntiin ja se tulee hévittda. Vaihtoehtoisesti voidaan grillata koko varras ja viipaloida se. Kebablas-
tut pakastetaan ja kaytetdan esim. seuraavana paivana.

7. Raaka kebab on séilytettédvé pakastettuna -18 °C:ssa tai kyimemmaésséa. Kebabia ei saa sulattaa
ennen grillausta.

8. Valmiiksi grillattu ja vuoltu kebab sailytetdan kylmassé, korkeintaan +6 °C:ssa. Kylméssa sailytetta-
véksi tarkoitetut kebablastut on vélittdmasti valmistuksen jalkeen ja enintdan 4 tunnissa jadhdytetta-
vé +6 °C:een tai sen alle. Sailytysastia tulee tayttda kerralla, jolloin valtytaén silta, ettd vanhin tuote
jaé alimmaksi ja aiheuttaa hygieenisen riskin.

9. Kypsennettyd kebablihaa ei saa kosketella peseméattémin késin tai likaisin k&sinein ja se tulee suojata
ymparistélta ja pisaratartunnalta.

10. Kédet tulee pesta tdiden alussa ja ennen kutakin tyévaihetta sekad aina WC-kaynnin jalkeen. Tybpis-
teessa tulee olla késienpesuallas, joka on varustettu nestesaippualla ja kertakéayttépyyhkeilla.

11. Kebabia késittelevilla tyontekijoilld tulee olla asialliset ja puhtaat tybvaatteet, paéhine ja jalkineet.
Sormuksia tai kynsilakkaa ei saa kayttaa. Jos kddessa on haava, on kdytettava riittavan usein vaih-
dettavia suojakésineita.

12. Kebablihaa ja muita helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevilld tydntekijoilla tulee olla hygienia-
passi. Vahintdan kuukauden tydsuhteessa olevien tulee antaa tyénantajalle selvitys terveydentilasta,
jossa todetaan, etta henkild soveltuu kasittelemaén pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvik-
keita.
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