
 

2.1. Flödesschema avdelningskök 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Inköp/ 

ankomstkontroll 

2.a Torrförvaring 2.c. Frysförvaring 

4. Beredning 

5. Värmebehandling 

(tillagning/ uppvärmning) 

6. Varmhållning (i 
värmeskåp, ugn, gryta, 

serveringsbuffé) 

2.b. Kylförvaring 

3 Upptining 

8. Servering/ 

 portionering 

7. Nedkylning 

2. Kyl/frysförvaring 

5. Återuppvärmning 


