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Forvaringstemperatur

[J Genom att vdrma maten ordentligt till minst +70°C,
tar man dod pa alla levande mikroorganismer.
Véarmebehandlingen kan goras pa manga olika sétt,
t.ex. steka, koka, fritera eller varma upp med anga.

[J FoOr att hindra att farliga bakterier forokar sig, ar det
viktigt att varmhallningen sker i temperatur ver
+60°C

[ Nedkylning &r ett av det mest kritiska momenten
inom livsmedelsékerhet. Om nedkylningen inte gors OC
pa ratt satt finns det risk for att bakteriesporer blir till 121
levande bakterier som forokar sig snabbt. Nedkylning “P
ska goras direkt efter varmebehandling eller +100
varmhallning. Karntemperaturen ska ner till +8°C
eller kallare inom 4 timmar. Vissa livsmedel max +2-
4 °C.(Tips: Om man ska kyla ner en mindre mangd
och inte har en nedkylningskyl, sa stall t.ex. +70
kastrullen i kallt vatten och rér om da och da. Man
bor inte stalla varm mat i kylskapet, da blir det for
varmt i kylskapet och annan mat kan forstoras). +60

+80

1 Kylvaror ska halla en temperatur pa hogst +8°C. +50
Tank pa att vissa kylvaror till exempel kattfars eller
fisk kraver en annu lagre temperatur. (L&s pa varorna
om rekommenderad temperatur for férvaring). +40

[0 Frysvaror ska halla en temperatur pa hogst -18°C. +30

[ Vid upptining bor temperaturen inte verstiga +8°C,

kansliga livsmedel max 4 °C. Upptining bor ske i +20
kylskap.
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[0 Maten far inte forvaras for lange i temperaturen yis
inom riskzon. Da finns det risk for snabb

bakterietillvaxt i maten 0
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