Forvaringstemperatur

e Genom att virma maten ordentlig till minst
+70°C, tar man d6d pa alla levande
mikroorganismer. Virmebehandlingen kan goras
pa manga olika sitt, t.ex. steka, koka, fritera, virma
upp med dnga eller i mikrovagsugn.

e [DOr att hindra att farliga bakterier férokar sig, ar
det viktigt att varmhallningen sker i temperatur

over +60°C
+121 =
e Nedkylning ér ett av det mest kritiska momenten +100
inom livsmedelsikerhet. Om nedkylningen inte
gOrs pa ritt sitt finns det risk fOr att bakteriesporer +80
blir till levande bakterier som forokar sig snabbt.
Nedkylning ska goras direkt efter virmebehandling +70
eller varmhallning. Kérntemperaturen ska ner till
+8°C eller kallare inom 4 timmar. (15ps: Omz man +60
ska kyla ner en mindre mangd och inte har en
nedRylningskyl, sa stall t.ex. kastrullen i kallt vatten och
rir om da och di. Man bir inte stilla varm mat i +30
kylskapet, da blir det for varmt i kylskapet och annan mat
kan forstoras). +40
e Kjylen ska hilla en temperatur pa hogst +8°C. +30
Tank pa att vissa kylvaror kraver en kallare
temperatur som till exempel kottfirs eller fisk(Ids +20
pd varorna om rekommenderad temperatur for forvaring).
+10
e [rysvaror maste fOrvaras pa ritt sitt och 1 ritt yE
temperatur -18°C. Lat inte frysen std Oppet i
onddan sa kylan férsvinner ut. 0
: . . : -2
e Vid upptining bor temperaturen inte Gverstiga 15
+8°C. Upptining bor ske 1 kylskap. 18

@

o Tillviixcten av bakterier i ett livsmedel beror pa temperatur. Maten far inte forvaras for linge i
temperaturen inom riskonen.
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