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Hall ratt temperatur!

Att hélla rétt temperatur pd livsmedel, bdde kalla som varma, ar oerhdrt viktigt. Livsmedlets
kvalitet, sa vdl som smak, niringsinnehéll och bakteriehalt paverkas av temperaturen. Vid
forvaring, tillagning, varmhallning och nedkylning &r det viktigt att kontrollera att
temperaturen ar ratt. Matforgiftningar som orsakas av att livsmedel hanterats vid felaktiga
temperaturer &r tyvérr vanliga.

For att bakterier skall vixa och foroka sig behdver de fukt, ndring och viarme. Risken for
bakterietillvaxt dr som storst vid temperaturer mellan +20 - +40°C, men de véxer dven mellan
+8 - + 60°C. Vissa bakterier lever och véxer dock dven i bdde hogre och légre temperaturer.

Kyl och frys

For att kontrollera temperaturen i kylar och frysar behdvs fungerande termometrar. I alla kylar
och frysar skall det finnas en termometer som ar 14tt synlig och den skall visa temperaturen
vid de dversta eller yttersta varorna.

Djupfrysta varor skall hallas under -18°C, undantag vid avfrostning da -15°C tillats.
Infrysning av varor tillats inte 1 frysar for forvaring, kylkapaciteten minskar under
infrysningen, temperaturen okar och paverkar ovriga varors kvalitet negativt. Darfor krivs en
speciell infrysningsfrys om du skall frysa in varor regelbundet.

Rekommenderade kyltemperaturer

Farsk fisk, inte isad +2°C
Vakuumforpackad rokt fisk +4°C
Flytande mjolkprodukter +8°C
Farskost +8°C
Koéttvara (forutom kottfars) +8°C
Kottfars +4°C
Bakverk med vispad griddde +8°C
Att tinka pa

e Vid leverans, kontrollera ankomsttemperaturen pa varorna och plocka sedan snabbt in
dem 1 respektive kyl eller frys.

e Olika stéllen 1 kylen har olika temperatur, forvara kénsliga livsmedel pa kallaste
platsen.

e Kontrollera att titningslisterna i1 kylar och frysar ér hela och rena.



HARRYDA
KOMMUN

Milj6 och Hélsoskydd April 2020

Hall maten varm

Vid varmhalls skall maten halla minst + 60°C under hela varmhallningstiden. Varmhéllning
innebdr att bade ndringsinnehdll, smak och kvalitet pad maten forsdmras. Varmhall darfor inte
mat 1 onddan.

Potatis far varmhallas hogst en timma och 6vrig mat hogst tva timmar

Dé varmhallning gors 1 virmeri méste vattnet vara mycket varmare dn +60°C for att maten
skall halla minst +60°C. Idealisk serveringstemperatur for matritter, nar det smakar som bast,
ar mellan +65 och for potatis +70°C. Sjalvservering/bufféer innebér ofta en sinkning av
temperaturen 1 matens ytskikt. Anpassa darfor serveringskdrlen, mindre och djupa kérl som
byts ofta, hindrar maten fran att hinna bli kall.

Att tinka pa
e Sétt pd vdrmeriet i god tid innan servering sa det dr varmt ndr maten stalls i.
Virm gérna serveringskdrlen innan maten laggs i infor servering.
Ta inte fram for mycket mat at gangen.
Léagg lock pa kantiner, bleck, karotter etc. nér det blir uppehall i serveringen.
Maten vid sjdlva serveringen bor vara mellan +65 - +70°C, eftersom maten svalnar
snabbt nir den ldggs pa tallriken.
e Vid ateruppvarmning av lagad mat skall temperaturen komma upp i minst +70°C 1
hela livsmedlet innan den varmhaélls.

Kyl ner maten snabbt

Ju kortare nedkylningstemperatur desto farre bakterier! Nedkylning av varm mat till
kylskapskall — dvs. hogst +8°C — skall ske sa snabbt som mojligt, helst pd mindre dn tva
timmar, men max sex timmar.

I hemmet kan nedkylning goras i vattenbad, men 1 storkdk blir en sédan nedkylning
svarhanterlig. Stéll inte in storre mingder varm mat i ett vanligt kylskap, da hojs
temperaturen vilket medfor att dvrig mat som forvaras kan ta skada. Vid nedkylning av
storre méngder bor alltid ett nedkylningsskiap anvindas som ar speciellt konstruerat for
att snabbt kyla ner maten i storkok. Tack inte Gver maten med lock eller plastfilm som isolerar
varmen och hindrar frukt fran att avges fran maten under nedkylningen.

Lagg maten i laga, vida kérl s& gar nedkylning snabbare. Nér maten blivit kall skall den flyttas
till kylskép for forvaring s att nedkylningsskapet kan anvindas igen. Vid forvaringen i
kylskéap skall maten vara tackt med lock eller plastfilm sa inte ytan torkar eller maten
kontamineras med bakterier, kemikalier etc.



