Sodertdlje 1®
kommun

Temperaturmatning

Mottagning av livsmedel

Nar du far livsmedel vid en leverans behdéver du kontrollera att de haller den forvaringstemperatur som
star pa forpackningen. Du kan mata temperaturen genom att lagga temperaturgivaren mellan tva
férpackningar och lasa av temperaturdisplayen. Om den uppmaétta temperaturen har en hogre
temperatur, det vill sdga att livsmedlet ar varmare &n forpackningens anvisade forvaringstemperatur
behdver du gora en riskbedémning och kanske kontrollera temperaturen noggrannare.

Du kan kontrollera temperaturen noggrannare om du sticker in instickstermometerns givare i livsmedlet.
Det ar viktigt att givaren ar rengjord for att férhindra att livsmedlet smutsas ner. Ett annat satt &r att om
du fatt mjolk levererad, kan du halla upp lite mjolk i ett glas och mata i mjélken.

Kyl- och frystemperaturer

Om livsmedel som kraver kyla forvaras for varmt forkortas hallbarheten och livsmedlet kan orsaka
matforgiftning. Du kan ha l6sa termometrar i kyl och frys, for att gora det lattare att ha koll pa
temperaturerna. Placera termometern dar det &r som varmast, vanligtvis i kylskapsdorren eller hégt upp
narmast glaset i en frysdisk. Displayen pa kylar och frysar visar inte alltid verklig temperatur da den
mater en punkt som kan vara langt fran dar du forvarar kansliga livsmedel.

Om du mater temperaturer online i kylar och frysar, ar det bra att veta instéllda temperaturvarden fér nar
det larmar, s& att du inte riskerar att forvara kansliga livsmedel i for hog temperatur under langre tid.
Testa aven att larmet fungerar och att alla kan verksamhetens atgéardsrutin vid larm, exempelvis en gang
per ar.

Livsmedel ska forvaras i den temperatur som star pa forpackningen. For kansliga livsmedel sdsom rékor,
skaldjur och farsk fisk ar rekommendationen +2 °C eller kallare, for koéttfars +4 °C, for fardigtillagade
livsmedel och skivade gronsaker +8 °C, men helst kallare. Hallbarheten pa livsmedel forkortas med
hogre forvaringstemperatur.

Kylrum
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Upptining

Om upptining sker i rumstemperatur +20 °C tillvaxer bakterier och andra mikroorganismer pa ytan,
eftersom ytan tinar snabbare &n karnan. Kottet kan ocksa bli segare och fa en samre kvalitet. Tina darfor
livsmedel i kylskap, vattenbad eller under rinnande vatten. Det gar dven att snabbtina livsmedel i mikron
pa defrost.

f%‘: Mikrosymbol
xrosT for defrost

Nar du tinar livsmedel i kylsk&p ar det bra om du har ndgon form av droppskydd, exempelvis ett bleck
eller tallrik under livsmedlet, for att undvika att exempelvis kottsaft droppar ner pa en skal med skurna
gronsaker aven om skalen ar inplastad. Det ar aven bra om du har mdéjlighet att placera livsmedlet langt
ner i kylen och separerat, exempelvis pa olika hyllor fran andra livsmedel sarskilt om de andra
livsmedlen ska atas utan upphettning.

Upptining av kottfars
med droppskydd (bleck)
och langst ner i kylskap.

Tillagning och ateruppvarmning

Vid tillagning och ateruppvarmning av livsmedel som varit tillagade finns det risk for att gasterna blir
matforgiftade. For att minska riskerna behéver du kontrollera att maten ar tillrackligt varm och att du har
en sa hygienisk hantering som mdgjligt. Du behdver kunna méata karntemperaturen med en
instickstermometer, se bild nedan. Innan du méter temperaturen, rengor du givaren/stickan med
exempelvis diskmedel och vatten, ytdesinfektion eller rengoringsservett. Tank aven pa att forvara
termometern sa att den halls ren och ar latt att hitta for tillfallig personal. Kontrollera att
karntemperaturen ar minst +70 °C, garna hogre for att vara saker pa att manga sjukdomsframkallande
bakterier och mikroorganismer har avdddats. Om du har flera bleck i ugnen kontrollera temperaturen pa
maten i flera bleck, da temperaturen kan skilja sig i vissa ugnar. Kontrollera aven i livsmedlets tjockaste
delar d& upphettningen dar tar langre tid. Se till att givarens/stickans spets inte & mot botten av
blecket/kaﬁjllen.
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S& har kan du méata karntemperaturen.



Varmhallning

Vid kontroll av varmhallningstemperatur med termometer &r det ytan som bér méatas, eftersom maten
svalnar fortast dar. Det &r ocksa ytan som kan bli fororenad vid exempelvis bufféservering och da kan
bakterietillvaxt ske om temperaturen blir lagre &n +55°C.

Om maten varmhalls vid en temperatur pa +60°C eller hogre, innebar varmhallning ingen halsorisk.
Daremot uppstar oonskade kvalitetsforandringar vid langvarig varmhallning av mat. Utseende, lukt,
konsistens och smak forsamras i manga ratter av lang varmhallning. Redan vid tillagningen paverkas
dessutom halten av de vattenlésliga vitaminerna B och C, for att sedan successivt minska vid
varmhallningen.

A = Varmhélining av mat.

Om varmhallningstemperaturen ar lagre an +55°C ska verksamheten gora en riskbedémning av om
maten fortfarande &r saker att servera. Beddm och mat hur lag temperaturen har hunnit bli, hur lange

den har varit for 1ag, vilken typ av livsmedel det ror sig om och om maten varit nedkyld i ett tidigare led.

Ror det sig om nagra grader lagre under en begransad tid har det inte hunnit vaxa till nagra
mikroorganismer och maten &r fortfarande saker. Omséattningen pa maten ar ocksa avgérande for
sékerheten, ibland sker serveringen relativt kort tid efter tillagningen och inget har hunnit véxa till &ven
om maten inte halls varm.

Kallhallning pa buffé

Nar du vill halla nagot kallt, exempelvis en salladsbuffé, gor du det lattast i vattenbad med isbitar, i skalar

i kylbank eller kyldisk. Att stalla skalar pa kylplattor kan ocksa ga bra till mindre forvaring av livsmedel
under kort tid. Mat garna temperaturen sa att livsmedel inte &r varmare &n +8 °C under langre tid.
Undvik aven att placera varma livsmedel nara kalla livsmedel, s alla livsmedel lattare haller ratt
temperatur.

Salladsbuffé pa kylplattor.
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Nedkylning
Om din verksamhet vill kyla ner mindre mangder (max 2 liter) kan du gora det i vattenbad eller dela upp
livsmedlet till matladstora portioner och kyla ned pa kylplattor. Vissa livsmedel sdsom pasta och bonor

Nedkylning i vattenbad.

Tips! Om du rér om gér temperaturen
ner fortare och om du byter till nytt kallt
vatten. Mat temperaturen.

-

Om du kyler ner storre manger behéver du inforskaffa en blast chiller eller nedkylningsskap speciellt
anpassat till nedkylning av livsmedel. Ett vanligt kylskap dar du inte férvarar nagra andra livsmedel under
tiden nedkylningen pagar kan livsmedelskontrollen i undantagsfall acceptera. Nackdelen med ett vanligt
kylskap ar att luften inte cirkulerar och kyler ner livsmedlet lika effektivt.

Exempel p& hur du kan kontrollera och dokumentera nedkylning

Matrétt/ Temperatur vid | Klockslag vid *Temperatur *Temperatur Klockslag vid Avvikelse-
livsmedel start start efter 2 timmar vid slut (max +8 | slut (max 6 redovisa
°C (grader) timmar fran atgard
start)

* Avvikelse: Om temperaturen &r +50 C eller varmare efter 2 timmar - Atgérd krévs: dela upp livsmedlet i fler delar/matl&dor eller
sprid ut livsmedlet till ett tunnare lager (mindre &n 5 cm hogt). Redovisa din atgard under kolumnen ” Avvikelse-redovisa atgard”
**Avvikelse: Om temperaturen &r +9 °C (grader) efter 6 timmar eller varmare — Atgard kravs: slang livsmedlet. Redovisa din 8tgérd

under kolumnen "Avvikelse-redovisa atgarder”

Mer information:
e Livsmedelsverkets kontrollwiki- www.livsmedelsverket.se
e Branschriktlinjer: Visitas branschriktlinjer anpassad till restauranger, Séker mat i servicehandeln
och fast food anpassad till gatukok, pizzerior, hamburgerrestauranger och servicebutiker,
Offentlig saker mat anpassad till tillagningskok, mottagningskok och for avdelningar i vard och
omsorg. Se www.livsmedelsverket.se
e Sddertélje kommuns kontaktcenter tel: 08-523 010 00 eller livsmedelskontrollen@sodertalje.se



http://www.livsmedelsverket.se/
http://www.livsmedelsverket.se/
mailto:livsmedelskontrollen@sodertalje.se
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Egenkontroll temperaturmatning

Vecka.... Ar...

Ankomstkontroll av varor (emballage, markning, temperatur)

Vid varje leverans gors kontroll att
e ratt varor har levererats
e de haller temperatur (kyl- och frysvaror)
e emballaget ar helt och rent
e varorna ser frascha ut
e detinte finns skadedjur eller spar av skadedjur
e varorna har ratt méarkning
e varornas sista forbrukningsdag eller bast fére-datum inte har passerats.

Kyltemperaturen far vara hogst +8°C men ar varan markt med lagre férvaringstemperatur géller den.
Frystemperaturen ska vara hogst -18°C eller kallare. Varor som har temperatur omkring -15°C
accepteras vid inleverans.

Checklista

Datum Vara och leverantor Avvikelse Temp. Atgard vid avvikelse Sign

Lufttemperatur i kyl- och frysutrymme
For kylvaror galler hogst +8°C eller enligt anvisning, for frysvaror -18°C eller kallare.

Vad gor du om temperaturen ar for hdg i kylen? Vid vilken temperatur kastar du maten?
e Forst justerar vi termostaten i kylen, sedan kontrollerar vi och gér en bedémning av livsmedlen
som forvaras i kylen (vad som kan anvandas och vad som ska kastas).
o Fardiglagade ratter dver +10°C kasseras i annat fall serveras de direkt. De livsmedel som
fortfarande gar att anvéanda forvaras i en annan kyl tillsvidare.

Checklista temperatur kyl
Datum Kyll | Kyl 2 Kyl3 | Kyl4 Kyl 5 Kyl 6 Atgéard vid avvikelse | Sign

Vad gor du om temperaturen ar fér hog i frysen? Vid vilken temperatur kastar du maten?
e Forst justerar vi termostaten i frysen, sedan kontrollerar vi och gér en bedémning om livsmedilen
som forvaras i frysen (vad som kan anvandas och vad som ska kastas).
e Har livsmedlen tinat upp anvander vi dem med en gang.
e Har temperaturen stigit till -15°C fryser vi in livsmedlen i en annan frys.

Checklista temperatur frys
Datum Frys1|Frys2 |Frys3|Frys4 |Frys5 |Frys6 |Atgardvid avvikelse | Sign




Varmhallning
Varmhallningen ska ske i minst +60°C. Detta kontrolleras varje dag med en instickstermometer som
rengors efter varje anvandning

Varmhallningen bor inte vara mer &n tva timmar. Temperaturen héjs pa vattenbadet/varmeskapen om
temperaturen ar for lag. Maten kastas om temperaturen &r under +55°C eller om maten har statt mer an
tva timmar.

Checklista
Datum Vara Karntemp. (minst +60°C) | Atgard vid avvikelse Sign

Tillagning/ ateruppvarmning
Vid tillagning/upphettning ska maten varmas till minst +72°C i tvd minuter.

Vad gor du om temperaturen ar for Iag vid tillagning/ upphettning?
e Tiden for tillagning/upphettning forlangs eller temperaturen hojs.
e Om temperaturen ar mindre an +50°C efter en timmes tillagning/uppvarmning kasseras maten.

Checklista
Datum Vara Karntemp. (minst +720C) | Atgard vid avvikelse Sign
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