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Hall koll pa temperatur och hygien - livsmedel ar kansliga

Temperatur och forvaring

Temperatur och forvaringstid ar av avgorande bety-
delse for livsmedels héllbarhet och sakerhet. Om ett
livsmedel forvaras for 1ang tid vid temperatur som
tillater tillvaxt av mikroorganismer forkortas hall-
barhetstiden och risken for matforgiftning okar. Det
galler vid sdval forvaring av kylda produkter som vid
nedkylning, varmhallning och dterupphettning av
fardiglagad mat.

Forpackade livsmedel ska forvaras vid hogst den tem-
peratur som ar angiven som férvaringstemperatur pa
forpackningen, till exempel hégst + 4°C pa en kylva-
ra, och -18°C for djupfrysta varor.

Kylforvaring

Ju kallare det ar i kylarna, desto mindre ar risken for
tillvaxt av bakterier. Vid temperaturer 6ver +8°C 6kar
risken vasentligt.

Om livsmedlet av nagon anledning forvarats vid ho-
gre temperatur dn vad som anges pa en forpackning
markt med hallbarhetsdatum maste du beakta att
detta leder till att livsmedlets hallbarhetstid forkortas
och gora en bedémning om det fortfarande gar att
anvanda. Ett livsmedel som har férvarats vid 7-8°C
men ar markt med "forvaring hogst 4°C” ar kanske
inte langre tjanligt nar hallbarhetsdatumets bortre
grans borjar narma sig.

Frysforvaring

For att hallbarhetsdatumen pa fardigférpackade frys-
varor ska galla ska forvaringstemperaturen vara den
som anges pa forpackningen (ofta -18°C) eller lagre.

Om frysta livsmedel férvaras vid for hog temperatur
kan varans kvalitet forsamras genom frysbranna,
harskning eller isbildning. Isbildning vid frysdorren
kan tyda pa att den inte ar tillrackligt tat, vilket leder
till kyllackage.

Om frysvarorna har tinat till foljd av ett fryshaveri ar
det upp till dig att bedoma om de gar att anvdnda el-
ler om de &r att betrakta som osdkra. Manga varor gar
att radda genom att man tillagar dem och sedan kyler
ned dem pa ett korrekt satt infor senare servering.

Temperaturkontroll i kylskapet

Med tanke pa matens kvalitet och hallbarhet ar det
viktigt att forvaringstemperaturen ar den ratta.

Mat som ska serveras varm ska hallas varm (6ver
+60°C) eller snabbt kylas ned till kylskdpstemperatur
(+2 -+6°Q).

Mat som vdrms upp pa nytt ska varmas upp helt ige-
nom. Lattforddrvlig mat som kraver kylférvaring ska

alltid forvaras i kylskap. Temperaturen inverkar ocksa
pa livsmedlens smak och kvalitet, potatis som forva-
rats for kallt blir till exempel vattnig.

Mat temperaturen i kylskapet

Kontrollera temperaturen i kylskapet med hjalp av en
kylskdps- eller frystermometer. Notera uppmatt tem-
peratur i formularet for temperaturkontroll.

Den basta tidpunkten att kolla temperaturen ar da
termometern varit en lang tid i kylskapet och dorren
till kylskapet oavbrutet varit stangd i flera timmar. Det
ar bra att avldsa temperaturen till exempel om morgo-
nen da dorren till kylskapet 6ppnas for forsta gangen
efter att ha varit stdngd 6ver natten. Temperaturen
bor avldasas omedelbart efter att dorren 6ppnats sa att
resultatet blir sa exakt som majligt.

Exempel pa forvaringstemperaturer

Hogst + 3°C

« Farsk fisk och farskt kott

« Kottfars

« Vakuumforpackad kallrokt och gravad fisk
Hogst + 6°C

- Ovriga fiskprodukter

+ Mjolkprodukter, smér och margarin
Hogst + 10-15°C

« Frukt och gront samt vissa rotfrukter
« Matolja (kan bli simmig i kyl, men klar i rumstem-
peratur, vilket inte paverkar kvalitet och egenskaper)

Rumstemperatur

« Brod, spannmalsprodukter
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Nedkylning, infrysning och upptining
Tillagade livsmedel som ska forvaras eller serveras
kylda ska kylas ner sa snart som majligt efter upp-
hettning. Ju kortare tid livsmedlet befinner sig vid en
temperatur som dr gynnsam for tillvaxt, desto battre.
Erfarenheter visar att nedkylning till en temperatur pa
+8°C eller ldgre inom fyra timmar ar att betrakta som
sakert.

Nedkylning

Nedkylning av tillagad mat eller fardiggraddade pro-
dukter maste ske pa ett sddant satt att vattenhalten
pa ytan inte férdandras. Bade bréd och stekta produk-
ter har en torr yta dar mikroorganismer avdddats efter
varmebehandlingen. Sa lange den halls torr forsvaras
aterkontamination med mikroorganismer som vaxer
till eftersom inget vatten finns tillgangligt.

Packas livsmedlen med lock eller téta pasar innan de
har svalnat tillrackligt bildas kondens som mojliggor
tillvaxt.

Nedkylning av sma mangder kan ske pa ett sakert
satt i en vanlig kyl dar andra livsmedel férvaras om
det inte hojer temperaturen i kylen sd mycket att
andra varor paverkas. Att starta nedkylningen av en
liten mangd livsmedel, genom att |ata dem svalna pa
koksbanken och sedan satta in i kylskapet innebar i
de allra flesta fall att nedkylningen tar mindre &n fyra
timmar och att varorna i kylen inte paverkas. Vi anvan-
der normalt Kylskap nr 5 i entrén for nedkylning och
upptining.

Infrysning

Frystekniken bygger pa att vattnet i livsmedlet kristal-
liserar och darmed inte ar tillgangligt fér andra bioke-
miska processer. Andelen fryst vatten stabiliseras for
de flesta livsmedel vid -18°C och det &r anledningen
till att den temperaturen rekommenderas.

Bakterier kan inte véxa till i frysta livsmedel, men de
Overlever och kan fortsatta vaxa nar livsmedlet har
tinats. En del kemiska processer pagar under frysfor-
varingen, till exempel oxiderar (harsknar) fetter, vilket
gor att feta livsmedel inte bor frysforvaras lange for
smakens skull.

Mat temperaturen i frysskapet
Kontrollera temperaturen i frysskapet med hjalp av
en kylskaps- eller frystermometer. Notera uppmatt
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temperatur i formularet for temperaturkontroll.

Upptining

Frysta livsmedel bor tinas utan att ytan ndr sa hog
temperatur att mikroorganismer vaxer till. | de flesta
fall ar det lampligast att tina i kylskdp, det ar ocksa
mest skonsamt for exempelvis kott. Ibland vill man
att upptiningen ska ga fortare. Férpackade produkter
i tata plastforpackningar kan da tinas i kallt vatten,
vilket gar mycket fortare tack vare vattnets férmdaga
att transportera varmeenergi.

Kallt kok och preparering

I manga storkok skivar, hackar och strimlar man grén-
saker och kétt etc. infér matlagning och servering. Det
ar viktigt for livsmedelssakerheten att produkter och
matrdtter som dr avsedda att dtas utan varmebehand-
ling skyddas fran kontaminering av raa livsmedel, som
kott och fagel. Kylvarorna bor inte sta framme i koket
langre an nédvandigt och andamalsenliga karl god-
kanda for livsmedel ska anvandas till férvaringen.

Allergener

Det ar aven viktigt att foérhindra att allergener, som
exempelvis mjolkprotein, dgg eller vete 6verfors till
livsmedel dar de inte forvantas inga. Om samma skar-
brada eller kniv anvands till flera olika livsmedel, t.ex.
en skinka och en korv som innehaller mjélkprotein, ar
det viktigt med noggrann rengdring innan ny produkt
hanteras.

Hygien - tviatta handerna ofta

| det kalla kdket ar den personliga hygienen mycket
viktig for att undvika kontamination med norovirus
eller bakterier som stafylokocker. Korrekt kylférvaring
ar ocksa angelaget har.

Jordiga produkter

Om jordiga produkter tas in i koket bor hanteringen
separeras fran 6vrig hantering, antingen i tid eller i
rum for att inte riskera att ovriga livsmedel kontami-
neras med mikroorganismer eller smutsas ned.
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Varmebehandling

Uppvarmning till cirka 70°C ar ett effektivt satt att
snabbt eliminera de mikrobiologiska farorna. Mikroor-
ganismerna dor dven vid lagre temperaturer men det
tar lite langre tid.

Av sensoriska skal valjer den som lagar maten ibland
att avsluta varmebehandlingen vid en kdrntemperatur
som understiger branschriktlinjernas rekommendatio-
ner om lagst 70°C.

Vid tillagning av helt, ej perforerat kott ar detta oftast
inget problem. Kottet anses vara fritt fran bakterier in-
uti — bakterierna finns pa ytan. Da ar det saledes mer
relevant att kontrollera att ytan kommer upp i tillrack-
ligt hog temperatur for att avddda bakterierna.

Detta resonemang galler alla kottslag, aven flaskkott
och fagelkott.

Fagel

Vissa detaljer av fagelkott, som till exempel ankbrost,
brukar serveras rosastekt vilket innebar att tillagning-
en avbryts redan vid en karntemperatur pa 55-60°C.
Oftast later kocken kottet vila en stund fore servering
vilket innebar att kdarntemperaturen okar ytterligare
nagra grader samt att det gar en langre tid med for-
hojd temperatur vilket minskar risken for att patogena
bakterier 6verlevt.

Fisk

Proteinerna i fisk stelnar vid 40-60°C och fisk blir latt
torr om den tillagas till h6ga kdrntemperaturer. Var-
mebehandlingen avbryts darfor ofta redan vid 55°C
eller vid lagre temperaturer. Farsk fisk innehaller som
regel inga patogena bakterier som kan ge matforgift-
ning.

De flesta parasiter dor snabbt vid 66°C, eller efter en
minut vid 60°C.

Flask

Nar det galler trikiner (en parasit) hos tamsvin ar
forekomsten oerhort 1ag. Livsmedelsverket bedomer
darfor att risken for att bli matforgiftad av tillagat
helt flaskkott inte dr av betydelse dven om kottet inte
genomstekts.
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Fars
De viktigaste farorna med kottfars av notkott och
lammkaott ar salmonella och ehec.

Fars bor genomstekas for att avddda dven de bakte-
rier som kan finnas inuti farsratter. Tillagning till
cirka 70°C innebar att normalt att alla skadliga bakte-
rier dor, men dven temperaturer mellan 60°C och 70°C
kan vara tillrackliga beroende pa tillagningstiden.

Att blanda in kal, potatisfibrer eller 16k i farsen kan
ibland gora att till exempel hamburgare ser roda/

rosa ut i mitten aven nar innertemperaturen ar 70°C.
Det kan alltsa vara svart for den som lagar maten att
bedéma om farsen har natt tillrackligt hog temperatur
genom att titta pa fargen. For att vara saker bor man
aven i detta fall anvdanda termometer och inte bara
forlita sig pa att den ser fardiglagad ut.

Uppvarmd mat - Rester
Tidigare tillagad mat som skall serveras som “rester”
skall halla en innertemperatur pa minst + 72°C.

Mait och notera innertemperaturen

Kontrollera innertemperaturen i de fardiglagade
ratterna med hjalp av lamplig stektermometer. Notera
uppmatt temperatur i formularet for temperaturkon-
troll.

Varmhallning

Varmhallning vid temperaturer 6ver 60°C ger en
sakerhetsmarginal ner till de temperaturer dar sjuk-
domsframkallande bakterier kan tillvéxa, cirka 55°C.
Darfor bor varmhallningstemperaturen inte vara lagre
an sa. Om hela matratten varmhalls korrekt, det vill
sdga att ingen del, inte ens ytan nagon gang under
varmhallningen haller en temperatur under 60°C,
finns inga mikrobiologiska risker med varmhallning
under lang tid.
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Bufféservering

Varma ratter

Pa bufféer ar de varma ratterna ofta placerade i serve-
ringsdiskar med ndgon form av varmhallningsanord-
ning, ibland i vattenbadsvarmare. Den varma maten
kan ocksa manga ganger stdllas pa varmeplattor som
placerats pa bord.

Kalla ratter

De kalla ratterna, exempelvis salladsbuffé och tillbe-
hor som kalla saser, kan sta i en serveringsdisk med
kyla eller pa kylplattor. Beroende pd atgang och
serveringskarlens storlek kan de kalla ratterna sta i
rumstemperatur under serveringen om det inte sker
sa lange att tillvaxt kan ske. Ett riktvarde kan vara att
inte lata livsmedel som kraver kylférvaring sta fram-
me i rumstemperatur mer dan tva timmar och att de
kasseras om det gatt langre tid an sa. Vid pafylining
pa buffén ar det mest hygieniskt att karlet byts ut mot
ett nytt som har forvarats i kyla.

Sparad mat

Det innebar en risk att spara mat som har statt fram-
me pa en buffé, eftersom den kan ha kontaminerats
av gasterna. Matsvinn férebyggs bast genom att man
satter fram mindre mangder at gangen, speciellt vid
pafyllning i slutet av serveringen.
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Rengoring

Kemiskt kan smuts i koken delas in i kolhydrater, fett,
proteiner och salter. Hur smutsen upploses skiljer sig
beroende pa vad den bestar av.

Fett smalter och lossnar lattare fran ytor och skoljs
bort i vatten ju hogre temperatur vattnet har och
mycket lattare fran 40-50°C och uppat. Det galler
ocksa for kolhydrater i form av socker och forklistrad
starkelse, till exempel redda saser.

Proteiner och kolhydrater i form av starkelse som
inte ar forklistrad lossnar med ljummet vatten, men
inte med vatten varmare dn 55-60°C. Disk bor darfor
inte forskoljas med hett vatten. Alltfor varmt vatten
kan gora att proteinerna, till exempel mjélkprotein,
forlorar sin biologiska egenskap och andrar form och
blir svarlosligt och fastnar pa utrustningen. Detta kan
innebara risk for kontamination med allergen.

Desinfektion

Desinfektionsmedel kan vara ett ensamt amne, exem-
pelvis alkohol, eller en blandning av bakteriedddande
medel (till exempel klor), tensider och 16sningsmedel.
Faktorer som har betydelse for medlets verkan ar hur
koncentrerad I6sningen ar, hur lang tid den far verka
och vid vilken temperatur. Det finns medel som ar
helt verkningslosa vid 5°C, men fungerar bra vid 25°C.
Desinficering anvands pa rengjorda ytor, det ersat-
ter inte vanlig reng6ring. Medlet ska vara avsett att
anvanda pa ytor som kommer i direkt kontakt med
livsmedel. Vissa desinfektionsmedel kraver efterskolj-
ning med vatten medan andra dunstar bort.

Diskmaskin

Temperaturen i diskmaskinen skall vara minst 60°C.
Stang diskmaskinshuven sa att diskprogrammet
startar. Las av direkt efter genomford diskcykel och
anteckna temperaturen i formularet for temperatur-
kontroll.
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Personlig hygien

Tvatta handerna - ofta
Narkontakt med livsmedel ar kansligt. Hall en extra
hog niva pa handhygienen ndr du arbetar med mat.

Klddsel och skyddsutrustning

Se till att du alltid har rena klader (byt garna t-shirt
varje dag) i koket och vid serveringen. Garna lang-
byxor eller motsvarande. Det ser trevligt ut infor vara

gaster och ar en hygienfaktor vid livsmedelshantering.

Anvand harskydd och handskar (finns tillgangligt i
koket), som du byter regelbundet.

Smycken, ringar och nagellack kan vara snyggt, men
aldrig i kdket. Har kan bakterier spridas pa ett okon-
trollerat satt.

Tank pa att ha ett par skor for kdksarbetet inomhus
och ett par andra skor for utebruk, som du staller
lattillgangligt vid ytterddrren.

Endast behorig personal i koket

Det kan vara frestande att socialisera medan vi lagar
mat. Men under koloniveckorna har vi ett storre an-
svar for hygien och smittspridning. Darfor far endast
de som direkt dr involverade i matlagningen vistas i
koket.
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Skadedjur

Se till att alltid halla fonster och dorrar till koket och
angransande rum stangda, for att slippa flugor, andra
skadedjur och smittspridare att ta sig in.

Om du kdnner behov att vadra i koket en varm dag,
Oppna da koksdorren (inga fonster) och dra for in-
sektsnatet sd att det sluter tatt.

Kékshanddukar och liknande skall bytas och tvattas
varje dag av intendenterna. Dessa far aldrig hangas
ute pa tork i det fria, dar insekter och annat har fritt
tilltrade.

Upptacker du skadedjur &r det viktigt att du omgden-
de rapporterar detta till koloniansvarig.
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