saker mat

Kritiska temperaturgransvarden 7or livamedel.

Ankommande Lagring Matservering
gods Kalla ratter
Farskt kott (klovdjur, storvilt <+7 °C <+7 °C Forvaring fram till servering < +8 °C
Farsk kyckling, kanin, hare, smavilt < +4 °C < +4 °C Delikatesser, raa gronsaker,
Organ < +3 °C < +3 °C kallskuret (rekommendation < +8 °C
Kottfars (verksamheter godkéanda av Ej konserverade sallader,
Livsmedelsverket < +2 °C < +2 °C dressingar (mjolk, agg),
- rekommendation < +4 °C desserter (rekommendation < +8 °C
Kottberedningar (verksamheter godkanda Glass (rekommendation <-12°C
av Livsmedelsverket < +4 °C < +4 °C
- rekommendation < +4 °C
Varma ratter
Kottprodukter, delikatesser
, Tillagade och upphettade
- rekommendation < +8 °C < +8 °C
rekommendation >+70 °C
Farsk fisk (ska vara isad eller i
) ) _ Kort tid fOre servering > +65 °C
temperatur ndra smaltande is 0..+2°C 0..+2°C
Rokt fisk (rekommendation <+7 °C < +4 °C
Fl’ySt kOtt OCh f|Sk < ‘12 OC < '12 OC Desinfektionsutrustning
Djupfryst kott och fisk <-18 °C <-18 °C
. Utrustning for desinfektion > +82 °C
Djupfrysta produkter <-18 °C <-18 °C )
verksamheter godkanda av
Glass (rekommendation <-18 °C <-18 °C Livsmedelsverket
Mjolkprodukter < +8 °C < +8 °C
Tillagade produkter med
ofullstandigt tillagad fyllning < +8 °C < +8 °C
Agg (frdn 18:e dagen efter laggning +5 ... 48 °C +5 ... 48 °C

Avser kommersiella temperaturgrédnsvarden i Sverige WWW nordtec se



