Bilaga 1

FEM NYCKLAR TILL SAKRARE MAT

Hall rent

e Tvatta hdnderna innan du hanterar livsmedel och ofta under mathanteringen
e Tvéatta handerna efter toalettbesok

e Tvatta och desinficera alla ytor och utrustning som anvands for matberedning
e Skydda kokslokalerna och livsmedlen fran insekter, skadedjur och andra djur

For att

Aven om de flesta mikroorganismer inte orsakar sjukdom finns det gott om farliga
mikroorganismer i jord, vatten, djur och ménniskor. Dessa mikroorganismer finns bland annat
pa hander torktrasor och utrustning sarskilt skarbrador. Minsta kontakt kan innebéra att de
overfors till maten och orsaka matforgiftningar.

Skilj pa ratt och lagat

e Hantera ratt kott, ra fagel, raa skaldjur skilt fran andra livsmedel

e Anvand separat utrustning sdsom knivar och skarbrador for att hantera raa livsmedel

e Forvara livsmedel i karl med lock for att forhindra kontakt mellan raa och tillagade
livsmedel

FOr att

Raa livsmedel, sarskilt kott, fjaderfa, skaldjur och safter fran dessa kan innehalla farliga
mikroorganismer som kan overforas till andra livsmedel under matberedning och férvaring av
maten.

Upphetta noga

e Hetta upp maten ordentligt, sarskilt kott, fagel, agg och skaldjur

¢ Koka mat som soppor och grytor sa att de sakert kommer upp i minst + 70° C. Forsakra
dig om att kottsaften fran fagel och kott ar klar, inte rosa fargad. Allra bast anvands
termometer.

e Aterupphetta lagad mat, hela produkten fullstandigt.

FOr att

Tillr&cklig upphettning dédar néstan alla farliga mikroorganismer. Undersokningar har visat att
upphettning av mat till + 70° C kan gora maten saker att ata. Mat som kraver sarskild
uppmarksamhet ar tex farsrétter, stora stekar och hel fagel.



Tank pa att
Varm maten till + 70° C innertemperatur forutom hel fagel som ska upp i + 82° C anvand
termometer.

Forvara mat vid saker temperatur

e Lamna inte lagad mat i rumstemperatur langre tid an att du kan vara séker pa att maten
haller fullgod kvalitet och absolut inte mer &n 2 timmar

¢ Kyl omedelbart all virmebehandlad mat och lattférdarvlig mat (helst till under +5° C)

e Varmmat ska varmhallas (Over +60° C) fore servering

e Forvara inte mat for lange inte ens i kylskap

e Tina inte mat i rumstemperatur

For att

Mikroorganismer kan férdka sig mycket fort i rumstemperatur. Genom att férvara maten i
temperaturer under +5° C eller dver +60° C minskar eller stannar mikroorganismernas
forokning. Nagra farliga mikroorganismer kan dock véxa vid temperaturer under +5° C.

Tank pa att

Forvara maten i temperaturer under +5° C (Kylskap) eller 6ver +60° C (Varmhallning). Anvand
termometer.

Anvand séakra ravaror och vatten

e Anvand rent dricksvatten eller behandla vattnet sa att det &r sakert

e Valj farska och halsosamma livsmedel

e Vil livsmedel som beretts sa att det ar sakra, tex pastoriserad mjolk
e Tvatta frukt och gronsaker , sarskilt nar de ska atas raa

e Anvand inte livsmedel efter sista férbrukningsdag

FOr att

Raa livsmedel, aven vatten och is kan vara fororenade med farliga mikroorganismer och
kemiska amnen. Giftiga kemiska &mnen kan bildas i skadade och mdgliga livsmedel.

Tank pa att

Omsorgsfullt val av frascha ravaror och enkla atgarder som att skélja noga och skala kan
minska risken.



