SA HAR SKOTER DU EGENKONTROLL | RESTAURANGEN

Kontroll av
temperaturer

Det ar viktigt att kontrollera
temperaturer fran mottagning av
ravaror till tillagning och servering
av mat. Férsdkra dig om rétt
temperatur genom mdtning.

= N&r du tar emot produkter och frysvaror som
kraver kylférvaring, mat temperaturen pd
forpackningens yta och mellan dem.

= Folj livsmedlens produktspecifika férvarings-
temperaturer.

B Forsdkra dig om att matens innertemperatur
stiger till +70 °C vid tillagningen, for fjcider-
fakott dver +75 °C samt fér mat som varms
upp pd nytt till minst +70 °C.

B Mat som serveras varm ska under serve-
ringen ha en temperatur pd minst +60 °C.

® Mat som serveras kall, sdsom sallad, far
under serveringen ha en temperatur pd
hogst +12 °C och maten fér std framme hogst
fyra timmar.

= Kom ihdg att folja ditt féretags anvisningar
for egenkontroll vid anteckning av tempera-
turer och avvikelser i temperaturen.

L&s mer:

» ruokavirasto.fi/sv/livsmedelsbranschen

» oivahymy.fi/sv/framsida _(\?
)
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