SA HAR SKOTER DU EGENKONTROLL | RESTAURANGEN

Tillagning

Ndr man tillagar mat ér det viktigt att maten blir tillréickligt het vid tillredning eller upphettning.

B Forsdkra dig om att matens innertemperatur
stiger under tillagningen till +70 °C &verallt.
Temperaturen pd kott fran figderfa maste
vara +75 °C.

= Nd&r du varmer mat som svalnat tidigare,
mdste matens innertemperatur stiga dver
+70 °C.

® Sdkerstdll tillrGeklig upphettning genom att
mdta innertemperaturen i nytillagad mat.

= Ndar du tillagar mat som sdaljs varm, se till att
matens temperatur halls p& minst +60 °C
under forsdljning, servering, forvaring och
transport.

B Nar du friterar, steker eller rostar stdrkel-
sehaltig mat vid héga temperaturer, kan
det uppstd akrylamid som &r skadligt for
hdalsan. Du kan undvika att det bildas genom
ratt tillvagagdngssatt. Nar du exempelvis
steker pommes frites, hdll stektemperaturen
under +175 °C, évervaka temperaturen och
avlagsna eventuella bitar och smulor ur
oljan. Anvand farganvisningar fill hjalp.

= Kom ihdg att folja ditt foretags anvisningar
for egenkontroll vid anteckning av
temperaturer och avvikelser i temperaturen.

L&s mer:
» ruokavirasto.fi/sv/livsmedelsbranschen
» oivahymy.fi/sv/framsida ’ !\?
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