Temperatur

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Temperatur ar en viktig faktor fér vissa livsmedel. Om temperaturberoende
livsmedel férvaras eller hanteras vid fel temperaturer kan det orsaka
kvalitetsférsémringar och i varsta fall kan bakterier vaxa till och orsaka sjukdom.
Har far du veta mer om regler for olika temperaturberoende processer.

Kylférvaring

Livsmedlen far inte férvaras vid temperaturer som kan medféra att halsofara uppstar och kylkedjan far inte
brytas om det kan medféra en halsorisk. Se kapitel 1X, punkt 5 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Det finns &ven sérskilda krav fér kylférvaring av animaliska livsmedels som hanteras och forvaras vid
animalieanlaggningar. Se foérordning (EG) nr 853/2004.

Detaljhandelsanlaggningar som férvarar kylda animaliska livsmedel, som sedan levereras till andra
detaljhandelsanlaggningar, ska uppfylla temperaturkraven i férordning (EG) nr 853/2004 for dessa
livsmedel, savida inte leveransen ar marginell, lokal och begréansad.

Ju kallare det ar i kylarna, desto mindre &r risken for tilivéxt av bakterier. Vid temperaturer éver +8°C 6kar
risken for tillvaxt vasentligt. Darfér ska det finnas fungerande termometrar fér att kontrollera temperaturen
bade i kylar och pa mottagna varor. Mottagna kylvaror ska placeras i kyla snarast.

Temperaturen i kylrum och kylskap kan variera, dels beroende pa var kylaggregatet sitter och dels att
varmen stiger uppat nar dérren 6ppnas och sténgs. Det &r bra om foretaget vet hur temperaturen varierar i
ett kylskap/kylrum for att kunna placera olika livsmedel pa den lampligaste platsen sa att temperaturkraven
uppfylls och det inte sker kvalitetsférsamringar.

Manga storre livsmedelsverksamheter har datoriserade 6vervakningssystem fér de flesta av sina kyl- och
frysenheter, men ibland kan det finnas enheter som évervakas manuellt.

| butiker kan det férekomma att andra foretag stéller ut kylar for sina produkter, till exempel vid kampanijer.
Det &r dock alltid butiksféretagaren som ansvarar fér att de livsmedel som séljs haller ratt temperatur.

Om féretagaren ar medveten om att ett livsmedel kan ha forvarats varmare an vad som anges genom
férvaringsanvisningen maste foretagaren géra en bedémning av risken for att livsmedlet inte langre &r
sakert eller att hallbarhetstiden kan ha forkortats.

Ett bast fore-datum pa en fardigférpackad kylvara ar tillverkarens bedémning av hur lange varan i obruten
forpackning har kvar de egenskaper varan normalt férknippas med, forutsatt att den forvarats pa ratt satt.
Fardigférpackade kylvaror ska vara markta med en férvaringsanvisning, det vill sdga en rekommenderad

forvaringstemperatur. Se artikel 25 i férordning (EU) nr 1169/2011.

Da férpackningar bryts stimmer oftast inte den hallbarhetstid som har angivits pa férpackningen.
Verksamheten far da anpassa sin hantering efter de nya férutsattningarna och géra en egen bedémning
av hur lange varan &r séker att anvanda. For vissa livsmedel kan det finnas en forvaringsanvisning och/eller
uppgift om hallbarhet for 6ppnad forpackning. Beroende pa hur livsmedlet har hanterats, exempelvis om det
statt framme i rumstemperatur lange eller om det finns risk for att livsmedlet har kontamineras, far
verksamheten gora en bedémning av hallbarheten.

Tips pa kontroll

o Forvaras ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter, i vilkka sjukdomsframkallande
mikroorganismer kan véxa till och/eller bilda toxiner, vid en temperatur som inte medfér att halsofara
uppstar?

e Hur kontrollerar féretagaren att kylarna fungerar som de ska?
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o Kontrollerar féretagaren att kylarna haller ratt temperatur i hela kylskapet eller kylrummet?
¢ Vilka atgarder vidtas om temperaturen i kylen blivit fér hog?

¢ Be personalen berétta hur riskbedémningen gérs om rekommenderade forvaringstemperaturer inte
hallits.

Infrysning

Frystekniken bygger pa att vattnet i livsmedlet kristalliserar och darmed inte &r tillgangligt for andra
biokemiska processer. Andelen fryst vatten stabiliseras fér de flesta livsmedel vid -18 °C. Det ar darfér den
temperaturen rekommenderas. Bakterier kan inte vaxa till i frysta livsmedel, men en del bakterier &verlever
och kan fortséatta véxa nar livsmedlet har tinats.

En verksamhet far frysa in livsmedel forutsatt att infrysningen sker sa att livsmedlet inte paverkas negativt.
Om livsmedel djupfryses ska kraven i LIVSFS 2006:12 om djupfrysta livsmedel vara uppfylida.

Kyl-/fryshus som fryser in (och tinar upp) animaliska livsmedel s& som kétt och fisk, ska godkénnas enligt
férordning (EG) nr 853/2004.

Verksamheten far anvanda sig av annan infrysningsmetod an djupfrysning dar sa ar lampligt. Men oavsett
vilken metod man anvénder behéver hallbarhetsdatumet anpassas efter den typ av livsmedel,
infrysningsmetod och férpackningsmaterial som anvands.

Infrysning och méarkning

Tips pa kontroll

e Hur sker férvaring och hantering vid lag temperatur som kylférvaring, frysfoérvaring och upptining, nar
det géller tid och temperatur?

* Kontrolleras att frysarna haller ratt temperatur?

¢ Har foretagaren kontroll 6ver vilka varor som finns i frysen eller finns kvarglémda varor som kan ha
blivit olampliga att anvanda?

¢ Fraga hur personalen resonerar nar de bedémer om ett oavsiktligt upptinat livsmedel gar att anvanda
eller inte.

Frysférvaring

Foretagaren ska ha kontroll 6ver att livsmedel som forvaras i frysrum eller frysskap inte blir otjanliga pa
grund av for hég temperatur. For att hallbarhetsdatumen pa fardigférpackade varor ska gélla ska varorna
forvaras vid den temperatur som anges pa forpackningen (ofta -18 °C) eller lagre.

En del kemiska processer pagar under frysférvaringen, till exempel oxiderar (hdrsknar) fetter, vilket gor att
feta livsmedel inte bér frysforvaras lange for smakens skull.

Om frysta livsmedel férvaras vid for varmt kan varans kvalitet forsdmras genom hérskning eller isbildning.
Foretagaren bor vara uppmarksam pa detta och varan kan behéva anvandas tidigare an hallbarhetsdatumet
anger. Frost eller isbildning vid frysdérren kan tyda pa att den inte ar tillrackligt tat, vilket leder fill
kyllackage. Det finns en risk for att temperaturen har hojts, men fér att sékerstélla det behdver
temperaturméatning goras.

Om ett fryshaveri har intraffat och varorna hunnit tina upp ar det upp till féretagaren att bedéma om de gar
att anvanda eller om de &r att betrakta som osékra. Manga varor kan fortfarande anvdndas om inte
temperaturen har blivit sd hog under tillrackligt 1ang tid att bakterier har hunnit véxa till. Varmebehandling
och korrekt nedkylning innebar att stora ekonomiska varden kan raddas och att miljspaverkan minskas
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genom att mat inte kastas i onédan.

Om en verksamhet marknadsfér livsmedel som djupfrysta behdver de ha automatisk temperaturregistrering
i sina frysutrymmen. Undantag finns for verksamheter i detaljhandeln som har frysrum som &r mindre &n
tio kubikmeter och/eller frysdiskar. | sddana frysrum och frysdiskar &r det tillatet att istallet mata
lufttemperaturen med en val synlig termometer. Se artikel 2 och 3 i férordning (EG) nr 37/2005. Det &r
bara om verksamheten levererar djupfrysta livsmedel vidare som djupfrysta som de beh&ver uppfylla kraven
i forordningen. Detta da djupfrysta livsmedel enligt direktiv 89/108/EEG definieras som livsmedel som dels
har genomgatt djupfrysning och dels marknadsférs som just djupfrysta.

Stora anlaggningar har ofta larm kopplat till sina frysar. Larmet kan ga till en jourcentral for
fastighetsskotsel eller skickas via telefon till verksamhetsansvarig.

Upptining

Frysta varor ska tinas upp pa ett sadant satt att risken for tillvéxt av bakterier eller toxinbildning minimeras.
Livsmedlen far inte utsattas for en temperatur som kan innebara en halsorisk och efter upptiningen ska de
behandlas sa att risken or tillvéxt minimeras. Smaltvatten fran upptiningen, som kan kontaminera andra
livsmedel eller pa annat satt leda till halsorisk, ska ledas bort. Se kapitel IX, punkt 7 i bilaga Il till férordning
(EG) nr 852/2004.

Livsmedel som ska férvaras i kyla tinas lampligast i upptiningsskap eller kylskap i en temperatur som inte
Overstiger +8 °C, men det finns inte nagot uttryckligt krav om att upptiningen ska ske pa sadant satt. Ibland
véljer féretagare att snabbtina livsmedel genom att tina dem i rumstemperatur eller I&gga produkter som ar
forpackade i tata foérpackningar i kallt vatten. Upptining i vatten gar mycket fortare an upptining i luft tack
vare vattnets formaga att transportera viarmeenergi. En del av industrins frysta produkter &r tillverkade for
att kunna varmebehandlas direkt och beh&ver darfér inte tinas fore tillagning.

Sa lange féretagaren har kontroll Gver att upptiningen sker pa ett sékert satt sa att tillvaxt inte sker under
processen eller att livsmedel riskerar att bli kontaminerade kan olika metoder accepteras.

Tips pa kontroll

¢ Beddm om det finns risk for kontamination av varor som &r atfardiga?
o Anvands karl for att inte smaltvatten fran till exempel kétt ska hamna pa andra livsmedel?
¢ Tinar man i rumstemperatur eller vatten, har man kontroll éver tid och temperatur?

Varmebehandling

| lagstiftningen anges fa detaljkrav nar det géller temperaturgrénser vid varmebehandling. | branschens
egna riktlinjer &r dock en vanlig rekommendation att vdrmebehandling ska ske upp till en kdrntemperatur 70
°C eftersom det ger en sakerhetsmarginal vid eliminering av patogena mikroorganismer. Den
temperaturgrénsen &r kand av manga och praxis i de flesta livsmedelsverksamheter. Men avdédningen av
mikroorganismer beror inte bara pa vilken temperatur som uppnas, utan ocksa pa hur lange livsmedlet halls
vid en viss temperatur. Mikroorganismer dér &ven vid lagre temperaturer, men det tar lite langre tid.

Riskvarderingsrapport — Inaktivering av bakterier parasiter och virus — Livsmedelsverkets rapportserie 2017
— Rapport 3 del 2

Riskhanteringsrapport — Inaktivering av bakterier, parasiter och virus — Livsmedelsverkets rapportserie
2017 — Rapport 3 del 1

Manga verksamheter har vidrmebehandling som en kritisk styrpunkt som de véljer att 6vervaka genom
temperaturmatningar vid varje varmebehandlingstilifélle. Ibland finns inbyggda termometrar i ugnarna som
bryter tillagningen nér den énskade temperaturen har uppnatts.

Det finns flera satt att avgdra om temperaturen har blivit tillr&ckligt hdg utan att mata med termometer.
Manga kockar kan avgora det utifran erfarenhet av hur livsmedlet férandras vid olika temperaturer. De vet
vid vilken temperatur en &ggula koagulerar, nér stekyta bildas, med mera och kan via sina erfarenheter och
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sinnesintryck avgéra om tillracklig temperatur har uppnatts. Det ar ju ocksa uppenbart att en matratt, till
exempel en kottgryta eller sas, som har kokat lange har blivit tillréckligt varm.

Malet k6tt av lamm och n6t

Malet kott &r en kanslig produkt, eftersom bakterierna fran kéttets yta har férdelats i det malda kéttet och
fatt storre tillvaxtmojligheter. De viktigaste farorna med malet kétt av lamm och nét &r salmonella och stec
(shigatoxinproducerande E. coli). Hamburgare och andra produkter av malet kétt bér darfér genomstekas
ordentligt. Tillagning fill cirka 70 °C i kdrntemperatur innebar normalt att alla skadliga bakterier dér snabbt,
men &ven lagre temperaturer kan ge en tillrécklig avdédning.

Salmonella
Sjukdomsframkallande Escherichia coli

Forsoék dar hamburgare har tillagats till olika temperaturer visar att det finns ett bra samband mellan slutlig
tillagningstemperatur och avdédning av stec. Resultaten visar att den férvintade avdédningen i en
hamburgare som tillagas till 65 °C &r 3,9 logenheter, medan den &r 5 logenheter vid tillagning till 70 °C. Det
finns forstas en viss osakerhet runt prognosen, men med 95 procent sannolikhet ligger i sjalva verket
avdddningen vid 65 °C mellan 1,5 och 6 logenheter, och vid 70 °C mellan 2,5 och drygt 7 logenheter.

Dessutom tillkommer en avdédning som kan vara betydande om hamburgaren varmhalls efter tillagningen.
Det finns modeller for att berékna avdédningen &ven har, men osékerheten ar stérre an berékningen av
avdddningen vid tillagning till en viss temperatur.

Vad som éar tillracklig avdédning &r svart att bedéma, eftersom det nastan inte finns nagra data éver hur
hoga halterna av stec &r i malet kétt som anvands som ravara till hamburgare. Det finns dock resultat fran
ett samordnat kontrollprojekt 2018 som pekar pa att halterna normalt &r laga. | projektet provtogs malet kott
pa restaurang och analyserades for E. coli som en generell indikator pa fekal fororening. | 85 procent av
proven var halten lagre an detektionsgransen 0,1 cfu/g och den hégsta halten var 2 log cfu/g.

For salmonella finns inte motsvarande studier av avdédning i hamburgare som for stec, men manga
stammar av salmonella &r ungefar lika kansliga fér varme som stec. Stec ar dessutom en mer betydelsefull
fara an salmonella, eftersom férekomsten av salmonella i n6tkétt pa den svenska marknaden &r lagre an
férekomsten av stec.

Avdédning av shigatoxinproducerande Escherichia coli vid tillagning av hamburgare

Blodiga burgare - kontroll av malet kétt till icke genomstekta hamburgare

Varmebehandling av ratter av animaliskt ursprung som avbryts innan de
genomsteks

Har foljer olika slags animaliska livsmedel och vad som géller for varmebehandling av dem.

Helt kott

Det ar vanligt att varmebehandlingen av helt kétt av sensoriska skal avbryts innan kéttet genomstekts. Det
innebér inte nagra sakerhetsproblem, eftersom bakterierna ursprungligen bara finns pa ytan. Det viktiga &r
darfor att ytan blir tillrdckligt varm. Detta resonemang géller alla kéttslag, aven flaskkétt och fagelkott.

Det har blivit relativt vanligt att kott injiceras med marinad for att bli saftigare. Da kan det finnas risk for att
bakterier fran ytan har trangt in i kottet, vilket féretagare maste beakta vid val av ravara och/eller tillagning.

Malet k6tt av lamm- och not

Det har blivit vanligare att hamburgare pa restaurang tillagas "medium rare”, det vill séga att kéttet inte &r
genomstekt eftersom karnan fortfarande ska vara réd. Det innebér en risk for ofillrdcklig avdédning av
eventuella patogena mikroorganismer, framférallt salmonella och stec.

Salmonella
Sjukdomsframkallande Escherichia coli

Om féretagaren valjer att inte genomsteka en hamburgare eller annan produkt av malet kétt bdr denne vara
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medveten om att det &r férenat med risk och ta upp det i verksamhetens faroanalys. For att géra pa det
sattet bor ravaran vara av hog kvalitet och det krévs god hygien, 1amplig kylférvaring och att ravaran i éwrigt
hanteras sa att de mikrobiologiska riskerna minimeras. Ett satt att minimera de mikrobiologiska riskerna ar
att utga fran hela styckningsdetalier dar ytan varmebehandlas innan malning for att bli av med bakterierna
pa ytan av kéttet. Varmebehandlingen kan ske till exempel genom att ytan branns av, att kéttbiten bryns,
doppas i kokande vatten eller liknande metoder.

Data saknas for att bedéma hur effektiva olika metoder &r fér att avidgsna bakterier fran ytan av kott. Att
endast putsa kéttet innan malning kan i undantagsfall vara tillrackligt om féretagaren kan visa att ytan pa
kottet inte aterkontamineras under putsningen, till exempel av hander eller redskap, och att hela ytan
putsas. Det ar aldrig tillrdckligt att endast putsa bort senor och hinnor for att minska mangden
mikroorganismer pa ytan.

Hantering och férvaring - Ratter av animaliskt ursprung som serveras utan féregaende varmebehandling
Foretag som koper fardig ravara

| de fall féretaget kdper in malet kétt eller fardiga hamburgare kan det vara rimligt att stilla samma krav pa
de inkOpta produkterna som pa kétt som mals i restaurangen. Restaurangen ska kunna visa underlag pa att
de har kopt in malet kétt som har hanterats pa eft Iampligt satt, det vill sdga att kottet har malts av hel
styckningsdetalj dar ytan har varmebehandlats eller méjligen putsats pa ett hygieniskt satt innan det malts.
Om det finns information, till exempel pa férpackningen, dar det framgar att produkten ska varmebehandlas
sa bor den foljas.

Paverkan av férpackning eller blandning

Hur farsen har varit forpackad eller blandats kan paverka dess utseende. Det ar mycket vanligt att fars som
fére varmebehandlingen har varit packad i en modifierad atmosfar av 80 procent syre och 20 procent
koldioxid kan se fardiglagat ut redan vid 55 °C. Det ar darfor viktigt att mata temperaturen i till exempel
kottfarsbiffar och inte bara forlita sig pa fargen om den varit férpackad i modifierad atmosfar. Sadana
férpackningar ska vara mérkta med "férpackad i en skyddande atmosfar".

Exempel - ingredienser paverkar fargen

Att blanda in kal, potatisfibrer eller 16k i farsen kan ibland gora att till exempel hamburgare ser réda eller
rosa ut i mitten dven nar innertemperaturen natt 70 °C. Det kan alltsa vara svart fér den som lagar maten
att bedoma om farsen har natt tillrackligt hég temperatur genom att titta pa fargen. For att vara séker bor
man &ven i detta fall anvanda termometer och inte bara forlita sig pa att den ser fardiglagad ut.

Exempel - fargférandringar i kétt och kéttfars

Kottets farg paverkas av manga olika saker, till exempel djurets alder, méngden myoglobin i musklerna,
om det finns syre narvarande eller inte och hur lang tid kottet forvarats efter slakt. Inuti kottet finns inget
syre narvarande och kéttets farg ar purpurréd (deoxymyoglobin). Om det daremot finns syre
narvarande sa binder syret till myoglobinet och gor kéttet klarrétt (oxymyoglobin), man séger aven att
koéttet blommar.

Nar tillgangen till syre &r lag men inte noll, som i en vakuumférpackning, kan myoglobinet oxidera ftill
metmyoglobin och fargen blir gragrén. Denna farg behdver inte betyda att kottet blivit daligt. Det kan till
exempel vara sa att det inte finns tillrackligt med syre for att kéttet ska kunna vara klarrétt men dnda for
mycket for att det ska kunna vara purpurrétt.

Ett bra exempel ar skivad I6vbiff dar skivorna ligger pa varandra och da man lyfter pa den 6versta skivan
ser skivan under brun ut. Det har alltsd kunnat komma ner lite syre mellan skivorna, men inte fillrdckligt
mycket for att kéttet ska vara rott. Kottet blir i stallet brunt. Om kéttet far ligga ute i vanlig luft och komma
i kontakt med syret i luften en stund sa blir det klarrétt. Kétt kan aven bli brunt om det lagrats lange efter
slakt.
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Bade den klarréda och den gragréna formen av myoglobin tal varme samre och det kan da uppsta ett
fenomen som kallas "premature browning”. Fenomenet innebar att farsbiffen ser brungra och fardigstekt
ut inuti trots en alltfor 1ag karntemperatur (55 °C). Detta ar sérskilt vanligt da kéttfars forpackats i
modifierad atmosfar. Fars som daremot packats i trdg med syre-genomslapplig plast runt eller i
vakuumforpackningar slar om fran rosa till att se fardiglagad ut vid 70 °C.

Det séllsynta fenomenet nar férsen forblir rosa trots hdg tillagningstemperatur kallas "persistent pink”.
Hogt pH, mangden myoglobin och form av myoglobin i kéttet, livsmedelstillsatser, kontakt med nitrat eller
nitrit, organiska och icke-organiska &mnen samt mikrobiologisk aktivitet &r andra orsaker som pa olika
sétt kan ge réd farg inuti hamburgare trots tillagning till 6ver 70 °C.

Fagelkott

Vissa detaljer av fagelkétt, som till exempel ankbrdst, brukar serveras rosastekt vilket innebar att tillagningen
avbryts redan vid en karntemperatur pa 55-60 °C. Oftast later kocken kottet vila en stund fore servering,
vilket medfér att kdrntemperaturen okar ytterligare nagra grader och att det gar en langre tid med férhojd
temperatur vilket minskar risken for att patogena bakterier verlever. Faror med fagelkétt &r campylobacter
och salmonella.

Flaskkott

Faror med flaskkétt ar bland annat patogena Yersinia enterocolitica och salmonella. Fér att eliminera dessa
faror behdver malet flaskkott genomstekas, medan det for helt kétt récker med att ytan steks. Gravida bor
dock inte ata flask, lamm- eller viltkétt som inte &r genomstekt om kéttet inte varit fryst, med tanke pa risken
for att fostret ska skadas av parasiten toxoplasma.

Forekomsten av trikiner, en parasit, hos tamsvin ar oerhort lag. Livsmedelsverket bedémer darfor att risken
for att bli smittad av trikiner fran flaskkétt &r narmast obefintlig dven om kéttet inte genomstekts.

Fisk

Tillagning av fisk avbryts ofta redan vid 55 °C eller lagre kdrntemperatur fér att undvika att fisken blir torr.
Fisk innehaller normalt inte nagra bakterier som kan leda till matforgiftning sa denna metod kan inte anses
medféra nagon risk nar det géller bakterier.

Parasiter doér snabbt vid 66 °C och de flesta parasiter dor efter cirka en minut i 55-60 °C, men aven vid
frysning. Livsmedelsverket har inga data 6ver hur lang tid det tar i 55 °C men gor tolkningen att gangse
tilagningsmetoder inte innebar nagon risk av betydelse. Det baseras pa att Livsmedelsverket inte har
kannedom om nagot fall dar tillagad fisk pekats ut som smittkalla.

Det bor aven noteras att det finns krav pa upphettning till en kdrntemperatur pa minst 60 °C i en minut for
fiskeriprodukter som inte ar garanterat parasitfria eller som har genomgatt sarskild frysbehandling. Detta
krav géller aven for detaljhandelsanlaggningar. Se avsnitt VIII, punkt 2 och avsnitt VIII, kapitel 1ll, D i bilaga
11 1ill férordning (EG) nr 853/2004.

Tips pa kontroll

¢ Vilka rutiner finns for att se till att vdrmebehandlingen &r effektiv ur perspektivet att avddda
mikroorganismer?

¢ Om termometer anvands, hur gér man nar man mater?

¢ Om termometer inte anvands, hur vet man att det ar tillrackligt varmt?

¢ Har en riskanalys gjorts i de fall man valjer att inte genomsteka malet kott?

Varmhallning

Varmhallning vid temperaturer éver 60 °C ger en sékerhetsmarginal ner till de temperaturer dar vissa
sjukdomsframkallande bakterier kan borja tillvaxa, cirka 50-55 °C. Darfor ar 60 °C ett lampligt riktvérde. Se
kapitel IX, punkt 5 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.
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Vid kontroll av varmhallningstemperatur med termometer &r det ytan som bér métas, eftersom maten
svalnar fortast dar. Det &r ocksa ytan som kan bli kontaminerad till exempel vid bufféservering och da kan
bakterietillvaxt ske om temperaturen blir lagre an 50-55 °C.

Riskvarderingsrapport - Tillvaxt av bakterier under avsvalning, férvaring och upptining - Livsmedelsverkets
rapportserie 2017 - Rapport 2 del 2

Om maten varmhalls korrekt, det vill sdga vid en temperatur pa 55 °C eller hdgre, innebar varmhallining
ingen halsorisk. Daremot uppstar o6nskade kvalitetsforandringar vid langvarig varmhallning av mat.
Utseende, lukt, konsistens och smak férséamras i manga réatter av lang varmhalining. Redan vid tillagningen
paverkas dessutom halten av de vattenlésliga vitaminerna B och C, for att sedan successivt minska vid
varmhallningen.

Hur paverkas naringsinnehallet vid tillagning

Om varmhallningstemperaturen &r lagre an 55 °C ska verksamheten géra en riskbedémning av om maten
fortfarande ar saker att servera. Man bor da fraga sig hur pass lag temperaturen har hunnit bli, hur lange
den har varit for Iag, vilken typ av livsmedel det rér sig om och om maten varit nedkyld i ett tidigare led.

Ror det sig om nagra grader lagre under en begransad tid har det inte hunnit vaxa till nagra
mikroorganismer och maten ar fortfarande séker. Omsattningen pa maten ar ocksa avgérande for
sékerheten, ibland sker serveringen relativt kort tid efter tillagningen och inget har hunnit véxa till &ven om
maten inte halls varm. Se kapitel IX, punkt 5 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Tips pa kontroll

¢ Hur kontrollerar verksamheten att utrustningen fér varmhallning fungerar?
¢ Hur méter verksamheten varmhallina livsmedel, yttemperatur eller karntemperatur?
¢ Hur resonerar man nar temperaturen har blivit fér lag?

Nedkylning

Tillagade livsmedel som ska forvaras eller serveras kylda ska kylas ner till en temperatur som inte medfér
att halsorisk uppstar, sa snart som méjligt efter tillagning. Se kapitel IX, punkt 6 i bilaga I till férordning
(EG) nr 852/2004. Ju kortare tid livsmedlet befinner sig vid en temperatur som &r gynnsam for tillvaxt av
mikroorganismer, desto battre.

Tidigare har Livsmedelsverket som riktvarde angett att om ett livsmedel kyls ned till +8 °C eller kallare inom
fyra timmar efter tillagningen sa hinner ingen tillvéxt paboérjas i livsmedlet. Ett uppdaterat vetenskapligt
underlag visar att risken for tillvaxt av sporbildare som Clostridium perfringens och Bacillus cereus ar liten
aven vid nagot langre nedkylningstider. Om ett livsmedel kyls ned fran 60 °C till 8 °C pa sex timmar sker i
stort sett ingen tillvéxt av sporbildare, och tilivéxten ar fortfarande liten vid en nedkylningstid pa nio timmar.
Darfor ar sex timmar ett lampligt riktvarde fér nedkylning efter tillagning eller varmhallning. Om det tar
langre tid an sex timmar ska verksamheten géra en riskbedémning av om maten fortfarande ar séker att
servera.

Tillvaxt av Bacillus cerus och Clostridium perfringens i livsmedel under avsvalning - Livsmedelsverkets
rapportserie 2018 - Rapport nr 15

Aven om ett livsmedel har upphettats till mer &n 70 °C och levande bakterier dérmed har avdédats kan det
finnas kvar sporer fran sporbildande bakterier. Vid nedkylningen kommer livsmedlen under en begréansad
tid att ha en temperatur som gynnar tillvaxt. Darfor &r det viktigt att det kénsliga temperaturintervallet
passeras snabbt.

Riskvarderingsrapport - Tillvaxt av bakterier under avsvalning, férvaring och upptining - Livsmedelsverkets
rapportserie 2017 - Rapport 2 del 2

Nedkylning kan ske pa flera satt: exempelvis i ett vanligt kylskap, nedkylningsskap, blastchiller,
mantelkylning i gryta eller i kallt vattenbad. Det finns inga krav pa att speciell utrustning ska anvandas.
Oavsett hur livsmedel kyls ner &r det viktigt att se till att de kyls ned sa fort som méjligt efter tillagningen och
inte kontamineras.
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Det ar viktigt att vid behov skilja pa kylforvaring av redan nedkylda produkter och nedkylning av varma
produkter. Sma méangder kan kylas ner i kylskap eller kylrum dar andra varor kylférvaras om det inte
paverkar de andra varorna negativt.

Nedkylning sker genom att védrmen, det vill sdga energin, tas omhand av antingen férbistrémmande Iuft,
vatten eller isvatten. Ett livsmedels sammanséttning och uppbyggnad paverkar hur lang tid nedkylningen
tar.

For att minska nedkylningstiden kan det vara bra att breda ut maten i bleck eller liknande for att
karntemperaturen ska sénkas sa snabbt som mgjligt. Nedkylningen kan pabdrjas i rumstemperatur om den
totala nedkyIningstiden inte blir for lang.

Nedkylning av tillagad mat eller fardiggraddade produkter bér ske pa ett sadant satt att vattenhalten pa ytan
inte férandras. Bade bréd och stekta produkter har en torr yta dar mikroorganismer har avdodats efter
varmebehandlingen. Sa lange den halls torr férsvaras aterkontamination med mikroorganismer som véxer
till, eftersom inget vatten finns tillgangligt. Packas livsmedlen i tatslutande férpackningar, till exempel burkar
med lock eller i téta pasar, innan de har svalnat tillrackligt bildas kondens som méjliggér tillvaxt.

Det forekommer kylanordningar med strémmande vatten. | en del kokgrytor finns méjlighet att kyla maten
direkt efter tillagningen genom att kallt vatten cirkulerar i grytans vaggar samtidigt som omrérning sker, sa
kallad mantelkylning. Kylning med vatten gar cirka sju ganger sa snabbt som kylning med Iuft, eftersom
vatten har hogre densitet an luft och darmed kan halla mycket mera kyla. Exempel pa ett satt fér snabb
nedkylning med vatten &r nar sous vide-produkter kyls i isvatten.

Foretagare ska ha kontroll dver tid och temperatur vid nedkylning. Vid behov ska karntemperaturen i
livsmedlet matas med termometer, eftersom karnan blir kyld sist.

Ibland &r inte nedkylningsprocessen fardig innan de anstéllda gar hem fér dagen. Da ar det viktigt att
livsmedelsféretagaren kontrollerar att nedkylningsprocessen har startat och pagar enligt planen.
Foretagaren ska kunna redogéra for att metoden som anvands fungerar och bér dven ha testat detta.

Det férekommer att en del féretagare kyler mat utomhus nér det ar kallt. Féretagaren ska i de fallen kunna
redogora for att livsmedlen skyddas tillréckligt fran nedsmutsning och att nedkylningen sker pa ett sakert
sétt.

Tips pa kontroll

¢ Fraga personalen om hur nedkylningen gar till.

¢ Vilken utrustning anvands?

¢ Kan det varma livsmedlet paverka varor som kylférvaras?

¢ Hur kontrolleras att nedkylningen sker tillrackligt snabbt?

¢ Kontrolleras temperaturen efter en stund fér att konstatera om processen har startat eller bara nar
nedkylningen férvantas vara klar?

¢ Hur mats temperaturen, i kdrnan eller ytligare?

e Gor verifierande temperaturméatning.

Nedkylning av varmhallen mat

Ur perspektivet mikrobiologiskt séker mat kan nedkylning efter varmhallining ske om temperaturen har varit
55 °C eller hogre i hela matratten under hela varmhallningstiden.

Férutsattningar for att kyla varmhallen mat pa ett sakert sétt ar att:

Maten har upphettats tillrackligt for att avdéda mikroorganismer vid varmebehandlingen.
Varmhallningstemperaturen har varit minst 55 °C i hela matratten under hela varmhaliningstiden.
Maten inte har kontaminerats under varmhalliningen.

Verksamheten har &ndamalsenlig utrustning och/eller férfaranden for att kyla ner maten fillrackligt
snabbt for att halsovadliga mikroorganismer inte ska tillvaxa.

Exempel - nedkylning
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Verksamheterna har ibland svart att berdkna hur mycket mat som gar at. Det kan till exempel vara en
skola med manga elever som erbjuder flera ratter, dar en ratt &r mer populdr &n den andra. Bada har
tillagats infor serveringen.

Redan halwdgs in i serveringen konstaterar kocken att flera av de kantiner eller bleck som star i
varmeskapet inte kommer att ga at. Kocken bestdmmer sig da for att snabbt kyla dem fér att servera
som alternativratt en annan dag. Verksamheten har speciell utrustning fér nedkylning. Férfarandet
innebar ingen mikrobiologisk risk.

Aven om maten fortfarande ar séker kan den fa sémre egenskaper rent smak-, narings- och
konsistensmassigt om den varmhalls lange och sedan kyls ned.

Ateruppvarmning

Om mat kyls ned tillréckligt snabbt efter tillagning och darefter kylférvaras vid ratt temperatur och skyddas
fran kontaminering &r den saker att &ta. Ateruppvarmning av nedkyld mat till tillirackligt hég temperatur fére
servering minskar dock risken for matférgiftning i handelse av att nagot gatt fel under nedkylning och
kylforvaring. Mat som ska varmhallas bor darfor varmas upp ordentligt. Ett Iampligt riktvéarde ar 70 °C eller
varmare eftersom de flesta sjukdomsframkallande bakterier dor snabbt vi denna temperatur.
Ateruppvarmningen bér ske sa snabbt som méjligt fér att férhindra tillvéxt av mikroorganismer under
uppvarmningstiden.

Mat som &r avsedd att kunna konsumeras utan féregaende varmebehandling, till exempel varmrokt fisk,
kylda pajer och andra &tfardiga réatter och livsmedel, utgér som regel ingen mikrobiologisk risk. Detta under
férutsattning att den har kylts, férvarats och hanterats réatt och inte blivit kontaminerad. Vid uppvarmning i
samband med servering ar det i sddana fall inte nédvandigt att varma upp till hdga temperaturer i syfte att
avddda mikroorganismer.

Foéretagens termometrar och méatutrustning

For att kunna méta temperaturen vid temperaturberoende processer behéver verksamheten ha en
fungerande termometer eller l[Amplig matutrustning. Temperaturen kan matas antingen manuellt eller med ett
automatiskt system med larm.

Det finns krav rérande méatutrustning i lagstiftningen fér féretag som slépper ut livsmedel som djupfrysta, se
férordning nr (EG) 37/2005. Dessutom &r det alltid lampligt att verksamheter pa nagot satt gor
funktionskontroll pa sin matutrustning med jamna mellanrum.

| branschriktlinjer finns det forslag pa hur foretagen kan kontrollera sina termometrar.

Nationella branschriktlinjer

Tips pa kontroll

¢ Hur kontrollerar féretagaren att de termometrar som anvands i verksamheten visar ratt?
¢ Be personalen mata temperaturen i nagot livsmedel och kontrollm&t med din egen termometer.

Myndighetens termometrar

For att sékerstalla att resultatet fran en temperaturmatning utférd av myndigheten &r riktig behdver den
termometer som myndigheten anvander i kontrollen vara sparbart kalibrerad eller kontrollerad mot en
sparbart kalibrerad referenstermometer. Det enklaste &r att ha tillgang till en sparbart kalibrerad
referenstermometer som inte anvands i falt och som évriga termometrar kan kontrolleras mot.

Referenstermometern ska kalibreras pa eft ackrediterat kalibreringslaboratorium och det bér géras en gang
per ar. Jamforelser mellan referenstermometern och arbetstermometrar bér ske minst en gang i kvartalet.
Man kan behéva géra extra kalibrering eller jamforelser om en termometer utsatts for vibrationer, stétar
eller kraftiga temperaturvariationer.
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Exempel - protokoll kalibering arbetstermometer

Att utféra temperaturméatningar

Kontroll av temperaturer ske pa manga olika satt, har féljer nagra exempel:

¢ Kontroll av verksamhetens dvervakningssystem — elektroniska eller manuella:
- Finns fungerande termometrar i kyl och frys?
- Kontrollerar verksamheten att eventuella displayer utanpa kylar och frysar visar korrekt temperatur?
- Hur évervakas temperaturen vid varmebehandling och vid nedkylning?

¢ Matning mellan tva férpackningar, kylda eller frysta.

¢ Matning med insticksgivare i ett férpackat livsmedel, sa kallad férstérande matning.

¢ Matning i oférpackat livsmedel med val desinficerad givare.

Om det inte finns nagot évervakningssystem eller om myndigheten har anledning att missténka att
resultaten ar osakra bér man kontrollméata. Om métning mellan férpackningar inte ger tillfredsstallande
resultat bér man ga vidare till att mata med insticksgivare. For djupfrysta livsmedel se sarskilda regler i
direktiv 92/2/EEG.

Var noga med rengdringen av givaren innan forsta och mellan méatningar i olika livsmedel for att inte
kontaminera livsmedlet.

Tank pa att uppmatta varden har en matosakerhet. Det kan vara métfel som beror pa instrumentet och
méatfel som beror pa att du inte har genomfért en perfekt matning. Ibland kan man behéva méata pa flera
olika stéllen for att sakerstalla ett matresultat. Notera samtliga uppmaétta varden och ange noga var och hur
matningen ar utférd.

Om det uppmétta vardet awiker fran ett gransvarde i lagstiftningen maste kontrollmyndigheten hantera den
aktuella situationen. Hansyn maste bland annat tas till vilkka férhallanden som kan ha paverkat temperaturen,
till exempel om det &r frdga om ett kortvarigt 6verskridande eller inte, om livsmedlet &r i en uppvarmnings-,
upptinings- eller nedkylningsprocess och vad dessa férhallanden kan innebéara for livsmedelssékerheten.

Om det inte finns nagra grénsvarden i lagstiftningen, fundera 6ver om det uppmatta vardet kan innebéra att
livsmedlen blir oséakra. Ansvaret ligger hos féretaget. Hur har de tdnkt? Om du funderar pa att notera en
awikelse eller anvinda sanktioner, var da noga med att den genomférda méatningen verkligen &r juridiskt
hallbar och tank dven pa proportionaliteten.

Vissa matréatter ska av sensoriska skal gérna vara lite rumstempererade vid servering eller innan
upphettning. Vid bedémningen far hansyn tas till bade tid och temperatur, det vill sdga om mikroorganismer
hinner vaxa till i sddan omfattning att det fardiga livsmedlet kan anses osakert.

Det &r idag vanligt med beréringsfria termometrar (IR-termometrar). Svarigheten med dem ar att
méatresultatet paverkas av férhallanden som kan vara svara att 6verblicka, till exempel typ av
forpackningsmaterial eller omgivande ytors temperatur. Det gér matningen mindre noggrann och en sadan
termometer ar darfér inte Iamplig som underlag fér myndighetsutévning. En beréringsfri termometer kan
daremot anvandas for att undersdka var en noggrannare méatning bér géras i till exempel en kyldisk eller en
serveringsdisk for varmhallen mat.
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Hanteringstillfélle

Férvaring - férpackningar med
modifierad atmosfar,
vacuumférpackning och férpackning
dar livsmedlet ligger direkt emot
férpackningsmaterialet

Forvaring - livsmedel med yttre
férpackning, till exempel kartong.

Varmebehandling

Varmhallnings- och
serveringstemperatur

NedkylIning

Upptining

Transporter

Forslag pa satt att méata

Lagg tradgivare mellan tva foérpackningar som pressas
samman.

Undvik att mata mot cellplast, till exempel frigolit, vdnd den ena
férpackningen sa att eventuella plastfilmer kommer mot varan-
dra.

Mat inte temperaturen pa den yttre férpackningen utan éppna
férpackningen och anvand insticksgivaren eller mat mellan tva
innerférpackningar med trad- eller ytgivare.

Mat med val rengjord insticksgivare i kdrnan av livsmedlet.

Mat med val rengjord insticksgivare nara ytan eller med
beréringsfri termometer. Om beréringsfri termometer anvands
maste det finns en god marginal pa det uppmatta vardet
eftersom métosakerheten f6ér den typen av instrument &r stor.

Anvand temperaturlogger under hela nedkyIningstiden enligt
tilverkarens instruktion. Ett alternativ &r att méata med val
rengjord insticksgivare pa flera stéllen i livsmedlet i kdrnan pa
livsmedel som just har kylts ned eller haller pa att kylas ned.
Notera tiden nar vdrmebehandlingen avslutades.

Anvand temperaturlogger under hela upptiningstiden enligt
tillverkarens instruktion. Ett alternativ &r att méta med val
rengjord insticksgivare pa flera stéllen i livsmedlet nara ytan pa
livsmedlet som haller pa att kylas ner. Notera tiden nar
frysforvaringen avslutades.

Anvand temperaturlogger under transporten enligt tiliverkarens
instruktion. Placera logger/givare sa livsmedlets temperatur och
inte lufttemperaturen méts. Ett alternativ &r att mata med
insticksgivare i livsmedlet eller med tradgivare mellan paket nar
livsmedlen just anlant. Mat med foérdel pa flera stallen i
leveransen.

Senast uppdaterad 30 juni 2025 Ansvarig grupp ROR_LH
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