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Rutin for temperaturmatning av varmd och kyld mat

Det ar viktigt att varm mat férvaras och transporteras i ratt temperatur. Om temperaturen ar
under 60 °C kallt mat inte 6ver 10 grader 6kar risken for tillvaxt av mikroorganismer och

darmed risken for att bli matforgiftad.

For att minimera risken for att skadliga bakterier borjar vaxa under transporten av varm mat ar
det viktigt att maten ar tillrackligt varm under hela transporten. Genom att méata
ankomsttemperaturen nar maten levereras hos vardtagaren kan man fa en ratt saker
indikation pa att maten har transporterats vid en temperatur som minimerar risken for

bakterietillvaxt.

OBS! Mat aven kalla matratter samt kylda portioner.

Du som ansvarig for temperaturmatningen ska:
¢ Mat maten vid hamtning i kdket anteckna aven klockslaget. Mat sedan maten nar ni
lamnar ut den sista portionen anteckna aven har klockslaget.

* Resultatet av temperaturmatningen fylls i pa blanketten "Checklista
temperaturmatning”.

* Checklistan lamnas efter varje manad ifylld till ansvarig enhetschef.

* Varje grupp har en egen mét "dag”
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