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ADMINISTRATIVA UPPGIFTER

Uppriittat (datum)

Stadsdelsforvaltning

Enhet

Enhetschef

Besoksadress

Faktureringsadress

Organisationsnummer

Telefon/fax

ENHETSCHEFENS NAMNUNDERSKRIFT




VERKSAMHETSBESKRIVNING

Verksamheten utfor personlig omvardnad och serviceinsatser till personer over 65 ar som
beviljats bistdndsinsatser enligt Socialtjanstlagen.

| verksamheten ingar foljande mathantering
[ inkdp av livsmedel

[J mottagning av livsmedel i personallokal/servicehus
[J forvaring av livsmedel i personallokal

[ distribution av livsmedel

[J distribution av kylda matlador

[J distribution av varma matlador

[J forvaring av kylda matlador i personallokal

[ forvaring av varma matlédor i personallokal

[J matlagning

[ tillredning av mellanmal



ANSVARSFORDELNING

Den enskildes ansvar

Primaért har den enskilde eget ansvar. I de fall hon/han inte kan ta ansvar for hela eller
delar av sin mathantering (och blivit beviljad insatser), ansvarar personalen for att maten
hanteras enligt egenkontrollprogrammet.

Om den enskilde inte vill att maten ska hanteras enligt egenkontrollprogrammet, tex inte
vill att gammal mat sldngs, dr det viktigt som personal att forklara hur mat hanteras pa
bésta sétt. Om den enskilde &r kapabel att forsta eventuella foljder av oldmplig hantering
av mat, sd ar det hans/hennes beslut om hur maten ska hanteras som géller. Om han/hon
diaremot inte ar kapabel att forsta foljderna ska problemet tas upp med enhetschefen.

Stadsdelsnamnden ansvarar for att
e Delegera ansvar utifran livsmedelslagstiftningen

Enhetschefen ansvarar for att

e Ansdka om godkdnnande/registrering samt meddela forédndringar i verksamheten
till Miljoforvaltningen

e Betala avgifter for godkidnnande och registrering, arlig kontrollavgift, samt
eventuella extra kontroll- och botesavgifter

e Krav som sékerstéller att maten kan hanteras enligt lagstiftningen stills vid
upphandling/inkép/6verenskommelser av fardiglagad mat och
distribution/leverans av mat/livsmedel

e Verksamheten har ett anpassat egenkontrollprogram

e Tillhandahilla utrustning sa att egenkontrollen kan utforas

¢ Personal introduceras och utbildas i livsmedelshygien och rutiner
(egenkontrollprogram) samt att detta dokumenteras

o Folja upp att egenkontrollen efterlevs inom verksamheten

Besluta om och vidta atgérder for att undanroja brister/problem i

livsmedelshanteringen tex vid tid och/eller temperaturavvikelser

Vid behov se till att egenkontrollprogrammet revideras

Anméla misstdnkta livsmedelsburna sjukdomsfall till Miljoforvaltningen

Dokumentera kring livsmedelsburna sjukdomar. Spara i 2 &r (blankett 7)

Sjuk eller smittad personal inte sysselsitts i hantering av livsmedel sa att

eventuell smitta inte 6verfors till vardtagarna via maten

Vard- och omsorgspersonalen ansvarar for att

o Folja egenkontrollprogrammet

e Meddela enhetschef vid problem/brister som inte kan atgirdas

e Foregd som gott exempel och vid behov informera om hur mat hanteras pé ett
sakert sétt.

e Spara all dokumentation i minst 2 ar.



UTBILDNING

Introduktion
Innan nyanstéllda/vikarier borjar arbeta i verksamheten introduceras de enligt Checklista
for introduktion, (bilaga 1). Dokumentation sker pé blankett 1.

Utbildning

All ordinarie personal som hanterar livsmedel utbildas i smittkéllor, kontaminering, risker
och rutiner i egenkontrollprogrammet. Dokumentation sker pa blankett 1.



PERSONLIG HYGIEN

Handtvatt

Tvitta alltid hinderna innan du borjar laga mat, mellan hantering av olika ravaror
tex tillredning av sallad och hantering av fardig mat, och efter toalettbesok,
tomning av soppésen, klappning av husdjur samt efter du snutit dig eller hostat.
Ténk pé att inte gé fran att utféra personlig omvardnad direkt till att hantera mat
utan att tvitta hinderna innan.

Tvétta handerna med handsprit.

Klader, smycken, naglar och har

Langt har ska vara ihopsatt vid hantering av mat.

Naglarna ska vara kortklippta och omélade.

Ringar ska inte baras i samband med hantering av mat. Om armband, klockor,
halsband, 6rhingen eller piercingsmycken riskerar att komma i kontakt med
livsmedel ska de inte baras.

Langa drmar ska kavlas upp.

Sar pa hander/ forkylning, halsont/ diarré

Ta inte i oférpackad mat

Anvind plasthandskar om du maéste ta i mat.

Tvétta hinderna med handsprit fore och efter handskarna tas pa.

Téank pa att byta handskar lika ofta som hidnderna skulle behova tvéttas.
Vid diarré — hall toalettsits, spolknopp, tvittstill och kranar vil rengjorda.

Magsjuka

Meddela enhetschefen.

Salmonella, Shigella, EHEC, Hepatit A, Hepatit E

Meddela enhetschefen.
Arbete med oforpackade livsmedel fér inte dga rum forrén smittfrihet foreligger,
oavsett allméntillstdnd. Se Smittskyddsldkarforeningens smittskyddsblad.



INKOP - FRAN BUTIKEN TILL HEMMET

| butiken

o Kolla sé att varan/forpackningen ej dr skadad. Kop ej buckliga konserver.
o Kontrollera datummaérkning pa varor (bilaga 2).

o Kontrollera innehallsforteckning vid allergi/intolerans (bilaga 3)

e Plocka kyl- och frysvaror sist.

e Packa kylda/frysta varor for sig och varma for sig.

Transport

¢ Kylda och frysta livsmedel ska transporteras direkt hem efter inkép. Det innebar
att andra drenden som tex bank- och Apoteksirenden ska ske fore inkdp i
livsmedelsbutik.

e Kyl- och frysvaror ska levereras till den enskilde inom 20 minuter

e Varma sommardagar &r det fordelaktigt att transportera kylda/frysta livsmedel i
en kylvéska/termovéska.

Forvaring i hemtjanstlokal

o Still in varorna i kylskép/frys sa snabbt som mojligt.
e Kyl- och frysvaror ska levereras till den enskilde inom 20 minuter efter att de
tagits ur kylskéap/frys

OM VAROR TILL ENSKILDA FORVARAS | KYLSKAP
e Mit temperaturen i kylskapet 1 gdng per vecka. Temperaturen far ej overstiga
+6°C. Anvénd en ”’16s” termometer. Dokumentera pé blankett 2.
e Rengor kylskapet 1 gang per ménad. Anvind vatten och diskmedel. Dokumentera
pa blankett 2.

OM VAROR FORVARAS | FRYS
e Mit temperaturen i frysen 1 gang per vecka. Temperaturen far ej Gverstiga -
18°C. Anvénd en "’16s” termometer. Dokumentera pé blankett 3.

e Rengor frysen 1 gang per halvar. Anvénd vatten och diskmedel. Dokumentera pa
blankett 3.

Varuleverans till servicehus

e Kyl- och frysvaror ska levereras till den enskilde inom 20 minuter.



HEMMA HOS DEN ENSKILDE

Forvaring av livsmedel

o Stéll in kyl- och frysvaror i kylskép/frys s& snabbt som mgjligt.
e Folj forvaringsanvisningarna pé forpackningen.

e Mirk 6ppnade forpackningar med 6ppningsdatum.

e Sling gammal och moglig mat (bilaga 4).

| KYLSKAP
e Temperaturen i kylskapet bor inte vara hdgre dn +6°C.
e Forvara mat i slutna kérl eller vél inslagen i plast- eller metallfolie.
o Se till att ingenting ligger och droppar eller kletar i kylskapet.

e Genom att frysa in livsmedel kan héllbarheten forldngas (bilaga 5).

e Temperaturen i frysen ska inte vara hogre dn —18°C.

e Forvara maten i slutna kérl eller vél inslagen i plast- eller metallfolie.
e Mirk girna forpackningen med vad den innehaller.

Upptining av fryst mat

e Tina fryst mat i kylskép. Det gér dven bra i kallt vatten eller i mikrovagsugn.
Fryst mat bor aldrig tinas i rumstemperatur.

e Varnoga med att den vitska som bildas vid upptiningen, inte droppar pa andra
livsmedel. Tina alltid upp i ett kirl med kanter pa kylskapets nedersta hylla s att
upptiningsvitska inte droppar ned pa andra livsmedel

e Matsedelsplanering kan underlitta att komma ihag att livsmedel ska tinas i
kylsképet till nista dag.

e Helt upptinat kott ska aldrig frysas om pa nytt, om det inte tillreds ddremellan.



Tillredning av mat

TA REDSKAP TILL HJALP
¢ Undvik onddig handkontakt med livsmedel.
e Anvind alltid redskap da det d4r mdjligt.
e Smaka aldrig av maten med fingrarna, anvénd en ren sked.

HALL ARBETSREDSKAPEN RENA

e Anvind alltid rena redskap vid matlagning.
e Anvind olika skérbrédor till olika slags ravaror eller diska ordentligt emellan.

UNDVIK ATT SPRIDA BAKTERIER
o Tvitta hander, arbetsredskap tex knivar och skarbridor, och arbetsytor vid
Overgang fran ett arbetsmoment till ett annat.
o Hantera ratt kott, ra fisk och ré kyckling separat frdn andra livsmedel.
o Skolj gronsaker och rengor rotfrukter vl i rinnande vatten fore tillredning.
e Ta alltid bort déliga eller skimda delar av livsmedel (bilaga 4).

Varmhallning av mat

e Varmhall mat sa kort tid som mdjligt. Om maten forvaras varm alltfor lange, blir
den torr och kvaliteten (smak, konsistens och néringsinnehall) férsdmras.

e Om maten serveras senare édn inom 1 timme efter tillagning boér maten snabbt
kylas ned, forvaras kallt och virmas upp senare.

Servering och matning

e Hjilp den enskilde om han/hon vill tvitta hinderna.

e Smaka av med sked nir du behdver avgdra om maten har rétt temperatur. Blas
och peta aldrig i maten.

e Plocka fram matritter/livsmedel som ska serveras kalla precis fore servering.

o Plasthandskar ska ej anvdndas vid matning. Kom ihag att tvétta hinderna
noggrant med handhygienen innan matning.

Spara matrester

KYL NED MATEN SNABBT

e Kyl ned varm mat som ska sparas s& snabbt som mojligt.

e Nedkylningen gér langsammare om maten &r tackt tex med ett lock.

¢ Nir enstaka portioner sparas bor de stillas in i kyl eller frys inom 1 timme.

e Varm mat som stills in 1 kylen/frysen hojer temperaturen pé livsmedel som redan
star dér.

¢ Mindre mingder mat tex mat pa en tallrik kan stillas in direkt i kylen om
kylsképet 4r modernt och haller kylan vil.



o Tiack maten med plastfolie eller lock innan den stélls in i kylskap eller frys.
e Mirk gidma forpackningen med innehéll och tillagningsdatum.

HETTA UPP MATRESTER/FARDIGLAGAD MAT HELT IGENOM

e Hetta upp maten sé att den bubblar och angar.

e Se upp med mikrovagsugnen. Den varmer ofta ojimnt. Ror om eller 14t rdtten sta
nagra minuter sa att virmen fordelar sig jamnt.

e Mat bor inte ateruppvarmas mer dn 1 gang. Varm darfor bara den miangd mat som
ska dtas.

e Undvik att blanda nylagad mat med rester.

Hall rent o snyggt i koket

Hall disktrasan ren och byt ut den tillrackligt ofta.

Téank pa att disktrasan ar avsedd for torkning av arbetsbankar, spis och bord, inte for
ndgot annat!

”Vanliga” disktrasor kan tvéttas i maskin i +60°C.

Hall rent pa arbetsbénkar.

Husdjur bor inte vistas pa diskbank eller kdksbord.

Livsmedel for speciella medicinska dndamal

NARINGSDRYCK

o Hall upp den mingd naringsdryck som gar &t, i ett glas, och forvara resten i
kylskap
e En 6ppnad ndringsdrycksforpackningn bor konsumeras inom 1 dygn.

SONDNARING (ENTERAL NUTRITION)

e Folj hygieninstruktioner fran sjukskoterska.



MATDISTRIBUTION VARM MAT

(rutinerna giller ej mat som kops fran kvarterskrog, pizzeria eller liknande)

Hamtning och leverans

Kontrollera att matlddans innehall stimmer 6verens med vad den enskilde ska ha.
Packa i termovéska.

Packa varmt for sig och kylt for sig.

Matladan ska levereras till den enskilde inom 15 minuter.

Om leveransen sker med termobox med eluttag ska matladan ska levereras till den
enskilde inom 30 minuter.

Kalla vinterdagar ar det fordelaktigt att anvdnda vérmeplattor i termovéaskan.
Matladan far endast 1dmnas utanfor den enskildes ytterdérr om man kommit
overens om detta med den enskilde (se genomforandeplan). Om det inte finns
nagon dverenskommelse ska matladan sléngas.

Mottagning och forvaring i personallokal

Stall direkt in kylda tillbehor i kylskapet. Satt upp en paminnelselapp vid
virmevagnen!

Ta inte ut tillbehdren ur kylskapet forrén precis innan de ska levereras till den
enskilde.

Tiden som matlddorna forvaras i virmeskap bor begrinsas sé att de ej varmhalls
langre &n 2 timmar efter de &r tillagade.

Rutiner for leverans till den enskilde, se ovan.

OM MATLADOR OCH TILLBEHOR TILL ENSKILDA FORVARAS |
KYLSKAP

Mait temperaturen i kylskapet 1 gang per vecka. Temperaturen féar ej Gverstiga
+6°C. Anvénd en ”’16s” termometer. Dokumentera pé blankett 2.

Rengor kylskapet 1 gang per manad. Anvénd vatten och diskmedel. Dokumentera
pa blankett 2.

Uppvdarmning av matlador

Ingen uppvarmning far ske i personallokalen.

Temperaturmatning

Varje personalgrupp ska 4 ggr/ar (1 ggr/sommar, host, vinter, var) méta temperaturen i en
extra matlada.

Bestill en extra matlada.
Anvind en digital termometer och en klocka vid temperaturmétningarna.
Folj instruktionerna pé blankett 4



MATDISTRIBUTION KYLD MAT

(rutinerna giller ej mat som kops fran kvarterskrog, pizzeria eller liknande)

Hamtning och leverans

Kontrollera att matladans innehall stimmer éverens med vad den enskilde ska ha.
Packa i termovéska.

Matladan ska levereras till den enskilde inom 25 minuter alternativt férvaras i
kylskép i personallokal (se nedan).

Varma sommardagar &r det fordelaktigt att anvinda kylklampar i termovéaskan.
Matlddan fér endast 1dmnas utanfor den enskildes ytterdorr om man kommit
Overens om detta med den enskilde (se genomforandeplan). Om det inte finns
nagon dverenskommelse ska matladan sldngas.

Mottagning och forvaring i personallokal

Stall direkt in matladorna/tillbehoren i kylskapet.

Ta inte ut matladorna ur kylsképet forrdn precis innan de ska levereras till den
enskilde.

Rutiner for leverans, se ovan.

OM MATLADOR OCH TILLBEHOR TILL ENSKILDA FORVARAS |
KYLSKAP

Mit temperaturen i kylskapet 1 gang per vecka. Temperaturen fér ej 6verstiga
+6°C. Anvind en ”16s” termometer. Dokumentera pa blankett 2.

Rengor kylsképet 1 gdng per manad. Anvénd vatten och diskmedel. Dokumentera
pa blankett 2.

Uppvdarmning av matlador

Ingen uppvarmning far ske i personallokalen.

Temperaturmatning

Varje personalgrupp ska 4 ggr/ar (1 ggr/sommar, host, vinter, var) méta temperaturen i en
extra matlada.

Bestill en extra matlada.
Anvind en digital termometer och en klocka vid temperaturméitningarna.
Folj instruktionerna pa blankett 5.



OM DEN ENSKILDE MISSTANKS BLIVIT SJUK
AV MATEN

e Prata med den enskilde och sling eventuella rester.
e Meddela enhetschefen.



Bilaga 1
CHECKLISTA FOR INTRODUKTION

Foljande punkter ska tas upp med nyanstailld
personal/vikarier innan de hanterar livsmedel:

e Vad ér syftet med egenkontrollen?

e Hur ska den personliga hygienen skotas?
e Vad ska goras i det dagliga arbetet?

e Vad ska dokumenteras?

e Vad ska goras vid avvikelser?



Bilaga 2

DATUMMARKNING

De flesta livsmedel ska vara mérkta med "bédst fore-datum" eller i vissa fall "sista
forbrukningsdag", sd att man kan fa en uppfattning om livsmedlets héllbarhet. En
produkts hdllbarhet beror pd méinga faktorer, som hur och av vad produkten ér
tillverkad och hur den har forpackats och forvarats.

Om forpackningsgaser anvénds, sa att ett livsmedels hallbarhet forléings, maste det
mérkas med uppgiften "forpackat i en skyddande atmosfar".

Baist fore-dag

Livsmedel mérkta med bist fore-dag ska halla ytterligare en tid efter datumet om
de forvaras pa ritt sitt och i obruten forpackning. Det &r sdljarens ansvar att
produkten ar av fullgod kvalitet.

Efter uttrycket "bast fore" ska dag, ménad och ar sta. Det maste vara i den
ordningen. Det kan da st "bést fore 07 02 2009".

For livsmedel med en hallbarhet om hogst tre minader racker det med att det star
dag och ménad. Om hallbarheten dr ldngre dn 18 manader behdver bara aret anges,
till exempel "bést fore utgdngen av 2009". Med detta menas att livsmedlet &dr bast
fore den 31 december 2009.

Sista forbrukningsdag

Vissa mycket kénsliga livsmedel, som férsk fisk och kyckling, kottférs, organ och
ra korv, maste vara mérkta med sista forbrukningsdag i stéllet for bést fore-dag.
Sista forbrukningsdagen ar den sista dag som dessa livsmedel beréknas kunna
forbrukas om de har forvarats pa rétt sitt och i1 obruten forpackning. De far inte
sdljas efter att sista forbrukningsdagen har passerats.

Efter uttrycket "sista forbrukningsdag" ska dag, manad och &r std. Det méste vara i
den ordningen.

Forpackningsdag och bakdag

Det ar inget krav att mérka livsmedel med till exempel forpackningsdag eller
bakdag. Detta gors 4nda av manga foretag med hinsyn till att konsumenten vill
veta livsmedlets alder. Det kan da sta "bakdag 07 02 2009".



Bilaga 3
GLUTENINTOLERANS

Gluten finns/kan finnas i

mjol flingor och gryn av vete, rdg korn och havre

brod
pasta
mannagryn, grahamsm;jol

redda soppor, saser och stuvningar, soppor med pastaprodukter

frukostflingor, villing, grot
fardiglagade ritter och halvfabrikat

blandade kottprodukter t ex leverpastej, blodpudding, stangkorv, isterband, pdlsa

kottbullar och kottfarsratter

fiskbullar, fiskférs, crabsticks, panerad fisk, fiskgratéing

vit sirap, baksirap
kryddblandningar

vissa glassorter

konfektyr, kexchoklad, lakrits
festmassa

vissa chips och lattsnacks.

Litet lexikon for gluten

Innehéller inte gluten (glutenfritt) Innehéller gluten
Bovete Bulgur
Glutaminsyra E 620 Cous-cous
Glutamat E 621-E 623 Durumvete
Maltarom Malt
Maltodextrin Maltsirap
Maltsocker Semolina
Polenta Vetesirap
Sojasas

Vetegroddsolja

Majs

Ris

Hirs

Sojamjol

Potatis

Arrowrootm;jol

Quinoa

KONTROLLERA ALLTID INNEHALL | ALLA PRODUKTER




LAKTOSINTOLERANS

Laktosinnehall i olika produkter

log | [ Mindreino0,1g | [01-1¢
mjol smaltost laglaktosm;jolk
gryn knéckebrod laglaktosfil
fisk hérdost laglaktosvélling
kott vitmogelost kaffebrod
frukt gronmogelost fetaost, svensk
gronsaker fetaost, grekisk fetaost, dansk
rotfrukter graddersittning smor
potatis brod bakat utan mjolktillsats lattmargariner
olja lakrits margarin
mjolkfritt margarin marmelad mjukt bréd bakat pa mjolk
socker pasta
ol
mineralvatten
1-3¢g ‘ ‘ Mindre éin3 g
konfektyr mesost
vispgradde messmor
créme fraiche vélling
keso mjolkchoklad
pannkaksmix mjuk nougat
majonnés glass
philadelphiaost lattgrot
korv mjolkprodukter
leverpastej filprodukter

vissa ljusa knickebrod
latt- och lagom

KONTROLLERA ALLTID INNEHALL | ALLA PRODUKTER



KOMJOLKSPROTEINALLERGI

Vilka ingredienser betyder att det finns
komjolksprotein i produkten?

Mjolk, yoghurt, graddfil, gradde, ost etc

Torrmjolk, mjélkpulver

Mjélkprotein, mjélkalbumin

Kasein, kaseinat

Vassle, vasslepulver

Laktos/mjolksocker (kan finnas rester av mjolkprotein kvar)

Komjolkprotein finns/kan finnas i

Alla mjdlkprodukter sdsom mjolk, fil, gridde, yoghurt, glass

Alla sorters ost sasom hérdost, mjukost, sméltost, farskost samt rétter ddr ost anvinds t ex
gratinger

Margariner, smor

Blandade charkvaror och panerade produkter t ex korv leverpastej, schnitzlar.

Hel- och halvfabrikat dér mj6lk/margarin med mjolk kan tdnkas inga t ex kottbullar
Soppor

Blandade och panerade produkter t ex fiskbullar, fiskpinnar, gratdnger

Ritter dir mjolk ingér t ex dggstanning

Férdiga potatisprodukter t ex potatismospulver, potatispuffar, rotmospulver

Vissa chips

Desserter dar mjolk ingar t ex mousse och fromage

Mj6l- och grynritter dir mjolk ingar t ex pannkaka, stuvningar, puddingar

Matbrdd bakat med mjolk och/eller margarin med mjolk, penslat med brodglans
Kaffebrdd och konditori varor som innehéller mjolk t ex vetebrod, mjuka kakor, kex
Mjoélkchoklad, praliner, konfektyr

Marénger

Kryddblandningar, buljongpulver/tdrning, majonnés, ketchup, senap

So6tningsmedel i tablettform

KONTROLLERA ALLTID INNEHALL | ALLA PRODUKTER



Bilaga 4
VAD GOR MAN MED MOGLIGA LIVSMEDEL?
Brod

Undvik att 4ta mogligt matbrod. Brod kan dock dtas om smérre enstaka mogelflackar pa
ett tidigt stadium kan skéras bort med god marginal.

Bar

Slang mogliga eller ruttna bar. Anvind endast friska, fasta bar till sylt och saft.

Frukt

Vid mindre ytliga mégelangrepp bor de angripna partierna skiras bort med marginal.
Vid mer utbredda angrepp, da frukten fatt djupa rétskador, bor den kastas. Anvéind endast
frisk frukt vid beredning av mos eller must.

Sylt

Har man tillsatt minst 500 g socker per kg bér eller mos kan sylten konsumeras efter det
att mogelskiktet avldgsnats med god marginal. Har man tillsatt mindre sockerméngd bor
dock den mogliga sylten kasseras.

Om man vill ha en littsockrad sylt men slippa mdgelproblem &r ett alternativ att frysa in
sylten i mindre forpackningar. Da kan man ta fram s& mycket sylt man behdver for dagen
och undvika att sylten star i kylskapet och moglar.

Saft

Saft som har angripits av mogel bor sléngas.

Kokar man saft med 500 g socker per kg bér eller frukt och med rekommenderad mingd
konserveringsmedel minskar risken fér mogelvixt och toxinbildning i saft (toxin=gift;
vissa sorters mogel kan bilda toxin).

Anviander man mindre socker bor hallbarheten sdkras med hjilp av konserveringsmedel,
frysning eller virmekonservering.

Notter

Mogliga kirnor kasseras. Observera sirskilt att parandtter ofta &r mogliga i mitten.

Hard ost

Skér bort mogelflackar plus en centimeter runt det angripna stéllet.
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Bilaga 5

FRYSFORVARING

Hur lange kan man ha kott och andra livsmedel i
frysen utan att de forstors?

Det dr 1 forsta hand kvaliteten som forsdmras med tiden, alltsd smak, konsistens,
ndringsinnehall m.m. Frysta livsmedel blir inte "farliga" nir rekommenderade
forvaringstider dverskrids.

Dessa frysforvaringstider giller under forutsittning att frystemperaturen &r -18°C eller

lagre.

Magert kott 8-12 ménader

Flaskkott 4-6 ménader

Feta fiskar, tex lax, sill, makrill, 1, 2-3 manader

Magra fiskar 6-12 méanader.

Frukt och gront ett ar eller mer. Gronsaker bor forvillas fore infrysning genom att
lagga livsmedlet i kokande vatten och lata det koka nagra minuter.

M;j6lk max 3 man. Konsistensen och smaken kan dock fordndras.

Vad ska du gora om maten i frysen har tinat?

Hur man tar hand om delvis upptinade matvaror beror pa hur mycket de har tinat.

Halvtinade varor kan aterinfrysas. Om varorna har tinat men héller en temperatur
som inte Overstiger kylsképstemperatur s kan man vélja att frysa in dem igen
eller att tillaga dem direkt. Kvalitén hos rdvaror som tinat delvis kan forsdmras,
men sékerheten paverkas inte.

Kénsliga varor (t ex kott, fisk eller kyckling) som utsatts for temperaturer dver
+8°C under léngre tid 4n ett par timmar bdr sldngas.
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