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Hantering av livsmedel | hemmet

For att undvika att bli sjuk av mat ar det viktigt att man hanterar livsmedel pa ratt satt &ven
i sitt hem. Var alltid noga med att ha tvattade hander och ren utrustning sa som knivar och
skarbrador. Ungefar 250 000 personer blir matférgiftade varje ar pa grund

av dalig hantering av mat i hemmet.

Forvara vid ratt temperatur och pa ratt satt

Att livsmedel férvaras i ratt temperatur ar mycket viktigt for att undvika att bakterier som gor dig sjuk
forokar sig i maten. | kylen ska temperaturen vara +8°C eller kallare. Vissa produkter ska férvaras
annu kallare. Sarskild viktigt ar det att férvara kansliga livsmedel eller livsmedel som latt blir skamda
vid ratt temperatur. Exempel pa kansliga livsmedel ar kottfars, fisk, kyckling, gravad och kallrokt lax,
sillinlaggningar. Las pa forpackningen for att se vilken temperatur som galler.

Forvara alltid livsmedel vél forpackat for att hindra att bakterier sprids mellan olika produkter. En
bra forpackning hindrar aven att fukt avdunstar och frammande lukter eller smaker éverférs mellan
livsmedlen.

Undvik att sprida bakterier

Det ar viktigt att undvika korssmitta mellan ravaror och fardig mat, dvs. spridning av bakterier fran ett
livsmedel till ett annat via redskap och arbetsytor.

Borja alltid matlagningen med att tvatta handerna. Undvik korssmitta, ex. att hantera réa kottvaror
samtidigt med gronsaker. Anvand olika redskap och skarbrador till kétt, kyckling, fisk och grénsaker.
Var sarskilt noggrann med att inte blanda réa kyckling, ratt kétt och jordiga rotfrukter med exempelvis
sallad och annan mat som &r fardig att ata. Anvand olika redskap till ratt och tillagat. Anvand sked
eller liknande vid provsmakning av mat och ta en ren sked varje gang.

Att tvatta hander, arbetsredskap och arbetsytor da man byter fran ett livsmedel till ett annat hindrar
ocksa korssmitta.

Tillagning
Nar maten tillagas bor den komma upp till minst +70°C i karntemperatur. Om maten maste héllas
varm bor det ske vid +60°C eller varmare. Bakterier trivs och vaxer som bast vid +20 till 60°C.

Upptining av frysta livsmedel

Frysta livsmedel ska helst tinas upp i kylskap. Tina alltid upp sadana livsmedel i ett karl med kanter
pa kylsk&pets nedersta hylla, s& att upptiningsvatska inte droppar ned pa andra livsmedel. Helt
upptinat kott ska inte frysas ned pa nytt, om det inte tillreds daremellan.

Hantering av kott, fisk och kyckling

Hantera ratt kott, ra fisk och ra kyckling skilt frdn andra livsmedel. Smaka aldrig pa ra kottfars, tillred
smakbiten i mikrovagsugn eller stekpanna innan du smakar. Marinering av kott bor ske i kylen.

Hantering av gronsaker och rotfrukter

Skolj gronsaker och rotfrukter val i rinnande vatten fore tillredning. Sallad skall helst skéljas blad for
blad. Ta alltid bort daliga eller skamda delar och slang potatis som ar grén.

Var forsiktig sa att jord fran tex. rotfrukter inte kommer i kontakt med andra livsmedel. Jord kan
innehalla bakterier som ger svar matforgiftning.
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Nagra rad for god livsmedelshantering i hemmet

Valj alltid bra révaror i butiken och kann efter sa att kylvaror ar ordentligt kalla.

Transportera hem livsmedlen sa fort som mojlig fran affaren, lagg in i kyl och
frys direkt. Ar det varmt ute ar det bra att anvanda kylvdska med kylklampar.

Ha en termometer i kylen och kontrollera d& och da att det &ar +8°C eller
kallare.

Forvara livsmedel vid den temperatur som ar angiven pa férpackningen.

Stall inte in varm mat i kylskapet, det htjer temperaturen och kan skada andra
livsmedels som redan star i kylen.

Se till att regelbundet rengéra forvaringsutrymmen, s& som kylskap.
Tvétta alltid hander fore matlagning och alltid efter toalettbesok.
Hall kok, skarbraden och redskap rena och diskade.

Hindra bakterier fran att sprida sig fran raa livsmedel till tillredda livsmedel, ex.
ratt kott till sallad. Hall dem isar och i bra forpackning.

Anvand olika skarbrador for kott, fisk, fagel, gronsaker och bréd. Om man inte
har tillgang till olika skarbrador maste man diska noggrant dd man byter typ av
livsmedel.

Tillaga maten tills den &r genomstekt, garna till +70° eller varmare. Galler
sarskilt fagel, griskott och kottfars,

Kyl snabbt ned tillagad mat som inte ska atas med detsamma. Séatt kastrullen i
kallt vatten och ror om.

Heta upp fardigt tillredd mat omsorgsfullt s& eventuella bakterier dér, minst till
+70°C grader. Tank pa att mikrovagsugnar kan varma maten ojamnt.

Anvand sked eller liknande vid provsmakning av mat och ta en ren sked varje
gang.

Bakterier trivs i disktrasor, byt ofta trasa. Disktrasor kan tvattas i maskin vid
+60°C eller kokas.

Disktrasan bor bara anvandas pa spisen, koksbord och bankar, inte pa golv
eller for att torka av skarbradan. Spill och kladd bor torkas upp med papper.

Laga inte mat at andra da du ar sjuk. Har du sar pa hander, fingrar eller
nagelband ska du undvika att laga mat till andra.

Slang mat som ar gammal eller méglig.

Det ar mycket svart att via smak eller lukt avgora om det finns skadliga
bakterier i maten. Det ar endast nagra fa bakterier och andra mikroorganismer
som gor att maten luktar eller smakar illa.

Ar du osaker p& om maten ar gammal eller dalig &r det battre att slanga &n att chansa.



