KARNTEMPERATUR PA ATERUPPHETTAD MAT Ansvarig:
Ar: Typ av mat Kérntemperatur pa aterupphettad mat | signatur

Manad: (fore servering)
|Ange datum: Ange ligsta temperatur ﬂ

Aterupphettning av mat ska ske pa ett sadant satt att sékra livsmedel kan garanteras. De flesta bakterier
dor om maten upphettas till minst +72 grader C. Detta géller dock inte de sporbildande bakterierna - de
overlever t o m kokning. Gifter som produceras av vissa bakterier vid for langsam avsvalning kan ocksa

[finnas kvar i maten.

[Vart riktvarde for kiarntemperatur pa aterupphettad mat:

[var atgardsgréns for kdrntemperatur péa aterupphettad mat:

Om atgardsgransen for kirntemperatur pa aterupphettad mat underskrids vidtas féljande atgérd:

OBS! Vid varije tillfalle som atgardsgransen overskridits eller underskridits ska en atgard vidtas. Denna
atgard ska noteras och signeras i blanketten "Korrigerande atgarder".






