Nyhet till livsmedelsforetag

Andrad tid fér nedkylning av livsmedel

Information om férvaring och hantering, temperatur, rengdring och om andra
allmanna kraven for livsmedelsforetag finns nu i Kontrollwiki.

Riktvardet for nedkylningstid andras fran fyra till
sex timmar

Kontrollwiki forstarks nu med ett antal texter om de allmé@nna hygienkraven i leden
efter primarproduktionen. Stora delar kommer frén kontrollhandbéckerna for
Storhushall och Butik. Dessa kontrollhandbdcker tas inte bort &n, da all text &nnu
inte &r omhandertagen. Tva dokument upphér helt i och med denna publicering;

Vagledning - Hygien och

Kontrollhandbok - Utféra Offentlig kontroll férdjupning — Kontrollomraden.

En stdrreforandring i texterna handlar om tiden fér nedkylning av livsmedel:
"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
tilvaxt pabérjas i livsmedlet. Ett uppdaterat vetenskapligt underlag visar att
risken for tillvaxt av sporbildare som Clostridium perfringens och Bacillus
cereus &r liten &ven vid ndgot ldngre nedkylningstider. Om ett livsmedel kyls
ned fran 60°C till 8°C p& sex timmar sker i stort sett ingen tillvixt av
sporbildare, och tillvéxten &r fortfarande liten vid en nedkylningstid pa nio
timmar. Darfor ar sex timmar ett lampligt riktvarde for nedkylning. Om det tar
langre tid an sex timmar ska verksamheten goéra en riskbedémning av om
maten fortfarande ar saker att servera."



