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1: VASK HENDENE 3: HOLD RATT OG
Serg for a vaske hendene grundig med sépe FERDIG SEPARAT

og lunkent vann fer, under og etter matlaging, Oppbevar ratt kjott og
spesielt etter handtering av ratt kjott eller etter ra fisk adskilt fra andre
toalettbesak. Legg matvarer. Bruk forskjellige
telefonen bort mens du skjeerebrett og redskaper

for det som er uvasket, ratt

og ferdig.

Iager mat.

NB! Hvis du er syk,
har diare, vondt i
halsen eller betente
sar pa hendene ber du
unnga a lage mat til
andre.

Skyll all frukt og grennsaker grundig

under rennende vann slik at de blir rene for
jord og spreytemidler, og skrell de som krever
det. Importerte frosne bar ber
varmebehandles. Hermetiske belgfrukter

skylles for bruk.

2: BRUK RENE REDSKAPER

: . ) 4: RIKTIG TEMPERATUR
Vask kniver, redskaper og skjeerefjeler grundig

Serg for at maten er godt oppvarmet (minst
70°C) for a drepe skadelige bakterier. Kjott
skal kokes godt. Frosne baer skal skylles i

mellom bruk for & unnga kryssforurensning mel-
lom ferdig tilberedt og ra mat. Vask
kjokkenkluter pa minst 60° og vask oppvask- kokende vann.
kosten i oppvaskmaskinen. Kjer kokende vann i

blenderen for hver bruk. Etter mat|aging ber maten avkjeles sa raskt

Kilde: Mattilsynet, FHI hiquidfood.com // post@hiquidfood.com

som mu|ig. Del opp maten i mindre porsjoner

Hold arbeidsflaten ren og terk opp sel umiddel- i kaldt vann for raskere nedkjoling.
bart for a unnga kontaminering. Kjekkenpapir

kan veere et bedre alternativ enn
kluter. lkke sett handleposer pa

benken.

Kontroller at temperaturen i kjeleskapet

er 4°C eller lavere for 8 hemme
bakterievekst. Fersk,
hjemmelaget sondemat

kan lagres i en tett boks i
kjeleskapet i 2-3 dager, og

i fryser i 2-3 maneder. La
handleturen vaere ditt siste
@rend, for & unnga at varene
blir stdende i en varm bil.

VASK OPP OG TA UT SOPPELET! FORLAT KJOKKENET RENT OG RYDDIG!



