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Temperaturgrasnserne for opbevaring af fedevarer i henhold til bekendtgerelse om fadevarehygiejne nr. 788 af 24/7 2008 §23. g
Kad Letfordaervelige fadevarer *:}-'
Fersk fierkraeked Maks. +5 °C Frosne, flydende eeg og frosne aeg produkter Maks. -12 °C
Fersk ked Maks. +5 °C Fadevarer indeholdende creme, fladeskum eller Maks. +5 °C
Frossent kad, fremstillet og opbevaret i engrosleddet Maks. -12 °C fromage
= Kod. f tilot 5 + 1 detaileddet  Mak 18 °C Fadevarer indeholdende creme, fladeskum eller Maks. +10 °C
rossent Kod, Tremstiliet og opbevaret | aetaliedae aKs. - fromage, der anvendes eller seelges senest 12
Hakket kad, kedfars og lign., herunder ra Maks. +5 °C timer efter fremstilling
medisterpolse Industrielt fremstillede seg produkter Maks. +5°C
(dog maks. +4 °C i fremstillingsvirksomheden)
Nedkalede, varmebehandlede letfordeerveliges Maks. +5 °C
fadevarer, inkl. konsummeelk og konsummeelks-
produkter (undtaget UHT-behandlede eller
steriliserede konsummeelksprodukter)s
AEQe Maks. +12 °C
Fisk : N Diverse
Fersk fisk? Maks. +2 °C Mayonnaise, salater og remoulade med pH over 4,5 Maks. +10 °C
Fiskehalvkonserves? Maks. +10 °C
Frosne fiskevarer Maks. -18 °C
Let konserverede fiskevarers i detailpakning Maks. +5 °C
Rejer i lage i engrospakning Maks. +5 °C

1. Fersk fisk opbevares ved 0-2 °C.

2. Fiskehalvkonserves: Fisk og fiskevarer, der er gjort holdbare i begraenset tid ved tilsaetning af salt, sukker, syre eller konserveringsmidler, og som er pakket i lukket detailemballage.

3. Let konserverede fiskevarer: Fisk og fiskevarer, der efter konservering har et saltindhold pa mindre end 6% og et syreindhold, der giver en pH veerdi over 5, og som heller ikke ved tilsestning af andre konserverende
midler har opnéet en holdarhed som fiskehalvkonserves. Som let konserverede fiskevarer anses endvidere regede, gravede, varmebehandlede eller pa anden made behandlede fisk og fiskevarer, hvorved der er
opnaet en lidt leengere holdbarhed end for ferske fiskevarer.

4. Letfordeervelige fodevarer: Fadevarer, som ved opbevaring ved stuetemperatur i lobet af kort tid &) vil udvikle afvigende udseende, lugt eller smag, eller b) kan danne grobund for fremvaekst af sygdomsfrem-
kaldende mikroorganismer til et niveau, der kan veere sundhedsskadeligt.

5. Jf. dog § 23, stk. 2 og 3, vedr. pasteuriseret meelk og syrnede konsummeelksprodukter, der modner i pakningen.

6. Dog ikke ved primaerproduktion eller transport af ag, hvor transporten varer mindre end 8 timer.




