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Nokkur heilrsedi um kaelingu matvaela a heimilum

. Kannadu hitastigid i keeliskapnum pinum. Keelivorur @ ad geyma
vid 0-4°C.
[ mérgum kaeliskapum er hitastigid of hatt. bad er g6d hugmynd ad setja hitamaeli i kaeliskapinn

bannig ad haegt sé ad fylgjast med hitastiginu og stilla pad ef porf er 4. Rétt hitastig skilar sér i
betra geymslupoli matveaela og tryggir 6ryggi peirra.

. Geymid keelivorur ekki vid haerra hitastig en 4°C.

Ein af asteedum pess ad folk veikist vegna einhvers sem pad hefur bordad er ad maturinn hefur
verid geymdur vid of hatt hitastig. Flestar bakteriur hzetta ad fjolga sér i kulda og pess vegna
er mikilveegt ad geyma kaelivorur eins og kjot, fisk, mjolk, alegg og matarafganga ekki vid haerra
hitastig en 4°C.

. Komid kaelivorum sem fyrst i kaeli eftir innkaupaferdina.

Hitastig keelivara @ ad haldast vid 0-4°C allt fra pvi ad peaer eru framleiddar og par til matveelin
eru eldud eda snaedd. Allir hlekkir kaelikedjunnar fra framleidanda til neytenda eru jafn
mikilvaegir, lika kaeling og medhdndlun vérunnar eftir innkaup. Sidasti hlekkur kaelikedjunnar
er neytandinn og pvi parf hann ad sja til pess ad matvaelin komist sem fyrst i kaeliskapinn.

. Setja skal kaelivorur i kaeli strax ad maltid lokinni.

Kzelivorur sem nota a sidar a a0 setja i kaeli strax ad maltid lokinni. Bakterium getur fjolgad
mjog hratt ef matvaelin eru latin standa lengi @ eldhisbordinu. Sem deemi ma nefna alegg,
mjolkurvorur, salot og nidurskorna avexti og graenmeti.

. Heitan mat a a0 kaela eins hratt og haegt er.

Heitan mat sem geyma 4 kaldan & ad kaela eins hratt og haegt er pannig ad kjarnhiti nai 0-4°C.
Gott er ad hafa i huga ad minni skammtar kdlna hradar en stzaerri skammtar. Setjid heitan mat
i keeliskap um leid og mesti hitinn er rokinn Ur honum. Heitur matur haekkar hitastigio i
kaeliskapnum og getur pvi ryrt geymslupol matvalanna i honum og jafnvel stefnt 6ryggi peirra
i haettu. Til ad keela pottrétti, soésur, supur og svipada rétti er gott ad setja pott i kalt rennandi
vatn eda vatn med miklum klaka og til ad flyta fyrir kaelingu er gott ad hraera 66ru hvoru.

. Pidid frosin matveeli i kaeliskap.

Ef til deemis kjot, fiskur eda fuglakjot er 1atid pidna vid stofuhita getur bakterium fjélgad mjog
hratt a yfirbordi peirra. bess vegna er best ad pida matvaeli i kaeliskdpnum. Setjid matvaelin i
lekaheld ilat svo ad vokvi ar peim leki ekki & 6nnur matvaeli og geymid 4 nedstu hillunni i
keaeliskapnum. Kjotsafi getur innihaldid bakteriur sem geta valdid matarsjukdomum ef paer
komast i snertingu vid salat eda annad sem ekki er sodid eda steikt fyrir neyslu.
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