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ErhvervsAkademi
Sjalland

Har du behov for at opvarme mad ved lavere temperaturer end 75°C? Sa er
dette veerktg] noget for dig. Veerktgjet hjeelper dig med at finde en sikker
tid/temperatur kombination for en alternativ opvarmning. Veerktgjet benytter sig
af begrebet aekvivalente opvarmninger.

Veerktgjet bruger et beslutningsdiagram, dels til at udpege den mest kritiske
sygdomsfremkaldende mikroorganisme, dels til at bestemme den alternative
opvarmning i form af en pasteuriseringsveerdi (PV) .
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