Fakta om og fokus pa nedkgling

Hvad er nedkgling?

Nedkgling er en proces, som foregar efter en opvarmning.

Hvis fedevaren ikke skal bruges med det samme, sa skal
den nedkgles.

Nar fgdevarer opvarmes kan der i nogle tilfeelde vaere
brug for en nedkgling, hvis formalet er at anvende det pa
et senere tidspunkt.

Varmebehandlede fgdevarer, der skal opbevares eller
serveres ved lave temperaturer, skal hurtigst muligt
nedkgles til en temperatur, hvor der ikke er
sundhedsfare.

Vakstbetingelser under nedkglingsprocessen
Hvis nedkglingen gar for langsomt eller startes for sent
efter varmebehandlingen, er der risiko for vaekst af

sygdomsfremkaldende bakterier f.eks. sporedannende
bakterier som:

— Clostridium perfringens

— Bacillus cereus
Hurtig nedkgling med et fald af temperatur fra 65 °C til 10
°Cinden for hgjst fire timer, vil normalt give sikkerhed
mod vaekst af bakterier.
Andre kombinationer af tid og temperatur kan dog give
samme sikkerhed (se sidste afsnit om SiTTi).
Hvad er risikoprodukter?

— Store portioner gryderetter

— Grgd, ris og pasta i store portioner

— Tykt lag af ret i beholder/gryder

Hurtig og korrekt nedkgling af
fodevarer er altafggrende for
fedevaresikkerheden

Hurtig nedkgling

Brug flade beholdere med stor overflade

Fordel en varm gryderet i mindre beholdere

Pafyld et tyndt lag af gryderet i beholdere

— Dampe afi kort tid ca. 15 minutter fgr kgl

— Hav god plads i kgleskabet for at opna en bedre
cirkulation omkring madvarer

— Overlasset kpleskab = for hgj temperatur =
langsom nedkgling
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Hav gode procedurer for nedkgling

Hav fokus pa nedkglingsproceduren:

Brug f.eks. fglgende standardprocedure:

Efter opvarmning, fordeles den varme ret i
mindre beholdere.

— Lad det dampe af pa kgkkenbordet ca. 15
minutter og saet pa kol.

— Hold gje med temperaturen. Det anbefales, at
nedkglingen sker saddan: Fra 65°C til under 10°C
pa hgjst fire timer.

— Mal temperaturen efter fire timer:

+* Hvis temperaturen er 10°C eller derunder, er
nedkglingen sikker.

+* Hvis temperaturen er over 10°C skal du kassere
fedevaren.

Egenkontrol:
— Feglg din nedskrevne procedure
— Dokumentér din egenkontrol under nedkglingen i
henhold til din fastsatte frekvens.

Andre kombinationer af tid og
temperatur kan dog give samme
sikkerhed — brug evt. "’SiTTi"”

Sadan maler du temperaturen i fedevaren

Du skal kunne stole pa den temperatur, som termometret
viser. En indstiksfgler giver en bedre sikkerhed for korrekt
maling, og denne skal anvendes til maling af
temperaturen pa det varmeste sted (kernetemperatur).

Mal temperaturen i det varmeste sted i fgdevaren:

— Ofte er dette i midten af fgdevaren.

Et termometer bor kalibreres minimum én
gang om aret

Nyt beregningsvaerktgj: Sikker temperatur og tid (SiTTi)

SiTTi er et veerktgj, som kan hjzelpe dig med at beregne en
sikker nedkgling for varmbehandlede fgdevarer.

— Veerktgjet hjelper dig med at fastlaegge og
dokumentere dine procedurer for en sikker
nedkgling.

— Efter 2 malinger med minimum en times
mellemrum kan der fastlaegges en
nedkglingskurve, som beskriver om nedkglingen
er sikker.

— Saltindholdet og pH-vaerdien kan have betydning
for nedkglingstiden.

Egenkontrol:
— Har du brugt SiTTi tidligere, sa husk at tilpasse
dine procedurer fgrst
— Fplg din nedskrevne procedure
— Dokumentér din egenkontrol under nedkglingen i
henhold til din fastsatte frekvens.

SiTTi greense for sikker nedkgling:
Fra 53°C—-10°C pa mellem 4 og 8 timer
afhaengig af pH og salt
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