K Uhlverfahren
Datenblatt

Die Nahrungsmittelverordnung fordert eine schnellstmdgliche Kihlung aller nicht fir den
unmittelbaren Verzehr zubereiteten Speisen, damit darin kein N&hrboden fir Bakterien entsteht. Es
gibt zwei Mdglichkeiten der Kuhlung potentiell geféhrdeter Nahrungsmittel: die zweistufige Kilhlung
(bevorzugtes Verfahren) und die einstufige Kiihlung

 Be der zweistufigen Kihlung wird die Innentemperatur der gegarten Speisen in zwel
Schritten reduziert. Im ersten Schritt erfolgt eine Temperatursenkung von 60°C (140°F) auf
21°C (70°F) innerhalb von zwei Stunden nach Zubereitung und von 21°C (70°F) auf
mindestens 5°C (41°F) in einem weiteren Zeitraum von vier Stunden. Die Gesamtkiihldauer
darf sechs Stunden nicht Uberschreiten.

» Dieeinstufige Kiihlung ist fir eine Senkung der Innentemperatur der gegarten Speisen von
60°C (140°F) auf mindestens 5°C (41°F) innerhalb von vier Stunden nach Zubereitung
ausgelegt. Dieses Verfahren darf nur angewendet werden, wenn die Speisen aus Zutaten mit
Raumtemperatur  hergestellt wurden, wie etwa Nahrungsmittelkonzentrate oder
Thunfischkonserven.

Bel der Entscheidung fur das beste Kihlverfahren fir potentiell geféhrdete Nahrungsmittel sind
folgende Faktoren zu beachten.

» Umfang oder Menge der zu kilhlenden Nahrungsmittel

» Nahrungsmitteldichte: eine Briihe hat eine geringere Dichte als ein Schmorgericht

*  Behdtnis zur Aufbewahrung der Nahrungsmittel: in flachen Schalen kiihlen Nahrungsmittel
schneller ab alsin tiefen Schalen.

Die Nahrungsmittelverordnung empfiehlt folgende Methoden fir ein rasches Abkihlen der
zubereiteten Speisen:

e Kihlgut in flache Behdltnisse flllen

» Aufteilen des Kuhlgutsin kleinere oder diinnere Portionen

»  Einsatz von Schnellkihlgeréten wie Kiihlgeblasen

» Bewegen des Kihlgutsin einem Gefal3 im Eisbad

» Einsatz von Behdtnissen, die die Wéarmelibertragung begiinstigen
e Zusatz von Eisals Zutat zur zubereiteten Speise oder

* eine Kombination der genannten Methoden.

Am wichtigsten beim Kihlen von Nahrungsmitteln ist jedoch, dass alle zubereiteten Nahrungsmittel so
schnell wie méglich auf mindestens 5°C (41°F) abgekihlt werden miissen. Die Abkihldauer darf dabei
nie die fir das jeweilige Verfahren zul&ssige Zeitspanne Uberschreiten (vier Stunden fir das einstufige
oder sechs Stunden fir das zweistufige Verfahren). Einfaches Lagern des zubereiteten Nahrungsmittels
in einem Kuihlschrank reicht unter Umsténden nicht aus, um die Ausbreitung von Bakterien zu
verhindern. Auf3erdem flhrt eine noch warme oder heif3e Speise zu einer Temperaturerhéhung im
Kihlschrank und geféhrdet die Sicherheit anderer darin gelagerter Nahrungsmittel. Nachdem das
Nahrungsmittel ordnungsgemald abgekihlt wurde, muss es auch ordnungsgemald gelagert, d.h.
vollstdndig verpackt und mit Zubereitungsdatum versehen werden. Verwenden Sie beim Zubereiten
von Speisen aus vorgegarten Zutaten stets die dteren Produkte zuerst.

Weitere Infor mationen zum Betrieb einer |lebensmittelverarbeitenden
Einrichtung erhalten Sievon Ihrem értlichen Gesundheitsamt.




