@; Ministeriet for Fedevarer,
= Landbrug og Fiskeri
Fadevarestyrelsen

HURTIG NEDK@LING AF VARM MAD

O

* Rygende varm gryderet
» Temperatur mindst 75°C

O

* Gryderet i flad beholder
 Hurtigt pa kel
* Tyndtlag

e

Stor portion gryderet
Tykt lag

Hgj beholder
Nedkgling for langsom




als

‘;‘Eiz; Ministeriet for Fedevarer,
== Landbrug og Fiskeri
Fadevarestyralsen

HURTIG NEDK@LING AF VARM MAD

» Varm gryderet fordeles i mindre

beholdere
* Tyndt lag
¢ Varm gryderet direkte pa kel
» Stor portion
» Tykt lag

Nedkgling for langsom

e

Stor beholder

Stor portion

Tykt lag

Nedkgling for langsom




als

@; Ministeriet for Fedevarer,
== Landbrug og Fiskeri
Fadevarestyrelsen

HURTIG NEDK@LING AF VARM MAD

» Gryderet i mindre beholdere
» Damper af i kort tid far kgl

Gryderet pa kel

Tyndt lag

Mindre beholdere

Kold luft omkring beholdere

» Gryderet udenfor kel
» Nedkgler ikke hurtigt nok ved
stuetemperatur




als

@; Ministeriet for Fedevarer,
== Landbrug og Fiskeri
Fedevarestyrelsen

OPBEVARING PA K@L

* God plads i kgleskab
» Kold luft cirkulerer omkring
madvarer

* OQOverleesset kaleskab
» For hgj temperatur
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@; Ministeriet for Fedevarer,
= Landbrug ogqg Fiskeri
Fedevarestyralsen

NEDK@JLING MED IS ELLER BLAST-
KOLER

Vandbad med is
Tyndt lag mad

Blaestkaler
Stor overflade
Tyndt lag mad

e

Blaestkaler

Stor portion

Tykt lag mad i dyb beholder
Nedkgling for langsom



@; Ministeriet for Fedevarer,

= Landbrug ogqg Fiskeri
Fadevarestyrelsen

NEDKO@LING MED KOLDT VAND ELLER
FRYS

O

» Dampende varm pasta kgles ned
med koldt vand

fryser

* Rgr jeevnligt rundt for hurtigere
nedkgling




“EE? Ministeriet for Fadevarer,
= Landbrug og Fiskeri
Fadevarestyrelsen

NEDKO@LING AF F.EKS. RIS, PASTA,
PERLEBYG, BULGUR, COUS COUS

N
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 Ris pa kel

* Tyndt lag

» Stor overflade

* Max 10°C efter 4 timer

e

 Ris pa kel

* Tykt lag

» Stor portion

* Kun nedkglet til 20°C efter 4 timer




@; Ministeriet for Fadevarer,
= Landbrug og Fiskeri
Fadevarestyrelsen

NEDKJLING AF F.EKS. FRIKADELLER,
KEBAB, HAKKEB@F, KARBONADER,
FARSBR@D

* Frikadeller pa kgl
* Tyndt lag
* Max 10°C efter 4 timer

* Frikadeller pa kel

* Tykt lag

» Stor portion

* Kun nedkglet til 17.5°C efter 4 timer




‘m) Ministeriet for Fedevarer,
= Landbrug og Fiskeri
Fadevarestyrelsen

NEDKQLING AF F.EKS. FOND, SUPPE,
SAUCE UDEN FYLD, SAFT, GELE

« Fond pa kel

* Tyndt lag

* Mindre beholdere

* Max 10°C efter 4 timer

e

e Fond pa kel
» Stor portion
* Kun nedkglet til 23°C efter 4 timer




@; Ministeriet for Fedevarer,
= Landbrug ogqg Fiskeri
Fedevarestyralsen

NEDK@LING AF F.EKS. GRONLANG-
KAL, JULEKAL, VRIDKAL, KARTOFFEL-
MOS, GR@D

+ Grgnlangkal pa kel

* Tyndt lag

* Mindre beholdere

* Max 10°C efter 4 timer

e

 Grgnlangkal pa kel

* Tykt lag

» Stor portion

* Kun nedkglet til 42.6°C efter 4 timer




@) Ministeriet for Fedevarer,
= Landbrug oq Fiskeri
Fadevarestyralsen

NEDKJLING AF F.EKS. HINS | ASPAR-
GES, CHILI CON CARNE, KODSAUCE

e Hgns i asparges pa kgl
* Tyndt lag

* Mindre beholdere

* Max 10°C efter 4 timer

e

« Hgns i asparges pa kgl

* Tykt lag

» Stor portion

* Kun nedkglet til 45°C efter 4 timer




@p Ministeriet for Fedevarer,
= Landbrug og Fiskeri
Fadevarestyralsen

NEDKJLING AF F.EKS. KARTOFFEL-
GRATIN, LASAGNE, BAGT KARTOFFEL-

MOS

« Kartoffelgratin pa kel

* Tyndt lag

» Stor overflade

* Max 10°C efter 4 timer

e

« Kartoffelgratin pa kel

* Tykt lag

» Stor portion

* Kun nedkglet til 24°C efter 4 timer




	HURTIG NEDKØLING AF VARM MAD
	HURTIG NEDKØLING AF VARM MAD
	HURTIG NEDKØLING AF VARM MAD
	Opbevaring på køl
	NEDKØLING med is eller blæstkøler
	Nedkøling med koldt vand eller frys
	Nedkøling af fx ris, pasta, perlebyg, bulgur, cous cous
	Nedkøling af fx frikadeller, kebab, hakkebøf, karbonader, farsbrød
	Nedkøling af fx fond, suppe, sauce uden fyld, saft, gelé
	Nedkøling af fx grønlangkål, julekål, vridkål, kartoffelmos, grød
	Nedkøling af fx høns i asparges, chili con carne, kødsauce
	Nedkøling af fx kartoffelgratin, lasagne, bagt kartoffelmos



