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ErhvervsAkademi
Sjelland

Oplever du af og til, at 3 timer ikke er nok til at tilberede, transportere og servere
smarrebrgd og sandwich? Sa er dette veerktgj noget for dig. Veerktgjet hjeelper
dig med at styre din produktion, sa du undgar veekst af sygdomsfremkaldende
bakterier. Veerktgjet beregner, hvornar bakteriernes nglefase overskrides.

Ved hjeelp af tid/temperaturmalinger under tilberedningen, samt viden om ingrediensernes historik
iInden tilberedningen og tid/temperaturbetingelserne til og med serveringen, beregner veerktgjet
veeksten af Listeria monocytogenes, Salmonella og kuldetolerante Clostridium botulinum. Pa
baggrund af dette vurderes om nglefasen er overskredet i en ”worst case” model baseret pa kylling.

* Som rettesnor bar kglekraevende
fodevarer ikke veere udenfor kgl i mere
end 3 timer, inklusiv tid til tilberedning
0g anretning.

I Bruges hjemmelavet paleeg?

* Virksomheden har dog mulighed for at
forleenge tiden efter en konkret
vurdering, og hvis virksomheden kan

dokumentere, at det ikke indebaerer en

sundhedsfare.
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