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Sikker smørrebrøds- 

og sandwichproduktion 

Oplever du af og til, at 3 timer ikke er nok til at tilberede, transportere og servere 

smørrebrød og sandwich? Så er dette værktøj noget for dig. Værktøjet hjælper 

dig med at styre din produktion, så du undgår vækst af sygdomsfremkaldende 

bakterier. Værktøjet beregner, hvornår bakteriernes nølefase overskrides. 

 
Ved hjælp af tid/temperaturmålinger under tilberedningen, samt viden om ingrediensernes historik 

inden tilberedningen og tid/temperaturbetingelserne til og med serveringen, beregner værktøjet 

væksten af Listeria monocytogenes, Salmonella og kuldetolerante Clostridium botulinum. På 

baggrund af dette vurderes om nølefasen er overskredet i en ”worst case” model baseret på kylling. 

 

Bruges hjemmelavet pålæg? 

Nølefasen må ikke overskrides 

(nølefase = RLT · generationstid) 

NEJ 

JA 

• Som rettesnor bør kølekrævende 

fødevarer ikke være udenfor køl i mere 

end 3 timer, inklusiv tid til tilberedning 

og anretning.  

 

• Virksomheden har dog mulighed for at 

forlænge tiden efter en konkret 

vurdering, og hvis virksomheden kan 

dokumentere, at det ikke indebærer en 

sundhedsfare. 

Hygiejnevejledningen nr. 9025 af 

17/01/2013, afsnit 26.3 
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Løbende forudsigelse af 

forbrugt nølefase, N 
 

 

                           ln(2)              1 

    N(t) =        · 
                    (b ∙ (T – Tmin))2    ∆ t 

 

 

hvor b og Tmin er konstanter, der er 

specifikke for  hver bakterie 

Forhistorie 

L. monocytogenes 

Salmonella 

C. botulinum 

L. monocytogenes 

Salmonella 

C. botulinum 

L. monocytogenes 

Salmonella 

C. botulinum 

Observeret 

Forudsagt 

Kylling L. monocytogenes i kylling 

Kylling 15-16C 

Opbevares pålæg ved maks. 3C? 

L. monocytogenes 

nølefase nedskrives 

Fuld nølefase for      

C. botulinum 

C. botulinum nølefase 

nedskrives 

2 

1 

NEJ 

JA 

SIKKER, hvis 

N(t) < RLT  


