
Food Authority 

संभावित ख़तरनाक भोजन को ठंडा करना

खाद्य व्यवसायों में खाद्य ववषाक्तता का एक आम योगदान कारक गलत तापमान ननयंत्रण है। यह तब होता है 
जब भोजन को बहुत अधिक देर ऐसे तापमान पर रखा जाता है जहााँ हाननकारक खाद्य पदार्थों को ववषाक्त करने 
वाले बैक्टीररया बढ़ सकते हैं। भोजन को ठंडा करने (या फिर से गमम करने) में लगने वाले समय को कभी-कभी 
खाद्य व्यवसायों में अनदेखा कर ददया जाता है और जब ऐसा होता है तो समस्याएाँ उत्पन्न होती हैं।

यह महत्वपूणम है फक खाद्य व्यवसाय सुननश्चित करें फक पकाए गए संभाववत ख़तरनाक भोजन (PHF) को 
खाद्य मानक संदहता (सदंहता) के मानक 3.2.2, खंड 7(3) के अनुसार ठंडा फकया गया है।

मानक 3.2.2, खंड 7(3), खाद्य मानक संहिता
पके हुए संभाववत ख़तरनाक भोजन को ठंडा करत ेसमय खाद्य व्यवसाय को भोजन को ठंडा करना िादहए:

• दो घंटे के अन्दर - 60°C से 21°C तक, और

• अगल ेिार घंटों के अन्दर - 21°C से 5°C तक,

जब तक खाद्य व्यवसाय यह प्रदर्शमत नहीं करता है फक उपयोग की जाने वाली शीतलन प्रफिया भोजन की
सूक्ष्मजीवववज्ञानी सुरक्षा पर प्रनतकूल प्रभाव नहीं डालेगी।

सिी शीतलन प्रक्रिया

असुरक्षक्षत स्तर तक रोगजनक बैक्टीररया के ववकास को रोकने के र्लए पके हुए पीएिएि (संभाववत ख़तरनाक
भोजन) (PHF) को जल्द से जल्द ठंडा करने की ज़रूरत है। ठंडा करने की प्रफिया के दौरान पका हुआ PHF 
श्जतना कम समय 5°C और 60°C के बीि तापमान पर रहता है, खाद्य जननत रोगजनकों के पनपने का उतना 
ही कम अवसर होगा।

यह संभव है फक खाना पकाने की प्रफिया से बिे रहने वाले बीजाणुओं से पके हुए भोजन में खाद्य जननत 
रोगजनक मौजदू हो सकते हैं। खाना पकाने से बीजाणओंु को वानस्पनतक (जीववत) कोर्शकाएाँ बनने के र्लए 
सफिय फकया जा सकता है, जो उस समय बढ़ती हैं।

यदद पके हुए PHF को बहुत िीरे-िीरे ठंडा होने के र्लए छोड़ ददया जाता है, उदाहरण के र्लए कमरे के तापमान 
पर या ठंडे कमरे में बड़ी मात्रा में, वानस्पनतक कोर्शकाएाँ ख़तरनाक स्तर तक बढ़ सकती हैं। भोजन को दोबारा 
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गमम करने से बैक्टीररया की संख्या कम नहीं हो सकती है और हो सकता है फक उत्पन्न होने वाले फकसी भी 
बैक्टीररया के ववषाक्त पदार्थों को नष्ट न कर सकें ।

शीतलन को प्रभाववत करने वाले कारक

PHF को ठंडा करने के र्लए इस्तेमाल की जाने वाली प्रफिया इस पर ननभमर करेगी:

• ठंडा फकए जाने वाले भोजन का आकार या मात्रा - बड़ी मात्रा छोटी मात्रा की तुलना में िीमी गनत से ठंडी होगी, और
भोजन की सतह पर शीतलन तेजी से होगा और इसके कें द्र की ओर र्थोड़ा र्थोड़ा कर के िीमा होगा। बड़ी मात्रा में भोजन
ननददमष्ट समय और तापमान के अन्दर पयामप्त रूप से ठंडा नहीं हो सकता है, इसर्लए भोजन को कम मात्रा में बााँटना
महत्वपूणम है।

• भोजन का घनत्व (अर्थामत भोजन फकतना ठोस/तरल है) - भोजन श्जतना सघन होगा, वह उतना ही िीमा ठंडा होगा।
• उपकरण की ठंडा करने की क्षमता - तेज़ी से ठंडा करने की मशीन (ब्लास्ट धिलर) रेफिजरेटर की तुलना में भोजन

को बहुत तेजी से ठंडा करेगा, और एक रेफिजरेटर में अधिक मात्रा में सामान रखन ेया रेफिजरेटर में बड़ी मात्रा में गमम
भोजन रखन ेसे इसकी समग्र शीतलन क्षमता कम हो जाएगी।

शीतलन प्रक्रिया

ध्यान दें: 6 घंटे का कुल ठंडा करने का समय केवल तभी लागू होता है जब पकाए गए संभाववत खतरनाक 
भोजन का तापमान पकाने के बाद 60 डडग्री सशे्ल्सयस तक धगर जाता है। 

ठंडा करने के समय को ननम्नर्लखखत द्वारा कम फकया जा सकता है:

• खाना पकाने और ठंडा करने के र्लए कम मात्रा या अंश में भोजन को कम गहरे डडब्बों में ठंडा करने के र्लए रखना (जैसे
5 सेमी गहरा)

रोगजनक जीिाणुओं की िदृ्धि 21°C - 60°C पर 
सिााधिक िोती िै।

60°
C

भोजन को तेजी से (2 घंटे के अन्दर) 21°C तक ठंडा करन ेसे 
संभावित िाननकारक िदृ्धि कम िो जाएगी।21°

C

5°
C

तापमान घटन ेसे विकास िीमा िो जाता िै। 5 डडग्री सेल्ससयस तक और 
ठंडा करन ेके ललए यि 4 घंटे के अन्दर िो जाना चाहिए।

2 घंटे

6 घंटे
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• तेजी से ठंडा करने वाले उपकरण का उपयोग करना (जैस ेब्लास्ट धिलर)

• तरल खाद्य पदार्थों को बार-बार दहलात ेरहें (सुननश्चित करें फक तरल पदार्थम को र्मलाने वाले बतमन को साफ़ और
स्वच्छ फकया गया है)

• पानी या बफ़म  का पानी डालें
• ठंडा फकए जाने वाले भोजन रखने वाले बतमन के िारों ओर ठंडी हवा को िलने देना - PHF को ठंडे कमरे के िशम पर नहीं

बश्ल्क रैक पर ठंडा फकया जाना िादहए
• बफ़म  को एक घटक के रूप में र्मलाना।

शीतलन प्रफिया की ननगरानी करना

यह महत्वपूणम है फक उपयोग की जाने वाली प्रफिया प्रभावी है और यह सुननश्चित करने के र्लए शीतलन के 
दौरान भोजन के तापमान की ननगरानी की जाती है। भोजन के तापमान की जााँि भोजन के उस दहस्स ेमें एक 
साफ़, कीटाणुरदहत र्थमाममीटर से की जानी िादहए श्जस ेठंडा होने में सबसे अधिक समय लगेगा, आमतौर पर 
बीि में। यह सुननश्चित करने के र्लए फक शीतलन प्रफिया खाद्य सुरक्षा आवचयकताओं को पूरा करती है, 
तापमान और समय दोनों का ररकॉडम रखना अच्छा तरीका है। 

वैकश्ल्पक शीतलन प्रफियाएाँ

बडे़ पके हुए मााँस या अन्य उत्पादों को ठंडा करने की आवचयकता होने पर अधिक शीतलन समय आवचयक हो 
सकता है। भोजन की बहुत बड़ी मात्रा 6 घंटे की आवचयकता के अन्दर 5°C से कम तक ठंडी नहीं होगी जब 
तक फक भोजन के द्रव्यमान और मात्रा को कम नहीं फकया जा सकता। यदद यह ववकल्प उपलब्ि नहीं है, तो 
खाद्य व्यवसायों को ऐसी वैकश्ल्पक शीतलन प्रफिया प्रदर्शमत करने की आवचयकता होगी जो भोजन की 
सूक्ष्मजीवववज्ञानी सुरक्षा पर प्रनतकूल प्रभाव नहीं डालेगी।

भोजन को सुरक्षक्षत रूप से ठंडा करन ेके उदाहरण

उदािरण 1 – चािल

रेस्तरााँ का सामान्य तरीका प्रनतददन 12 कप िावल (राइस कुकर की क्षमता) पकाना है और िावल को अगल े
ददन उपयोग करने के र्लए रात भर ठंडे कमरे में एक डडब्ब ेमें ठंडा करना है। हालााँफक, इसके ठंडे होते समय 
पके हुए िावल के कें द्र में तापमान की जााँि करने पर, यह पता िलता है फक िावल वास्तव में पहल े2 घंटों में 
21°C तक और फिर अगल े4 घंटों में 5°C तक ठंडा नहीं हो रहा है, जैसा फक आवचयक है।

िावल खान ेके र्लए सुरक्षक्षत है यह सुननश्चित करने के र्लए खाद्य व्यवसाय को तेजी से ठंडा करने की ववधि 
पर काम करने की ज़रूरत है। पके हुए िावल को आि ेमें ववभाश्जत करने और ठंडा करने के र्लए दो अलग-
अलग कम गहरे टे्र पर िैलाने का ननणमय र्लया जाता है ताफक िावल को 6 घंटे की शीतलन आवचयकता के 
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अन्दर पूरी तरह से ठंडा फकया जा सके। व्यवसाय इस प्रफिया को अपनी संिालन प्रफिया में दजम करता है और 
िावल के र्लए इस नई शीतलन ववधि का लगातार उपयोग करता है।

उदाहरण 2 – ग्रेवी

एक खाद्य व्यवसाय उस ददन बाद में उपयोग करने के र्लए सुबह ग्रेवी का एक बड़ा बैि तैयार करता है। ग्रेवी 
के पैन को बफ़म  के घोल में रखा जाता है और फिर ननयर्मत रूप से दहलाया जाता है। यह सुननश्चित करने के 
र्लए फक इसे आवचयक समय सीमा के अन्दर ठंडा फकया जा रहा है, अगल ेकुछ घंटों में तापमान की कई बार 
जााँि की जाती है। 

अधिक जानकारी

• खाद्य प्राधिकरण की वेबसाइट www.foodauthority.nsw.gov.au पर जाएाँ
o ददशाननदेश: संभाववत रूप से ख़तरनाक भोजन

• सहायता लाइन को food.contact@dpi.nsw.gov.au पर ईमेल करें

• सहायता लाइन को 1300 552 406 पर फ़ोन करें

• सेफ़ िूड ऑस्टे्रर्लया(Safe Food Australia) को देखें - FSANZ वेबसाइट www.foodstandards.gov.au पर
खाद्य सुरक्षा मानकों के र्लए एक गाइड
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