
Неправильне охолодження є однією з 
основних причин харчових захво-
рювань. Швидке охолодження їжі є важ-
ливою умовою, щоб бактерії не роз-
множувалися в їжі, поки вона знахо-
диться в небезпечній зоні (5°C (41°F) – 
57ºC (135ºF)). 
 

Їжа має бути охолоджена від 57ºC 
(135ºF) до 21ºC (70ºF) протягом 
перших двох годин, а потім до тем-
ператури нижче 5°C (41°F) протя-
гом загалом шести годин після по-
чатку процесу охолодження.  
 

Ось найкращі способи швидкого охо-
лодження їжі:  

• розміщення їжі в неглибокі ка-
струлі (сковорідки)  

• поділ їжі на менші або тонкі части-
ни (наприклад, велика печеня)  

• використання обладнання для 
швидкого охолодження, напри-
клад, крижаних паличок  

• перемішування їжі в контейнері, 
поставленому у ванну з крижаною 
водою на столі або в раковині для 
приготування їжі  

• використання контейнерів 
(наприклад, металевих замість пла-
стикових), які полегшують переда-
чу тепла  

• додавання льоду як інгредієнта 
(наприклад, пересмажені боби, 
супи)  

 

Їжа, що охолоджується, повинна бути 
відкритою або нещільно накритою та 
захищеною від забруднення згори. Хо-
рошим місцем для охолодження їжі 
може бути верхня полиця вашої холо-
дильної камери. Обов'язково розташо-
вуйте контейнери на полиці з відстанню 
між ними, а не складайте їх стопкою, 
щоб утримувати тепло всередині.  
 

Аби переконатися, що ваш метод охо-
лодження працює, важливо реєструвати 
температуру їжі, яку ви охолоджуєте, і 
час, який витрачається.  
 

Зверніть увагу на продукти, виготовлені 
з інгредієнтів кімнатної температури, як
-от консервований тунець, свіже піко-де
-гайо та картопляний салат. Ці про-
дукти необхідно відразу ж поміщати в 

холодильну камеру (а не у верхню части-
ну для приготування їжі) після того, як 
вони будуть приготовані, щоб вони мог-
ли охолонути до температури нижче 5°C 
(41°F) протягом 4 годин.  
 

Охолодження у мобільних пунктах 
харчування  
 

Мобільні пункти харчування не можуть 
охолоджувати потенційно небезпечні 
харчові продукти (PHF), якщо вони не 
відповідають одній з наступних умов:  

• їжа охолоджується в ліцензованому 
закладі;  

• в зазначеному пункті передбачено 
комерційне холодильне обладнан-
ня; або  

• письмові процедури охолодження 
готуються оператором заздалегідь і 
затверджуються регуляторним орга-
ном перед проведенням охолоджен-
ня у відповідному пункті. 
Відповідальна особа повинна вести 
журнали охолодження та записува-
ти результати вимірювання темпе-
ратури, щоб документально підтвер-
дити належне охолодження їжі. 
Журнали охолодження мають 
зберігатися у відповідному пункті 
протягом 90 днів і бути доступними 
для перегляду під час перевірок.  

• Мобільні пункти харчування, які 
отримали ліцензію до 1 лютого 2020 
р., мають відповідати цій вимозі до 1 
липня 2020 р.  
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Охолодження. 
 
(A) Приготовану потенційно не-
безпечну їжу (безпечне викори-
стання якої потребує дотримання 
спеціальних режимів температури 
і часу) слід охолоджувати:   
 
(1) протягом 2 годин від 57ºC 
(135ºF) до 21ºC (70°F); P і  
 
(2) загалом протягом 6 годин  
від 57ºC (135ºF) до 5ºC (41°F)  
або менше. P  
 
(B) Потенційно небезпечна їжа 
(безпечне використання якої по-
требує дотримання спеціальних 
режимів температури і часу) має 
бути охолоджена протягом 4 го-
дин до 5°C (41°F) або менше, якщо 
вона готується з інгредієнтів при 
температурі навколишнього сере-
довища, наприклад, відновлена 
їжа та консервований тунець. P  

 

ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ САНІТАРНО-
ГІГІЄНІЧНИХ ВИМОГ:  

 
Безпечне охолодження вимагає досить 
швидкого видалення тепла з їжі, щоб 
запобігти розвитку мікробів. Надмірний 
час для охолодження потенційно небез-
печних харчових продуктів (безпечне 
використання яких потребує дотриман-
ня спеціальних режимів температури і 
часу) незмінно вважається одним із 
головних факторів, що сприяють ро-
звитку захворювань харчового поход-
ження. Під час повільного охолодження 
в потенційно небезпечних харчових 
продуктах (безпечне використання яких 
потребує дотримання спеціальних ре-
жимів температури і часу) може відбу-
ватися зростання різноманітних пато-
генних мікроорганізмів. Якщо їжа не 
охолоджується відповідно до вимог 
цього правила, кількість патогенів може 
достатньо збільшитися, щоб спричини-
ти харчові захворювання.  
 
Якщо етап приготування перед охолод-
женням є адекватним і не відбувається 
повторного зараження, усі мікроор-
ганізми, окрім тих, що утворюють спо-
ри, такі як Clostridium perfringens або 
Bacillus cereus, мають бути знищені або 
інактивовані. Однак за незадовільних 
санітарних умов інші патогени, такі як 
Salmonella або Listeria monocytogenes 
можуть бути занесені повторно. Таким 
чином, вимоги до охолодження базу-
ються на характеристиках росту ор-
ганізмів, які можуть виживати або бути 
забруднювачами після приготування 
їжі та швидко рости в умовах неналеж-
ного температурного режиму.  

Лютий 2020 р. 
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