ÚJ TECHNOLÓGIÁK AZ ÉTKEZTETÉS TERÜLETÉN

Egyadagos kiszerelésű ételek kiszállítása

Fogyasztói igény:

· különböző táplálkozási igényeket kielégítő

· változatos

· kedvező ár

· csomagolás minősége 
- esztétikus

- környezetbarát

- higiénés szempontok

Veszély:


-    egy edénybe különböző hőmérsékleten tárolandó étel

· átforrósítási lehetőség sokszor nincs

· mikrohullámú sütő
- nem egyenletes

- a fogyasztható hőmérséklet nem biztonságos

· spórás baktériumok a főzést túlélhetik

Biztonságot ad:

· a jó gyártási gyakorlat

· jó minőségű nyersanyag

· fertőződés lehetőségének kizárása

· kész étel gyors lehűtése és

· biztonságos hőmérsékleti tartományban tartása

ÚJ TECHNOLÓGIÁK

· COOK-CHILL rendszer, 

mely során a hagyományos technológiával készült ételt gyorshűtő berendezésben lehűtik, a fogyasztás előtti felforrósításig hűtve tárolják.

· SOUS-VIDE COOK-CHILL rendszer, 

melyben a cook-chill rendszer kiegészül a főzés után egy vákuum-csomagoló, ún. 
SOUS-VIDE technológiával.

· COOK-FREEZE rendszer 

mely során a készételt gyorshűtés (és esetleges vákuum-csomagolás) után gyorsfagyasztóban lefagyasztják, fogyasztás előtt felforrósítják.

GYORSHŰTÉS

 Cél: a forró étel gyors lehűtése a biztonságos hőmérséklet tartományba, oly módon, hogy az ételek állaga, tápértéke változatlan maradjon.

A gyorshűtést általában a hűtendő étel körül 5 m/s sebességgel áramoltatott -18 ºC hőmérsékletű levegővel végzik, ritkán használnak folyékony nitrogén gőzét vagy szilárd széndioxidot.

Egyes baktériumok spórás, esetleg vegetatív alakja túléli a főzés fázisát, ezek állandó veszélyt jelentenek a főzés után. Ennek minimalizálása érdekében az ételt 10 ºC alá kell hűteni, 1,5 órán belül.

A gyorshűtés előnye:
nincs víz- és súlyveszteség




nincs oxidáció okozta színváltozás

Veszélyek: 

- nem elég gyorsan

- nem kellően alacsony hőmérsékletre történik a 

hűtés

- rétegvastagság (izületek )

- hűtőberendezés belseje nyirkos




- spórás baktériumok

Figyelni kell, hogy a hűtés alatt ne történjen fagyasztás, mert az jégkristályok kialakulásához vezethet.

A gyorshűtő berendezések csak hűtésre alkalmasak, tárolásra nem.

GYORSFAGYASZTÁS
A biztonságos hőmérsékleti zónába lehűtött élelmiszer lefagyasztása oly módon, hogy jégkristályok a fagyasztás során ne képződhessenek.

A gyorsfagyasztást általában a fagyasztandó étel körül 5 m/s sebességgel áramoltatott -40 ºC hőmérsékletű levegővel végzik.

A fagyasztott ételek minőségét befolyásolja:

· a fagyasztás üteme

· a nem elégséges a hőmérséklet

· a berendezés meghibásodása esetén mennyire melegedett fel az étel – regisztrálás jelentősége

· a szállító járművek gyakran nem alkalmasak hosszabb ideig biztosítani a -18 ºC-ot

· jelentős késések a be- és kirakodáskor

Fagyasztott ételek tárolása

· -18 ºC - lassan, de fokozatosan veszítenek ízükből, és a szöveti állomány romlása is fellép

· -10 ºC - felett a szennyező mikroorganizmusok,

 - biokémiai reakciók 

Fagyasztás esetén a tárolási idők: -6 ºC alatt
1 hét





 -12 ºC alatt
1 hónap





 -18 ºC alatt
3 hónap

 -18 – -25 ºC 3 hónap (a nyers élelmiszer fajtájától függően több is)

Miért előnyösebb a fagyasztás a hűtésnél?

A hűtés kisebb hőmérséklet-emelkedés is nagyobb veszélyt jelent:

- gyorsabban bekövetkezik a melegedés

 
- hamarabb eléri az étel a baktériumok szaporodásához

szükséges minimális hőmérsékleti tartományt

- nagyobb a visszaélés lehetősége: a hőmérsékleti határ

 átlépését visszahűtés esetén könnyebb letagadni

FAGYASZTOTT ÉLELMISZER FELENGEDTETÉSE

1./ Főzési, sütési eljárással egy lépésben

A fagyasztott élelmiszerek – elsősorban a zöldség-félék – felengedtetés nélkül közvetlenül 
főzhetők, süthetők.

2./ Főzéstől, sütéstől elkülönített eljárással

Nagy darab húsok, nagy testű szárnyasok esetében főzés előtt szükséges a felengedtetés:

A)  Hűtőszekrényben maximum 4 (C hőmérsékleten. (A hosszú kiolvadási idővel számolni kell!)

B)  Maximum 15 (C-os hőmérsékletű ivóvíz minőségű folyóvízben, zárt csomagolás esetén.
C)  Maximum 15 (C-os hőmérsékletű ivóvíz minőségű álló vízben, 30 percenkénti vízcserével, zárt csomagolás esetén.
D)  Mikrohullámú sütőberendezésben,


- ha az így felengedett élelmiszer főzését, sütését a berendezésből való kivételt követően azonnal megkezdik,

- ha a sütési, főzési eljárást teljes egészében a mikrohullámú sütőben végzik.

E)  Kiolvasztó berendezésben.
Készétel kiolvasztását minden esetben az előállító utasításai szerint kell végezni.

Különösen veszélyes, ezért tilos a kiolvasztást szobahőmérsékleten (25-30 ºC) végezni, vagy kis kiolvasztó berendezésben egyszerre nagy mennyiséget felengedtetni.

SZAKHATÓSÁGI ENGEDÉLYEZÉSI ELJÁRÁS

A/ Tervbírálat esetén a szokásos adatok mellett:

· a berendezésekre (gyorshűtő, gyorsfagyasztó, stb.) vonatkozó gyártói leírást

· technológiai folyamat részletes leírását

· a tárolási kísérletek jegyzőkönyveit.

B/ Általános működési, üzemelési feltételek:

· A higiénés előírások betartása, működő HACCP rendszer.

· A hűtést illetve a fagyasztást a termék elkészülte után azonnal, a lehető leggyorsabban kell végrehajtani.

· A gyorshűtött étel esetében 0-3 (C, fagyasztott termék esetében -18 (C alatti hőmérséklet biztosítása szükséges a tárolás, szállítás, értékesítés teljes ideje alatt. (Szállítás ideje alatt 4 (C-ig emelkedhet a hőmérséklet.)                                                                 

· Folyamatos hőmérsékleti kontroll, regisztráció.

· A kész és a nyers élelmiszereket, ételeket szigorúan elkülönítetten kell tárolni.

· A tároló helyeken kerülni kell a zsúfoltságot, túlterhelést.

· A csomagolóanyag alkalmasnak minősített, tiszta legyen.

· A csomagolóanyagokat felhasználásig szennyeződéstől védve kell tárolni.

· Feliratozás: 



- megnevezés,

- fogyaszthatósági idő


- összetétel


- tájékoztató.

· A gyűjtőcsomagolásnak könnyen tisztíthatónak kell lennie.

· Ételszállításra csak tiszta, megfelelő hőmérsékletű raktérrel rendelkező jármű használható. 
A raktérben az étellel azonos időben más nem szállítható.

· Dolgozók rendszeres oktatása.

· A forgalmazó kötelessége ellenőrizni, hogy a fogyasztók rendelkeznek-e átforrósítási lehetőséggel?

· Tálalókonyhán történő értékesítés esetén a tálalás teljes ideje alatt biztosítani kell a meleg étel minimum 80 (C-os hőmérsékletét, melyet rendszeresen ellenőrizni kell.

A GYORSHŰTÖTT ILL. FAGYASZTOTT ÉTEL SZÁLLÍTÁSÁNAK FELTÉTELEI

· A szállító jármű vagy a gyűjtőcsomagolás


- jól szigetelt legyen (oldalak, padló, mennyezet)
- rövid út esetén is biztosítsa a szükséges hőmérsékletet

- folyamatos hőmérséklet-kontroll rendelkezésre álljon.

· A berakodás csak a már kellő hőmérsékletre lehűtött raktérbe történhet.

· A jégképződés megelőzése érdekében a raktér ajtajának nyitásakor a hűtőegységet ki kell kapcsolni.

· A ki- és berakodás szüneteiben az ajtókat csukva kell tartani, a hűtést működtetni kell.

· A rakodóteret tisztán, rendezetten, zsúfolásmentesen kell tartani.

· Az élelmiszer hőmérsékletét érkezéskor is ellenőrizni kell.

· A szállítás alatt a gyorshűtött étel hőmérséklete nem emelkedhet 4 (C fölé

· Ki kell dobni az élelmiszert, 
- ha hűtést igénylő étel/élelmiszer hőmérséklete meghaladja a 10(C-ot,

- ha a fagyasztott étel/élelmiszer kiolvad.

COOK-CHILL rendszer

Jól szabályozott, standardizált közétkeztetést ellátó rendszer, melyben az ételt alaposan megfőzik, adagolják, majd gyorshűtőben 1,5 órán belül min. 3 (C-ra lehűtik. 

A technológia 8 lépcsős folyamat: 

1) szakosított tárolás


2) előkészítés

3) főzés, a biztonságos hőkezelés biztosításával


4) adagolás, csomagolás, címkézés,

30 perc alatt

5) ömlesztett hűtés



0- +3 (C-ra, 90’-en belül


6) tárolás




0 - +3 °C-on, max. 5 napig


7) kiszállítás




0 - +3 °C-on


8) újramelegítés,



min. 70 °C, 2 perc maghő


szervírozás



30 percen belül (63 °C-on)

A/ Tervbírálat

A berendezések 
- megfelelően nagy kapacitásúak-e

- a konyhán biztosítottak-e gyorshűtésre alkalmas berendezések

- a tálalókonyhán ill. a fogyasztás helyén újramelegítés feltételei adottak-e 

 
- ennek ellenőrzése az előállító feladata (kereskedelmi forgalmazásra nem 
               vonatkozik)

- a folyamatos ellenőrzést és regisztrációt lehetővé teszik-e jól tisztíthatók, 
   fertőtleníthetők-e

Működik-e a technológia alkalmazása során szigorú szabályozási és ellenőrzési rendszer?

B/ A működési engedély kiadásához a szakhatósági véleménybe célszerű az alábbi kikötéseket - a helyi adottságoknak megfelelően módosítva - belefoglalni.

· A technológia teljes folyamata alatt a higiénés szabályok szigorúan betartandóak.

· A nyersanyagok beszerzése biztonságos, ellenőrzött helyről történjen.

· A nyersanyagok tárolása ellenőrzött, monitorozott hőmérsékleten és páratartalom mellett valósuljon meg.

· Az előkészítendő, hűtést igénylő élelmiszer hőmérséklete lehetőleg 10 °C alatt legyen.

· A főzés során az ételt biztonságos hőkezelésnek kell kitenni (a maghőmérséklet, vagy az étel minden pontja min. 70 (C-os legyen, min. 2 percen át).

· A főzőkonyhának az étel hőmérsékletének méréséhez maghőmérővel kell rendelkeznie, melyet két használat között fertőtleníteni kell.

· Az adagolást a főzés befejezésétől számított 30 percen belül kell elvégezni, az étel hőmérséklete az adagolás megkezdése előtt 80 (C legyen.

· Az étel vastagsága nem lehet 5 cm-nél nagyobb.

· Tömbhús esetében a nagyobb darabok nem haladhatják meg a 2 kg-ot, 150 perc alatt 10 (C alá kell hűteni, rögtön szeletelni kell és azonnal tovább hűteni 3 (C-ra.

· A csomagoláson fel kell tüntetni az étel nevét, készítési idejét, fogyaszthatósági határidejét.

· A gyorshűtő berendezésbe helyezett étel min. 70 (C-os legyen, melyet 90 percen belül le kell hűteni 0-3 °C-os hőmérsékleti tartományba.

· A hűtőberendezést előzetesen üzemi hőmérsékletűre kell hűteni, az ételt tartalmazó edényeket úgy kell elhelyezni, hogy a hűtőhatás jól érvényesüljön.

· A készétel tárolása 0 – +3 °C-on, max. 5 napig történhet, beleértve a főzés és fogyasztás dátumát is.

· A hőmérsékleteket és időtartamokat folyamatosan ellenőrizni és regisztrálni kell.

· Az étel hőmérsékletének 


10 °C fölé emelkedése esetén meg kell azt semmisíteni,

5 (C felett, de 10 °C alatt csak 12 órán belül fogyasztható.

· Hűtési naplót kell vezetni:

· az étel neve,

·  a készítés időpontja, 

· az adagolási hőmérséklete, 

· a gyorshűtés kezdetének és befejezésének időpontja

· a gyorshűtés véghőmérséklete, 

· az étel hűtőtárolóba helyezésének időpontja,

· a hűtőtárolónak az étel be- és kitárolásakor mért hőmérséklete,

· az étel kiszállításának dátuma (hónap/nap/óra).

· Fogyasztói tájékoztató

· Az újramelegített ételt a felmelegítés helyén kell elfogyasztani, szállítani tilos és 63 °C felett, max. 15 percig szabad tárolni, utána fogyasztásra alkalmatlannak kell minősíteni.

· A hidegen fogyasztandó ételt is 30 percen belül el kell fogyasztani.

· Az előállítónak HACCP rendszert kell működtetnie. 

SOUS-VIDE COOK-CHILL rendszer

A technológia során az első 3 lépés azonos a cook-chill rendszernél leírtakkal (szakosított tárolás, előkészítés, főzés).
4.)-5.) A sous-vide rendszer, melyet az ipar már régóta alkalmaz. 

Lényege, hogy a hermetikus lezárás után a műanyag fólia csomagoláson belül az oxigén mennyiségének lényeges vagy teljes lecsökkentése következtében a nyers vagy félig főtt élelmiszerek pasztőrözés és gyorshűtés után nagyobb biztonsággal, hosszabb ideig tárolhatók.

4.)  vákuum-csomagolás
az étel hőmérséklete max. 10 (C-os, 2 órán belül

5.)  pasztőrözés


min. 80 (C-on, 30 percen belül

maghőmérséklet és idő összefüggései:

80 (C

26’-ig

85 (C

11’-ig

90 (C

  4,5’-ig

95 (C

  2’-ig kell végezni

6.)  gyorshűtés



0 – 3 (C-ra, 90 percen belül

7.)  tárolás



0 – 3 (C-on, 14 napig

8.)  kiszállítás



0 – 3 (C-on

9.)  újramelegítés, 


maghő min. 70 (C, 2 perc

szervírozás


30 percen belül (63 (C-on)

A/ Tervbírálat (ld. cook-chill rendszer)
B/ A működési engedély kiadásához a szakhatósági véleménybe a cook-chill rendszernél leírtakat az alábbi kikötésekkel kiegészítve célszerű - a helyi adottságoknak megfelelően módosítva - belefoglalni.

· A főzés befejezésétől számított 2 órán belül a 10 (C-os élelmiszer vákuum-csomagolását be kell fejezni.

· A pasztőrözést min. 80 (C-on, a csomagolás befejeztétől számított 30 percen belül kell elvégezni.

· Vákuumcsomagoláshoz csak speciális légáteresztő csomagolóanyag használható.

· A csomagolt élelmiszer hőmérsékletének ellenőrzéséhez erre alkalmas hőmérő szükséges.

· A készétel tárolása 0 – +3 °C-on, max. 14 napig, kereskedelemben az ételtől és a tárolási kísérlet eredményétől függően, de max. 21 napig történhet, beleértve a főzés és fogyasztás dátumát is.

· A csomagolás épségét folyamatosan ellenőrizni kell.

COOK-FREEZE rendszer

Technológia lépései

1-4) azonos a cook-chill rendszerével (tárolás, előkészítés, főzés, adagolás, csomagolás, 
         címkézés)
5)
sokkoló fagyasztás – az előfőzött/főzött, legalább 70 (C-os ételt fóliázás után alagút rendszerű gyorsfagyasztóba helyezik, ahol min.-18 °C-ra hűtik, 180 percen belül (vagy 90 perc gyorshűtés, 90 perc gyorsfagyasztás)

6)
tárolás 

-18 °C-on, max. 12 hónapig

7)
szállítás

8)
felmelegítés 
– pontos igény szerinti mennyiségben – min. 75 °C-ra

A/ Tervbírálatkor a fentiekben leírt feltételeken kívül figyelembe kell venni, hogy a technológia kizárólag erre a célra tervezett egységben alkalmazható.

B/ A működési engedély kiadásához a szakhatósági véleménybe a cook-chill rendszernél leírtakat az alábbi kikötésekkel kiegészítve célszerű - a helyi adottságoknak megfelelően módosítva - belefoglalni.

· A csomagolt, gyorshűtött nyers élelmiszert vagy főtt ételt 90 percen belül -18 (C-ra kell lehűteni.

· A lefagyasztott terméket 30 percen belül mélyhűtő berendezésbe kell áthelyezni.

· A -18 (C-on tárolt élelmiszer 12 hónapon belül használható fel.

· A kiolvasztást követően a nyers élelmiszert azonnal sütni, főzni kell, elfogyasztásig 63 (C-on kell tartani.

· Készétel kiolvasztása után az étel maghőmérsékletét min. 70 (C-ra kell felmelegíteni, min. 2 percen keresztül.

