IV. sz. Melléklet
Specialis, a hagyomanyostol eltéro technologiak a vendéglatasban

A b6 valaszték iranti igény, a vendégforgalom kiszdmithatatlansaga, a f6étkezésekre
Osszpontosuld csucsterhelés, a sziikségesnél kisebb kapacitas, az elkészitett ételek rovid
fogyaszthatosagi ideje sok nehézséget okoz az étkeztetésben. A kis 1étszdmu személyzet, a
kapkodas, a kapacitas tallépés, az ételek tultarolasa olykor megbetegedést kivaltod élelmiszer
biztonsagi kockazathoz vezet. Ennek kivédésére terjednek a Cook-chill (f6zés-hiités), a Cook-
freeze (fozés-fagyasztas) és a Sous-vide (vakuum alatt) technolégidk, amelyek kiilonleges
miiszaki feltételeket igényelnek, nagy adagszamu, szervezett étkeztetést, gyors kiszolgalast
tesznek lehetoveé.

Cook-chill (fozés-hiités) technologia

A technoldgia 1ényege, hogy az elkésziilt ételt erre célra késziilt berendezéssel gyorsan
lehiitik, hiitve taroljak, majd kozvetleniil a fogyasztas el6tt atforrositjak.

Alkalmazéasahoz gyorshiité berendezés (blast chiller), egyenletesen alacsony hdmérsékletet
biztositd, hdmérséklet kijelzovel, vagy kijelzd rendszerrel felszerelt hiit6-tarold, és -szallitd
berendezés sziikséges.

Elényei koziil kiemelt figyelmet érdemel, hogy a készétel nagy mennyiségben és nagy
valasztékban, a szabalyok szigort betartasaval 5 napon at biztonsdgosan rendelkezésre all.

A technolodgia veszélye, hogy a f6zést tuléld sporas baktériumok, vagy utdszennyezésként
bekeriilt mikrobadk a hosszu tarolasi id0 alatt elszaporodhatnak, méreganyagot termelhetnek.

A Cook-chill technoldgia csak higiéniai szempontbol kifogéastalan étkeztetd helyen végezhetd,
az alabbi szabalyok maradéktalan betartasaval.

- Csak ellenérzott mindségli €s tisztasagu nyersanyag hasznalhatd. Hitést igényld alapanyag
elokészitése - nem hiitott 1égterti elokészitOben - legfeljebb 1 oran at tarthat.

- Az étel elkészitésekor biztonsagos hokezelést kell elérni (legalabb 2 percen at tartd 72°C —
os maghdmérséklet, vagy az étel minden pontjan minimum 75 °C elérése). A homérsékletet
ellendrizni kell, amelyhez hiteles, ill. kalibralt maghdmérd sziikséges.

- Nagyobb mennyiségben és egyedi kiszerelésben is hiithetd az étel, de az utdbbit forron kell
kiadagolni.

- A technologia biztonsagat a gyorshiités adja, amelyet a f6zés befejezése utan 30 percen beliil
el kell kezdeni, €s az ételt tovabbi 90 percen beliil 0- + 3 °C kozé kell hiiteni.

- A gyorshiité kapacitasnak megfelelonek kell lenni ahhoz, hogy biztosithat6 legyen az ételek
f6zéstdl szamitott 30 percen beliili gyorshiitésének megkezdése.

- A hatékony hiitéshez az étel rétegvastagsaga meghatarozo, lehetéleg ne haladja meg az 5
cm-t. Tombhusok esetén max. 2 kg-os, lehetdleg egyforma alakura formalt, max. 10 cm
vastag husok készitése javasolt. Nagyobb darab baromfit — a f6z¢és, siités elott - részekre kell
vagni, hogy ne haladjdk meg ezt a méretet. A vastag hisok homérsékletét kozvetleniil a
hokezelést kovetden +10 °C-ra vagy ez ald kell csokkenteni 2,5 6ran beliil.

- Az adagolas és csomagolas alatt a személyi higiénés szabalyokat szigoraan be kell tartani.

- A csomagolé anyag legyen az élelmiszerrel kozvetlen érintkezésre alkalmas és az
ujraforrositas soran hasznalt hoforras jellegének megfeleld (pl. mikrohullamu siitd).
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- A gyorshiitott terméket jeloléssel kell ellatni: a termék neve, készitésének datuma,
fogyaszthatosagi ideje, és — kiszallitas esetén — a felmelegitésre vonatkoz6 haszndlati utasitas
feltiintetésével.

- A termék taroldsa sordn 0- +3 °C homérsékletet kell biztositani. Ez a hdmérséklet
megakadalyozza a legtobb korokozo baktérium szaporodasat.

- A Cook-chill technolégiaval késziilt ételek fogyaszthatdsagi ideje maximum 5 nap lehet,
beleértve a készités és a fogyasztds napjat is. Az 5 napnal révidebb id6tartamu tarolas nem
jelentheti az étel +3 °C folotti hdmérsékleten tartasanak lehetdségét.

- A hitétarolot csak gyorshiitott ételek taroldsara ajanlott hasznalni. Ennek oka, hogy ha
egyidejlileg egyéb ¢élelmiszerek hiitésre is hasznaljak, a gyakori ajtonyitogatds a gyorshiitott
ételnél elfogadhatatlan mértéki hdmérséklet ingadozast eredményezhet.

- A taroldban célszerli vészjelzot helyezni, amely riaszt, ha a levegd homérséklete +3 °C folé
emelkedik. A hémérséklet ellendrzé vészjelzd késziilek lehetdleg olyan pontokkal alljon
kapcsolatban, ahol 4llandéan személyzet tartézkodik. Vészjelzd hidnydban a tarolo
hémérsékletét gyakran €s rendszeresen kell ellendrizni és dokumentélni.

- Az alacsony homérsekletet a szallitas alatt is biztositani kell. Rovid idétartamu szallitdshoz
megengedett a szigetelt taroloeszkozok hasznalata. Hosszabb kiszallitdsi iddre, valamint
magas kiils6 homérséklet esetén, €és abban az esetben, ha a széthordast kovetden tovabbi
hiitéses tarolasra kertil sor, aktiv hiitésli jarmi sziikséges.

- A szallitasra szant gyorshiitott étel az ételkészités kozponti helyén csak abban az esetben
melegithetd fel, ha a kiszallitdsi id6 nem haladja meg a 15 percet a felszolgalas
megkezdésének idopontjaig.

- A gyorshiitott ételt a hiitétérbol valo kivételt kovetd 30 percen beliil fel kell melegiteni. A
felmelegités soran legalabb 2 percig tartd +72 °C-os maghdmérsékletet, vagy ennek megfeleld
homérsékletet kell elérni. A felszolgalast 15 percen beliil meg kell kezdeni. Az étel
hémeérséklete a fogyasztonak torténd atadaskor nem lehet kevesebb +63 °C-nal.
- A felmelegitett, de el nem fogyasztott ételt sem Gjra melegiteni, sem ujra hliteni nem szabad,
hulladékként kell kezelni.
- A hidegen fogyasztandd ételeket a hiitétérbol valod kivételtdl szamitott 30 percen beliil fel
kell szolgalni.
- Ha a Cook-chill étel:
-tallépte a fogyaszthatdsagi idOtartamat, fogyasztasra alkalmatlannak kell mindsiteni
¢s meg kell semmisitent,
- hémérséklete a tarolas vagy szallitas alatt +5 °C folé emelkedik, de nem haladja meg
a +10 °C-ot, az ételt - a hdmérséklet emelkedés idopontjatol szamitott - 12 6ran beliil
el kell fogyasztani,
- homérséklete a tarolas vagy a szallitds soran meghaladja a +10 °C-ot, meg kell
semmisiteni.

Cook-freeze technolégia

Lényege, hogy a Cook-chill technologiaval Ilehtitott ételt gyorsfagyasztjak, alacsony
hémérsékleten taroljak és szallitjdk, majd a fogyasztis helyén felengedtetik, atforrositjak €s
kiszolgaljak.

A gyorsfagyasztas torténhet - egy 1épésben - a Cook-chill technoldgia folytatasaként, ha erre a
hiitéberendezés teljesitménye alkalmas. A gyorsfagyasztashoz specialis, nagy teljesitményti,
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aramlo levegdvel miikodé hiitdberendezés sziikséges. A hagyomanyos fagyasztéladak, -
szekrények nem alkalmasak gyorsfagyasztasra.

- A gyorsfagyasztonak olyan miiszaki paramétereket kell teljesiteni, hogy a Cook-chill
technologidval lehiitott ételt 150 perc alatt -20 °C-osra hiitse.

- Az ételt a varhato felhasznalas szerint adagolva, zart csomagolasban kell a fagyaszto
berendezésbe helyezni. A fagyasztott terméket legalabb -18°C-on kell tarolni és szallitani, és
ilyen modon hoénapokon 4t eltarthatd. A mindségmegorzési idé pontos meghatarozasa az
eldallito feladata.

- A fagyasztott terméket 0- + 5 °C homérsékletli hlitdszekrényben kell felengedtetni, és ezt
kovetden biztonsdgosan hokezelni. A siitOberendezéstdl fliggden a felengedtetés-felhevités
egy lépésben is torténhet (pl. 1égkeveréses siitdben).

Az atforrositott ételre vonatkozd tovabbi szabalyok azonosak a Cook-chill technologianal
részletezettekkel.

Sous-vide technologia

A technolégia lényege, hogy az ételosszetevOok nyersen vagy részben hdkezelve, zart,
vakuummal 1égtelenitett csomagolasba keriilnek, majd kiméletes (100 °C alatti) hdkezelésen
esnek at. Ezt koveti a gyors lehiités. A lehiitott, hiitve- tarolt és szallitott ételek altalaban 14-
21 napig tarolhatok.
Az eljarassal megdrizhetd az élelmiszerek tapértéke, megeldzhetdk az élelmiszerek romlési és
oxidacios folyamatai, az avasodas, szinelvaltozas, vizvesztés. Azonban az alacsony hokezelés
¢s a hosszl taroldsi 1d6 miatt, hiitési vagy vakuumzarasi hibak kovetkeztében a technoldogia
veszélyessé valhat. Mikrobiologiai szempontbol a spérés, levegd hianydban szaporodo (pl.
Clostridium botulinum), valamint a hidegtiird korokozé baktériumok (pl. Liszteria) jelentenek
veszélyt.
A sulyos ételmérgezést okozo Cl. botulinum egyes torzsei mar + 3,3 °C-on szaporodnak és
toxint termelnek. Ha a CI. botulinum jelen van az élelmiszerben, spordi a hékezelés hatasara
nem pusztulnak el, hanem azokbol - nem megfeleld tarolasi hémérsékleten - vegetativ
baktériumok sarjadnak, amelyek méreganyagot termelnek. Tehat a Sous-vide rendszer
alkalmazasanal kiilonosen fontos a nyersanyagok indulo tisztasaga. Mivel itt a
termékbiztonsag egyetlen biztositéka a 0 - + 3 °C hiitétartomany szigoru megtartasa, ezért
célszerii a korokozo baktériumok szaporoddasa ellen tovabbi akadalyok beiktatisa is. A
baktérium névekedést gatoljak olyan faktorok, mint pl. az alacsony- pH érték vagy -
vizaktivitas, a rovid idejii taroldas és a hémérséklet folyamatos ellendrzése. Ezek koziil egy
vagy tobb kombinacioja hiitéssel egyiitt alkalmazva fokozza a biztonsagot.

- A technologiahoz sziikséges specialis berendezések, eszkézok: vakuum tasak; vakuum
csomagoldgép; temperdld berendezés termosztattal, hdémérdvel; sous-vide homérd (légzard
tapasszal).

- Az ételosszetevok homérséklete a csomagolaskor ne haladja meg a +10 °C-ot. Az adagok
minél kisebbek legyenek, igy hatékonyabb a hdatadas a hdkezelés és a gyorshiités alatt is.

- A vakuum csomagolt termék hdkezelésének idd- és homérséklet aranya az élelmiszer
jellege, biologiai- és kémiai 0sszetételének fliiggvényében hatdrozhaté meg. A mikrobioldgiai
biztonsag érdekében kell a hdkezelés (pasztérozés) ido és hdmérséklet paramétereit egyedileg
meghatarozni.
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- A hokezelés utan a gyors hitést maximum 30 percen belil meg kell kezdeni. A
tovabbiakban az ételt a Cook-chill technologianal ismertetett szabalyok szerint kell kezelni,
ill. kiszolgalni.

Mindharom technolégia csak friss €¢lelmiszer vagy frissen készitett vendéglatod-ipari termék
tartositadsara alkalmazhatd, és nem a maradékok megmentésére.

A Cook-chill, Cook-freeze és Sous-vide technologia bevezetése esetén részletesen kidolgozott
HACCP rendszer alkalmazésa sziikséges, beleértve a hibajavitasra, termék-visszahivasra és a
dolgozok rendszeres oktatdsara vonatkozo eldirasokat is.
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