GYORSHŰTÉS-GYORSFAGYASZTÁS

Tartósítási formák

I. Hőközlés



Hőntartás (ÉKT)


Pasztőrözés (áruismeret)



Sterilizálás (áruismeret)

II. Hőelvonás

Hűtés (ÉKT)


Gyorshűtés 

Gyorsfagyasztás
1. Hőntartás

Cél: a fogyasztási hőmérséklet megtartása

Megvalósítás:


· ételkészítési technológia, befejező műveletek, készentartás

· ételszállítás (egyéni, csoportos)

2. Gyorshűtés

Cél: a készétel hűtött állapotban történő átmeneti tárolása 0 - +3 0C-n


Megvalósítása:

· fogyasztói csomagok kialakítása

· az elkészült étel azonnali gyorshűtés: +10  maghőmérséklet elérése max 2 óra alatt

· gyorshűtés +10 0C maghőmérséklet elérése max 2 óra alatt

· tárolás + 3 0C-n, max 5 napig

3. Gyorsfagyasztás

Cél: hosszabb ideig történő tárolása 0 - +3 0C-n


Megvalósítása:

· adagolás (kis és nagy fogyasztói csomagok)

· gyorshűtés +10 0C maghőmérséklet elérése max 2 óra alatt

· gyorsfagyasztás, + 18 0C-n történő tárolás

GYORSFAGYASZTOTT ÉTELEK KÉSZÍTÉSI TECHNOLÓGIÁJA

SOKKOLÁS: 

· lehető legrövidebb idő alatt 

· -36 – -40 0C-os közegben 

· -20 0C maghőmérseklet elérése

Gyártási folyamat:

1. Ételkészítés (80 %-os készültség)

2. adagolás, csomagolás, címkézés

az elkészült ételt 35-40 perc alatt az előhűtőbe kell juttatni

csomagolás:
fagyasztás előtt vagy után

15-20 adagos csomagok

címkézés: név, adagszám, készítés dátuma, készítő neve

csomagoló-anyaggal szembeni elvárás:


jó nedvességzáró legyen


zsírt, olajat ne eressze át


aromazáró legyen, 

idegen szagot ne vegyen fel


ne lépjen kölcsönhatásba


jól raktározható legyen


kis önsúlyú, 

tetszetős legyen

3. előhűtés

+ 4 0C-s maghőmérséklet elérése kb. 30 perc alatt

4. gyorsfagyasztás 

-45 0C-os gyorsfagyasztó térben (3 m/sec légmozgás)

2-2,5 óra alatt 

-20 0C maghőmérséklet elérése

5. gyűjtőcsomagolás

6. raktározás: -20 – 22 0C

7. kiszállítás: -20 – 22 0C

8. felhasználás: felolvasztás – felmelegítés fogyasztási hőmérsékletre

9. visszafagyasztás  tilos

