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Eloszo

A NAK az agrarium, élelmiszeripar teriiletén fontosnak tartja szakmai tamogatas nyuj-
tasat tagjai felkészitéséhez, fejlesztéséhez, a szakmai informacidaramlas eldsegitését.
Ennek jegyében gydjtjlk, szintetizaljuk és osztjuk meg a fontos, hatékony technol6giak-
kal, gyakorlatokkal kapcsolatos tudnivalokat is.

A vilag egyre gyorsuld itemben valtozik, a XXI. szazad kihivasai fokozottan jelennek meg
az agrar- és élelmiszergazdasagban; az agazat soha nem latott dinamikaval formaladik.
Ezzel parhuzamosan a fogyasztasi szokasok is valtoznak. Ennek egyik elemeként — sajnalatos

modon — az élelmiszerekkel vald fogyasztoi ,gazdalkodas” is atalakult. Pedig a fenntart-
hato gazdalkodashoz, lIéthez alapvet6 ezen pazarlas csokkentése.

Napjainkban az élelmiszereknek hozzavetélegesen 30 szazaléka keriil a szemétbe romlas
miatt. Az élelmiszerek eltarthatosagaban a fagyasztas és a hiitési lanc folytonossaganak
nagyon komoly jelentdsége van, hogy megvédjik ételeinket a romlastol és csokkentsiik
az élelmiszer-pazarlas mértékét. Az élelmiszerek hiitésének vagy fagyasztasanak f6 célja
az eltarthatésag meghosszabbitasa és az élelmiszer friss megjelenésének fenntartasa,
illetve még egy nagyon fontos masik oka is van: a biztonsag.

Az élelmiszeripar és -kereskedelem, de a vendéglatoipar szereplGinek is tisztaban kell len-
nitik a hiités, a fagyasztas és a hiitési lanc fenntartasanak jelentdségével. Kiadvanyunk
ezen gondolatisag jegyében készlilt, egyfajta .kapaszkodot” adva az érintetteknek.

0 s

Gyorffy Balazs
elnok
Nemzeti Agrargazdasagi Kamara







1. A hiités és a fagyasztas
jelentosege az elelmiszeriparban,
a hutesi lanc

Az élelmiszerek tartositasa mar az élelmiszeripar kezdete 6ta az egyik legfontosabb
kérdés az agazatban. Kilonféle modon tudjuk tartositani 6ket, példaul szaritassal, f6zés-
sel, savanyitassal, erjesztéssel. Ki kell emelni, hogy a legkiméletesebb tartdsito eljaras
a héelvonas. A helvonas miiveletei a hiités és a fagyasztas.

A héelvonasos tartésitas soran az élelmiszerek fiziko-kémiai és bioldgiai tulajdonsagai
megvaltoznak, és a romlast okozdé mikroorganizmusok életmiikodése lelassul, fagyasz-
tas esetén pedig akar teljes mértékben megall.

Az élelmiszerek hiitése, fagyasztva tarolasa azonban nem csak az élelmiszer-eléallitd
feladata, hanem az élelmiszerlancban résztvevé minden szereplgé.

Ahitési lanc definici6ja magaba foglalja — az élelmiszerek eldallitasatol és megfeleld hdmér-
sékletre torténd hiitésétol, fagyasztasatol — a tarolast és szallitast, valamint a fogyasztoi
halézatban a hiitési, fagyasztasi kortilmények allandéd biztositasat.

A hitési lanc megszakadasa a romlast okozé mikroorganizmusok elszaporodasahoz ve-
zethet, melyet az ismételt megfeleld hémérsékletre hiités vagy fagyasztas nem befo-
lyasol a tovabbiakban olyan mértékben, hogy az ne vezessen az élelmiszer romlasahoz
a fogyaszthat6sagi vagy mindség-megdbrzési idd elott.

Ennek okan az élelmiszert elGallito feleldssége, hogy a termékeket megfelelé homér-
sékletre hiitse vagy fagyassza, tovabba az élelmiszer tarolasat és szallitasat — ameddig
lehet — felligyelet alatt kell tartania. Az élelmiszert olyan jeloléssel kell ellatnia, mely
megfelel6 informaciot biztosit a hiitési lanc tovabbi szereplGinek a tarolasi és a szallitasi
feltételeket illeten.






2. Hutéssel, fagyasztassal
kapcsolatos fogalmak,
jogi szabalyozasok

2.1. Fogalmak

Héelvonasos tartdsitas:

Olyan élelmiszert tartosito eljaras (kalorikus mvelet), melynek célja az élelmiszerek
fiziko-kémiai és biologiai elvaltozasainak szabalyozasaval a romlas csokkentése.

Hiités:

H(itésnek nevezzik azt a fizikai tartositasi modszert, amikor a terméket O °C és 12 °C
kozotti hémérsékleten taroljuk, illetve kezeljiik. Hiitéssel az élelmiszerek csak korlatozott
ideig tarthatok el, mivel a hdelvonas kismértékd, igy a sejtnedv nem fagy ki, és ezaltal
a romlast okoz6 mikrobak szamara elérheté marad. Az egyes élelmiszerek eltarthatosagi
ideje valtozd. A tarolas hosszat befolyasolja a termék fajtaja, a mikrobiologiai szennye-
zettség mértéke, a tarolas hdmérséklete és a tarolas koriilményei (pl. napfény).

Fagyasztas:

Fagyasztasnak nevezziik azt a fizikai tartositasi modszert, amikor az élelmiszerek hémér-
sékletét a benniik lev oldat fagyaspontja ala hiitik. Az élelmiszerekben 1év6 sejtnedv bo-
nyolult kolloid-komplexum, szénhidratokat és sokat tartalmaz6 oldat. Fagyasztas kozben
ezért a sejtnedv Ggy viselkedik, mint a sdoldat, azaz a fagyaspontja nem 0 °C, hanem an-
nal alacsonyabb. A sejtnedv toménységével a fagyaspont csokken. A fagyasztas modsze-
rét csoportosithatjuk a viz kifagyasanak sebessége szerint: lassi vagy gyors fagyasztas.
Az élelmiszer atfagyasanak kovetkeztében a légzés lelassul, illetve megsziinik, a mikro-
organizmusok szaporodasa megall.

A fagyasztas soran az élelmiszerekben jelent8s szerkezetvaltozas kovetkezik be. Lénye-
gesen befolyasolja az élelmiszer mindségét a fagyasztas alatt az élelmiszer szoveti elval-
tozasa, ami a sejtnedvbdl képz&dott jégkristalyok alakjaval és nagysagaval fligg dssze.



Lassi fagyasztas soran a sejtekben év6 sejtnedvbdl nagy, tl alaka kristalyok képzddnek.
Ezek altalaban meghaladjak a sejtek méretét, igy a rugalmas sejthartyat megsértik. Felen-
gedéskor a roncsolt sejthartyan keresztiil a sejtnedv jelentds része eltavozik, ezaltal az élel-
miszerek lazabb szerkezet{ivé valnak.

Gyors fagyasztas soran a sejtekben apro jégkristalyok keletkeznek. Igaz, megfeszitik a sejt-
hartyat, de nem szakitjak at.

Kristalyképzddés soran kritikus zénaa -0,5 °C és a -5 °C kozotti hémérséklet. Ezen hEmér-
sékleten fagy ki a viz jelentGs része, 50-80 szazaléka. Ahhoz, hogy aproszemcsés krista-
lyokat kapjunk, a kritikus hémérsékletnél minél gyorsabban tovabb kell hiiteniink a terméket.

Hiitési lanc:

Olyan tarolasi feltételek biztositasa, mely soran az élelmiszerek homérsékletét folyama-
tosan a maximum és a minimum tarolasi h6mérsékleti tartomanyban tartjuk. A hiitési
lancot az élelmiszer tarolasa, szallitasa, forgalmazasa soran mindvégig fenn kell tartani
ahhoz, hogy az élelmiszer eltarthatésagat garantalni tudja az elallité. A lancnak minél
kevesebb résztvevivel kell lejatszodnia.

Elelmiszerhdmérséklet-ellendrzd eszkozok:
Olyan mér6eszkozok, melyek alkalmasak a termékek maghémérsékletének vagy feliileti
homérsékletének ellendrzésére.
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2.2 Hivatkozasok, jogi szabalyozasok

62/2011. (V1. 30.) VM rendelet a vendéglatd-ipari termékek eldallitasanak és forga-
lomba hozatalanak élelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

2008. évi XLVI. térvény az élelmiszerlancrdl és hatosagi feliigyeletérdl (22. § (1))

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az élel-
miszer-higiéniarol

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az allati
eredet(i élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 854/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az em-
beri fogyasztasra szant allati eredet(i termékek hatésagi ellenrzésérdl

68/2007. (VII. 26.) FUM-EiiM-SZMM egyiittes rendelet az élelmiszer-el6allitas és
forgalomba hozatal egyes élelmiszer-higiéniai feltételeirdl és az élelmiszerek hato-
sagi ellendrzésérdl

A Magyar Elelmiszerkdnyv 1-3-89/108 szam eléirasa a gyorsfagyasztott élelmi-
szerekrdl

A Magyar Elelmiszerkényv 1-3-92/2 szamii eléirasa a gyorsfagyasztott élelmisze-
rek hémérsékletének hatosagi ellendrzésére vonatkozo mintavételi eljarasrol és vizs-
galati modszerrdl

A Bizottsag 37/2005/EK rendelete (2005. januar 12.) az emberi fogyasztasra szant
gyorsfagyasztott élelmiszerek h6mérsékletének a szallitéeszkdzokben, raktarakban
és tarolokban torténd ellendrzésérdl (EGT vonatkozasi szoveg)

A Magyar Elelmiszerkonyv 2-604 szamd iranyelv (régi 2-33 szam iranyelv) Egyes
gyorsfagyasztott élelmiszerek

Utmutat6 a gyorsfagyasztott ndvényi eredeti (zoldség, gyiimdlcs) termékek j6 higiéniai
gyakorlatahoz
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3. Elelmiszerek htitési kritériumai

3.1 Ahiit6tt élelmiszerek csoportositasa homérsékletigényiik szerint

Az élelmiszerek hiitési kritériumainak meghatarozasahoz csoportositanunk kell élelmiszere-
inket hiitésihémérséklet-igény, illetve romlasi hajlam alapjan.
Az élelmiszereket a fenti kritérium alapjan harom csoportba soroljuk:

3.1.1 Gyors romlasra hajlamos, hiitést igényld élelmiszerek
A viszonylag gyors romlasra hajlamos élelmiszereknek rovid az eltarthatdsagi idejlik. Ezen
élelmiszereket altalaban fogyasztas el6tt hdkezelik, csokkentve ezzel is a mikroorganizmusok

altal esetlegesen okozott megbetegedés veszélyét.

A gyorsan roml6 élelmiszereket -1 és +3 °C kdzotti hémérséklet-tartomanyban taroljuk.
Ezek altalaban friss hisok, nyers hal, bels6ségek (ldsd 3. dbra).

« Egyes friss halaszati termékek

o
2-+2°C « Nyers, daralthis

« ElGkészitett hisok

o
=i (fliszerezetthisok, pl. siitnivalo kolbasz)

0-+3°C « Allati belsgségek

3. abra: Gyors romldsra hajlamos élelmiszerek hiitésihbmérséklet-igénye
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3.1.2 Romlasra hajlamos hiitést igényld élelmiszerek

Azok az élelmiszerek, amelyeket a fogyaszté mar nem fog hékezelni, ezért az egyetlen
tartositasi eljarast a hiités jelenti.

A romlasra hajlamos élelmiszereket 0 és +5 °C kozotti hémérsékleten taroljuk.
A csoportba sorolhatok a hiskészitmények (fott-hiitott élelmiszerek, f6tt hisok, baromfi-
bol késziilt hiskészitmények, pacolt, fiistolt his és hiskészitmények); a tejkészitmények

egy része (érlelt lagysajtok és krémsajtok, pasztorozott tej és tejszin, tej alapl desszert-
készitmények) (ldsd 4. abra).

0-+4°C - Pacolt, fétt hiskészitmények

+2 - +4°C « Pasztérozott tej

+1-45°C . Frisszoldség, gylimalcs el6készitve (hamozott, szeletelt)

4. abra: Romldsra hajlamos élelmiszerek hiitésihbmérséklet-igénye
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3.1.3 Romlasra kevésbé hajlamos, hiitést igényl6 élelmiszerek

Azok az élelmiszerek, amelyeket a fogyasztdé mar nem fog hékezelni, illetve az élelmiszer
olyan tulajdonsaggal rendelkezik, amely a mikrobak szaporodasat nem tamogatja (alacsony
PH- vagy viztartalom).

A romlasra kevésbé hajlamos élelmiszereket -1 és +12 °C kozotti hdmérsékleten taroljuk.

A csoportba sorolhatok a friss zoldségek és gylimalcsok egy része, a margarin, a vaj
és a zsiradékok, illetve a kényelmi készételek egy része (ldsd 5. abra).

+7 -+13°C . Friss zoldség, gylimolcs

5. abra: Romlasra kevésbé hajlamos élelmiszerek hiitésihbmeérséklet-igénye
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3.2  Fagyasztott élemiszerek hiitésihomérséklet-igénye

A fagyasztott élelmiszereket — minden élelmiszertipus esetében — a mingség és a fogyaszt-
hatosagi id6 megtrzése érdekében -18 °C alatti hmérsékleten taroljuk.

A fagyasztott termékek tarolasa soran a tarolotermek légh6mérsékletét -20 °C és -28 °C
kozott, altalaban -25 °C-on vagy annal alacsonyabb hémérsékleten javasolt tartani.

A fagyasztott élelmiszereket felengedtetést kovetden tilos Gjrafagyasztani.

A felengedtetést minden esetben szabalyozott Iéghémérséklet(i térben végezziik, altalano-
san javasolt 0 és +5 °C kdzotti hémérsékleten. A lékivalasbol szarmazo keresztszennyezd-
dést el kell kerdlni.

A fagyasztott termékek hémérséklete kereskedelmi forgalomban — a jé tarolasi és szal-
litasi gyakorlat betartasaval a helyi elosztas (szallitas) és a kiskereskedelmi tarolas soran
—-18 C°-tdl eltérhet:

= |legfeljebb 3 °C-kal lehet nagyobb,
» a kiskereskedelmi hiitépultokban legfeljebb 6 °C-kal lehet nagyobb.
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3.3 A hiitott vagy fagyasztott élelmiszerek egyéb tarolasi kritériumai

Ah(itott és fagyasztott élelmiszerek hiitésihdmérséklet-igényén kiviil — ahhoz, hogy az élel-
miszer-biztonsagot megfelelen szem el6tt tartsuk — megfeleld koriilményeket kell biztosi-
tani a hiitve vagy fagyasztva tarolas soran.

Az élelmiszerek tarolasat Ggy biztositjuk, hogy az utészennyezddéstdl, romlastol, ming-
ségcsokkentéstdl, sériiléstdl, karosodastol azokat megvédiik. A keresztszennyezddé-
seket a megfeleld szallitasi Gtvonalakkal és a taroloterek elkiilonitésével akadalyozzuk
meg. Azokat az anyagokat, melyek szakszer( tarolasahoz el8irt h6mérséklet sziiksé-
ges, a megfeleléen szabalyozott, regisztralt hémérsékletli raktarakban helyezzik el.
Az allati és novényi eredet(i alapanyagokat hiitott vagy fagyasztott raktarozasra a FIFO
(Firstin — first out) elv betartasaval célszer( tarolni.

A hiitétermekben gondoskodni kell a megfelel§ szell6zésrdl, vilagitasral.

Azoknal a termékeknél, ahol romlast befolyasold tényezo lehet, a fénytdl ovni kell a termé-
ket a tarolas soran.

A hiit6battériakat rendszeresen karban kell tartani, és — ahol sziikséges — takaritani is.
A hiitébattériak kondenzviz-elvezetésérdl gondoskodni kell.

A battériak ala rakodni tilos. Ennek okan az iparban bevalt szokas ezen teriilet felfestése,
jelolése a padozaton.

A hitott vagy fagyasztott élelmiszert eldallito tizemeknek rendelkeznitik kell olyan részletes
tervvel, mely meghatarozza azon intézkedéseket, melyet akkor hoznak, ha a hit6termek
hiitése meghibasodik (Idsd 1. sz. melléklet — Intézkedési terv hiité/fagyaszto terek meghibdaso-
ddsa esetén.)
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Az élelmiszerek szallitasat kizardlag erre a célra hasznalt, kdnnyen tisztithato és fertotle-
nithetd rakter( jarmiivel szabad végezni (érvényes élelmiszerszallito-jarm{ engedély).
A berakodas el6tt meg kell gy6zddni a jarm( rakterének és kiilso felliletének tisztasagarol
— a szallitott élelmiszert biztonsagosan meg kell 6vni minden karos kérnyezeti hatastol.
A hiitott, fagyasztott aru szallitdsat csak az el6irt hmérsékletre beallitott rakter( szalli-
toeszkdzzel, miikodd hémérsékleti regiszter( szallitéjarmivel lehet megkezdeni. A szallitas
megfelelGsségét feljegyzésekkel sziikséges igazolni indulaskor, szallitas kdzben és érke-
zéskor. Kiszallitas soran meghibasodasbal, nem megfeleld miikodésbdl adédoan fellépd
havariarol tervet ajanlatos késziteni.

r__.- =
L T
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3.4 Az élelmiszerek hiitése, fagyasztasa

Az élelmiszerek tobbsége eldallitasanak miiveleti |épése az élelmiszer megfeleld h6mér-
sékletre hiitése vagy fagyasztasa.

A hémérséklet-csokkenést kiilonféle lehitési modszerek segitségével érhetjlk el, figye-
lembe véve a kiindulasi és az elérni kivant hmérsékletet.

Hiitési médszerek megvalasztasa:

1. Légaram szerint: A h(ités lehet intenziv vagy lassa hiités.
2. Homaérséklet szerint: Elérni kivant hémérsékletek alapjan valasszuk meg a hiités-
technikat!
» fagyasztas (h(itési id szerint: gyors vagy lassi fagyasztas)
» hiités
3. Hiitokozegek szerint: A hiités soran kivalaszthatjuk a hiit6 kdzeget is, mely lehet:
» leveg®
= nitrogén

» szén-dioxid
» jég (jegbe martas)

Ahiités intenzitasat a leveg&arammal is tudjuk szabalyozni. Fontos azonban kiemelni, hogy
az erds levegdaram bizonyos termékek (pl. nyers his) esetében a termékek silycsokken-
tését okozhatja.

A hiitést végezhetjiik intenziv hiitékben, Gn. sokkold hiitékben vagy csendes hiitdtermek-
benis.

A sokkol6 hiitSkre jellemzd az erfs légaram és az alacsony hémérséklet.
Gyorsfagyasztott termékek elgallitasa soran — ahol magasabb hémérsékletrdl alacsony

hémérsékletre kivanjuk termékeinket lehiteni, a lehetd legrovidebb id6 alatt — a hiités-
technolégia kivalasztasa igen fontos.




A gyorsfagyasztott termékek fagyasztasara gyakran alkalmaznak spiralsokkol6 fagyasz-
to-berendezéseket. A spiral-fagyasztoalagutak zart rendszer{iek, ahol er8s légaramban
és nagyon alacsony hémérsékleten (-35 - -40 °C), rovid idd alatt (1-2 ora) érik el a termé-
kek fagyasi homérsékletét. Amikor helysz(ikében nincs lehet&ség hossza szallitoszalagok
alkalmazasara, akkor a spiralfagyaszto tesz lehetévé magas fagyasztasi teljesitményt kis
alapteriileten. A spiralfagyasztéban a szallitdszalagot csigalépcsdszer(ien, spiral alakban
vezetik felfelé fliggbleges iranyban. A spiralfagyasztokat dupla rendszerként is kialakit-
hatjak a hiit6kozeg minél jobb kihasznalasa érdekében. Az elsd egység az elShiitést végzi,
mig a masodik egység a kozepéig atfagyasztja a terméket. A spiralsokkold a gyartdsoron
készitett élelmiszeripari termékek sokkoloberendezése. Alkalmas his és hlskészitmé-
nyek, siitGipari termékek, tejtermékek, halak, félkész és készételek, cukraszati termékek
és jégkrémek fagyasztasara vagy hiitésére.

Gyakori gyorsfagyasztd berendezés a kriognikus fagyaszto.

Az élelmiszertermékeket a lehetd legkiméletesebben kell lefagyasztani, hogy kiengedés
utan ismét frissen és étvagygerjesztéen kerlilhessenek az asztalra. Ennek el&feltétele
a “gyorsfagyasztas” vagy “sokkol6 fagyasztas” A sejtekben tarolt viznek nagyon gyor-
san kell megfagynia (kb. 3-5 cm/6ra sebességgel) annak érdekében, hogy olyan kismé-

retl jégkristalyok képzddjenek, melyek mar nem karositjak a sejt szerkezetét.

Gyorsfagyasztott cseppfolyds gazok — elsésorban kriogén nitrogén vagy szén-dioxid
felhasznalasaval — ezt nem csak igen hatékonyan lehet elérni, hanem gazdasagosan
is. A targyalt kriogenikus fagyasztasi modszerrel a fagyasztando aruk kdzvetlen érintke-
zésbe keriilnek a hiitékozeggel. Az extragyors fagyasztassal megakadalyozhaté az aruk
kiszaradasa és a nemkivanatos silyveszteség.

A kriogén gazokkal valo fagyasztas kiilondsen célszer( olyan draga, feldolgozott vagy elre
gyartott élelmiszereknél, mint a nyers has, hiskészitmények, gyorsan elkészithetd ételek,
siitGipari termékek, hal, kagylo, sparga és eperfélék. A jégkrémek, tortak és gyiimolcsos
siitemények kriogén eljarassal végzett hidegsokkolasa kiilon elényokkel is jar, mivel segit-
ségével elkeriilhetd a kontlrok és dekoraciok sérlilése a csomagolas soran.
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A kriogenikus fagyasztéalagit egyenes szalag rendszerd, nitrogén hiit6kozeggel m(iko-
do fagyaszto-berendezés. Az alagit homérsékletének vezérlése a megfeleld mennyiség(i
kriogenikus folyadék (nitrogén) néhany injektald ponton keresztiili befecskendezésével
torténik. A kriogenikus folyadék porlasztas Gtjan a hideg gazbol és apro részecskékbdl alla
koddé alakul at. A hideg gazt turbulencia-ventilator keringteti a termék kdzelében. A ter-
mék 4-6 perc alatt halad at az alagiton, -60 °C térhémérséklet mellett. A termék maghd-
mérséklete az alaglt végén kevesebb mint -18 °C. Kiilsé fellileti hGmérséklete -30 °C kordili.
A nedvességgel telitett atmoszféra és a rovid fagyasztasi id6 megakadalyozza a termék
kiszaradasat és az ebbdl ered6 nemkivanatos stlyveszteséget. A jegkrém- és édességgyar-
tok is hasznaljak ezeket a fagyasztoalagutakat fagylaltok és fagylalttortak kéregfagyaszta-
sara vagy teljes atfagyasztasara.

A gyorsfagyaszto berendezéseken kiviil gyakori a sokkolotermek kialakitasa is. A termek
atlaghmérséklete -40 °C. Mig a fent emlitett gyorsfagyasztokban a termékek mozognak,
addig a tarolokban egy adott helyen vannak, igy csupan a légaram segitségével johet |étre
a termék fagyasztasa.

Sokkolotermek alkalmazasa:

pl. gasztronémiaban, nagyon rovid id6n beliil a f6zott/siitott ételek belsejében a homérsék-
letet +70°C-rdl +3°C-ra csokkentik a sokkolas alatt, illetve +70°C-r6l -18°C-ra a fagyasztas
alatt. A sokkol6 hiités hatasara a baktériumok szaporodasa akadalyozott, mig a termék
élvezeti értéke, tapanyagtartalma, mindsége megmarad.

Lagy sokkolas: A sokkolasi miivelet addig tart, amig a termék maghémérséklete el nem
éria +3°C-ot.

.Kemény sokkolas":
Az eljaras soran az étel hémérséklete el6bb a -18° C-ot éri el, majd innen emelkedve a +3°C-ot.

Gyors fagyasztas vagy sokkolva fagyasztas:

Sokkolva fagyasztaskor a terméket +75°C-ral -18°C-ra htik le, négy éran belil. Ennél
az eljarasnal a termék harom honapig eltarthat6. Az eljaras soran a termékben |étrejovd
mikrokristalyok nem roncsoljak annak allagat.

A sokkolok alkalmazasa gyakori a Cook&Chill technoldgia részeként is. Ennek a technolégi-
anak koszonhet6en barmikor valtozatos és izletes melegétel-kinalatot biztosithatunk.
A készre fozott és gyorshiitott ételek biztonsagosan eltarthatok, és percek alatt regeneral-
va forron talalhatok. A Cook&Chill technoldgiat akkor ajanljuk, ha nagyon alacsony beruha-
zasi keretek mellett kell magas és alland6 mindséget biztositunk.



Az (n. csendes hiitoket azon iparagak alkalmazzak, ahol fontos, hogy a termékek hmér-
séklete ne valtozzon hirtelen meg, mert az a minéség csokkenéséhez vezethet. A csen-
des hiitéket leggyakrabban a fogyasztasra kozvetlendl alkalmas élelmiszerek hitve ill.
fagyasztva tarolasa soran alkalmazzak (pl. tejtermékek, félkész- és késztermékek, his-
készitmények). Ebben az esetben tigyelni kell a szakositott tarolasra.

Szakositott tarolas:
A fogyasztasra kozvetlendil is alkalmas élelmiszerek egy hiitéberendezésben is tarolhatok,
olyan médon, hogy az élelmiszer-biztonsagi, higiéniai é&s mindségiigyi szempontok ne sériil-
hessenek. Azaz kizarva a keresztszennyezést, igy életszer{ibbé téve az élelmiszerek hiitve
illetve fagyasztva tarolasat, megfontolva a gazdasagossagi szempontokat is (Id. 62/2011.
(VI. 30.) VM rendelet).
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4. A homerséklet-ellenorzési
eljaras kovetelmeényei

A termékek maghdmérsékletét altalaban az eléallitas, a megfelel hémérsékletre val6 hités
soran ellendrizzik.

H{tott aruk atvétele vagy kiadasa soran szintén az aru maghémérsékletét ellendrizziik.

Fagyasztott termékek esetében gyakori a termék fellileti ellendrzése is, mivel a termékek
maghdmérsékletének mérése nem kivitelezhet6 (pl. csomagolt, fagyasztott z6ldborso).

A tarolas és szallitas soran is szlikséges az ellendrzés, hiszen a megfeleld maghdmérsék-
letl termékek tarolasakor vagy szallitasakor megsz(ind hitési koriilmény romlast okoz-
hatnak.
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4.2 A hiitési lanc fenntartasa, ellenorzése

A hiitési lanc ellendrzési folyamatat szemlélteti az alabbi folyamatabra (ldsd. 6. dbra)

1. Beérkezo aru homérséklet ellendrzése
« Alapanyag maghémérséklet ellendrzés
« Szallito jarm{ hémeérsékletének ellendrzése
« Szallitd jarml hémérséklet regisztralasanak ellendrzése
(hdmérséklet ellendrzése a szallitas soran)

2. Az alapanyagok hiitve tarolasanak ellendrzése
« Az alapanyag hiitve tarolasa soran térhémérséklet
ellendrzés, regisztralas

3. Az alapanyagok hiitve tarolasanak ellendrzése
» Az alapanyag feldolgozas soran a feldolgoz6 termek
hémérséklet ellendrzése
« Afeldolgozas soran az alapanyag/ félkész termék
maghdmeérsékletének ellendrzése.

b4, Lehiités vagy fagyasztas
« A késztermék elérni kivant maghdmérsékletének ellendrzése

5. Hiitve, fagyasztva tarolas
o Akésztermék hiitve tarolasa soran térhémérséklet
ellendrzés, regisztralas.

6. Arukiadas
o Akésztermék meghdmérséklet ellendrzése arukiadas soran
« A szallitéjarmi megfelel6 térhémérsékletének ellendrzése

7. Szallitas
« Szallitd jarmd hémérsékletének ellendrzése
« Szallitd jarmd hémérséklet regisztralasanak ellendrzése
(h&mérséklet ellendrzése a szallitas soran)

6. abra: A hiitési lanc fenntartdsdanak és ellenérzésének folyamata



43 A maghomérséklet ellendrzésének modszertana
(destruktiv ellendrzés)

A maghomérséklet-mérés eszkoze: maghoméro, sziirohoméro.

» A hSmérd — és ha sziikséges, a termékfard eszkoz — legyen a lehetd legjobban olyan
homérsékletre hiitve, amely megkdzeliti a mérni kivant hiitott termék homérsékletét.

» A hBmérsékletmérés soran torekedjlink a termék legvastagabb pontjara eljuttatni
a sz(rdszondat, vagy a termék jellegétdl fliggden legalabb 2,5 cm mélységig.

» Aszondavégét — enyhe nyomas kifejtésével — lassi mozdulatokkal kell betekerni,
a termék belseje felé haladva. Ugyelni kell az alkalmazott nyomas mértékére, mert
nagy nyomasnal a szlrészonda sériilhet, akar el is torhet. A termék keresztmetszeté-
nek feléig érd behatolas utan addig kell varni, amig a hémérséklet allandosul.

» A h6mérsékletet akkor kell leolvasni, ha a mért h6mérsékleti adat allandosul. Vannak
élelmiszerek, melyeknek nem lehetséges a maghémérséklet-mérése (pl. zoldborsa).
Ezekben az esetekben az élelmiszercsomag belsd homérsékletét az élelmiszerrel
érintkezd leveg6 homérsékletének mérésével kell megallapitani gy, hogy a szondat
a csomag kozepébe szarjak.

» A mérést mindig hlitott térben végezziik.

» A termék maghdmérséklet-mérése soran javasolt tobb mérést is elvégezni, hogy
az adott tételt teljes mértékben ellendrzés alatt tudjuk tartani.

» Altalanosan javasolt minimum 3-4 mérés egy adott tétel megvizsgalasakor, féleg,
ha tudjuk a tarolasi korilményeit, melyek befolyasolhattak a mérési eredményeinket
(pl. a rakat tetején Iévo termék hidegebb, mint a kozépsé réteg).

»  Szallitéjarmirdl lerakodas soran érdemes mindig az ajtéhoz kozeli és egy a gépjar-
miajtotol tavolabbi pontra es6 termék hémérsékletét is ellendrizni.

»  Szalagos rendszer( hiit6berendezéseken szallitott termékek maghdmérséklet-ellendr-
zése soran érdemes lehet a szalag két oldalardl illetve a szalag kozepérdl is mintat
venni és mérni.

»  Ameért értékeket dokumentalni kell. A mérés soran — ha tobb mérési eredményiink volt,
atermék jellegétdl fliggben — az élelmiszer-biztonsagot kedvezdtlendl befolyasol6 leg-
nagyobb értéket dokumentaljuk. Amennyiben a mérési értékek egy adott tétel hémér-
sékleti minGsitéséhez sziikségesek, a mérések atlagértékeit szokas alapul venni.

»  Ugyelni kell arra, hogy a méréshez reprezentativ, nagyobb termékeket valasszunk,
és a mérést mindig a termék legvastagabb pontjan végezzik el.
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4.4 Nem destruktiv termékhomérséklet-ellenorzés modszertana
A termékhomérséklet-mérés eszkdze: maghoméro, szarohomérd, infravérés homérd

» A hSmérd legyen a lehetd legjobban olyan hémérsékletre hiitve, amely megkdzeliti
a mérni kivant hiitott termék hdmérsékletét. A hmérsékleti egyensily beallasa —
azaz amig a hémérd felveszi a mérendd anyag hémérsékletét — a hétehetetlenség
miatt tébb-kevesebb id6t igényel. A h6mérdt csak e beallasi id6 utan szabad leol-
vasni. A h6mérséklet-kiegyenlitddés exponencialis folyamat, vagyis a kijelzés eleinte
gyorsabban majd lassabban valtozik.

»  Azokban az esetekben, ahol a termékek maghémérsékletének mérésére nincs lehe-
tdség, kiméletes hémérséklet-ellendrzést végziink.

»  Akiméletes hdmérséklet-ellendrzés azt jelenti, hogy a termékek hémérsékletét a cso-
magolas megsértése nélkiil, a csomagolas fellletén végezzik.

» A szondat a csomagolt termékek, kartonok és egyéb csomagoloanyag-feliiletek kozé
helyezziik, és mérjiik a h6mérsékletet. A leolvasott értéket 2 °C-kal kell csokkenteni,
a termék és a csomag fellileti hdmérséklete kdzotti kiildnbség kiegyenlitése érdekében.

» A hdmérsékletet akkor kell leolvasni, ha a mért hémérsékleti adat allandosul.

» Altalanosan elfogadott szabaly, hogy az ellendrzés soran a raklap felsé és masodik
sora kozott végezziik a mérést.

» Fontos, hogy a szonda és az érzékeld teljes hosszaban a kartonok kozott legyen.
A mérést kizardlag hiitott térben végezzik.




4.5 Htott vagy fagyasztott termékek maghomérsékletének
nem megfelelosége

Az elvart magh&mérsékleteket minden esetben szabalyozottan rogzitenie kell a mé-
rést végzd személynek. Az elvarttdl vald eltérés esetén hatarozzuk meg azt az érté-
ket, amely még az aru atvételét/feldolgozasat élelmiszer-biztonsagi szempontbdl nem
veszélyezteti!

A hémérséklet-eltérés gyorsfagyasztott és fagyasztott termékek esetében -18 °C-nal
magasabb homérséklet, vagy a felek altal meghatarozott hémérsékletnél magasabb érték
(lasd 3.2. fejezet).

H(itott termékek esetében a termékre meghatarozott specifikus h6mérsékletnél mele-
gebb érték, illetve ide tartozik a tal alacsony h6mérséklet is (példaul: friss zoldségek ese-
tében a fagyas kedvezG6tlen mingségi jellemzd).

Ezért érdemes meghatarozni hiitott termékek esetében nem csupan a legmagasabb,
hanem a legalacsonyabb hdmérsékleti kritériumot is. Nem megfelel6ség kezelésére intéz-
kedési tervet sziikséges Iétre hozni.




4.6 Hiitott vagy fagyasztott termek homérséklet-ellenorzése

A hiitott vagy fagyasztva tarolok hémérséklet-ellendrzése kihelyezett hémérdk leolvasa-
saval torténik.

Fontos, hogy folyamatosan ellendrizziik a h6mérdk hitelességét.

A leolvasas, ellendrzés gyakorisagat az alabbiaknak megfeleléen hatarozzuk meg:
» azaru hiitésihémérséklet-igénye és romlasra valé adottsaga/hajlama
(a termék érzékenysége a hiitési hdmérsékletre)
»  azaru tarolasanak ideje (par 6ra vagy napok, hetek)
» ahités egyenletessége (ajtonyitas, ki- és betarolas folytonossaga)
» araktarak terheltsége

Azokban az esetekben, ahol gyorsan roml élelmiszerek tobb 6rara feliigyelet nélkil marad-
nak, javasolt h6mérséklet regisztralast alkalmazni (ldsd 5.2 fejezet).

A hémértket ajanlatos a hiitdajtoktol tavol elhelyezni, ugyanakkor ne helyezziik a battéria
légaramaval szemben.

A hémértket 1,5-1,7 méter magassagban javasolt elhelyezni.
A teremhdmérsékletet Ggy kell megvalasztani, hogy az a teremben |évd termékek hémér-
sékletigényét kielégitse. Ennek érdekében, amennyiben tobbféle hémérsékletigényi ter-

méket tarolunk, a termékeket a legalacsonyabb tarolasihémérséklet-igényl termékhez
szlikséges igazitani.
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4,7 Szallitéjarmiivek homérséklet-ellendrzése

A szallitéjarmivek hémérséklet-ellendrzése a szallitdjarmiiben kihelyezett leolvashatd
hémérdn torténik, illetve a hdmérséklet-regisztrald egység adatainak ellendrzésével.

A szallitéjarmi hémérsékletét agy kell beallitani, hogy a jarmivon 1évd termékek hémér-
sékletigényét kielégitse. Ennek érdekében, amennyiben tobbféle hmérséklet igényi ter-
méket szallitunk, a termékeket a legalacsonyabb tarolasihémérséklet-igényl termékhez
sziikséges igazitani.

A rakodast kizarolag a mar megfelel6 hémérsékletl gépjarmire lehet megkezdeni.
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5. A hiitolanc-feliigyelet
megvalositasanak eszkozei

A hitési lancban a hémérséklet-ellendrzést és regisztralast kilonféle eszkdzdkkel tudjuk
elvégezni.

A homérséklet-ellendrz eszkdzok piaca folyamatosan fejlédik, és szamos olyan korszer(
berendezés all rendelkezésre, mely segitségével nyomon tudjuk kdvetni élelmiszereink
hémérsékletét vagy tarolasi koriilményeit a tarolas és a szallitas soran.

Ahhoz, hogy megfelelé eszkozt tudjunk valasztani, fontos els6ként meghatarozni,
hogy a termék:

»  maghdmérsékletét,

»  feliileti hmérsékletét vagy

»  atarolas korllményeit akarjuk ellendrizni.

Tovabba az eszkozvalasztasban fontos szerepet jatszik a termék jellege és a mérendd
hémérséklet, a termék halmazallapota.

A hdmérséklet-ellenorzo eszk6zok csoportositasa:

»  Uvegh&mérdk és egyéb folyadéktoltésii tagulasos hémérsk

»  Elektronikus hémérdk

»  Hoelemek

»  Ellenallas-hémérdk

»  Leveg6hdmérok (Iéghémérdk) (-40...+180 °C)

»  Kijelz6vel nem rendelkezd h6mérg-tavadok fesziiltség- vagy aramkimenettel
»  Ellendllas-hémérdvel vagy héelemmel felszerelt mérdkordk
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5.1 Termékhomérséklet-ellenorzo eszkozok
Termék maghdmérséklet-mérését altalaban besziird hémérdvel végezziik (ldsd 1. kép).

A besz(ro homérsékletmérdket kifejezetten folyadékok és viszkoplasztikus kozegek (pl.: his,
hal, tészta stb.) mérésére tervezték. igy példaul a joghurtba vagy tejes dobozba besz(iras-
sal precizen meghatarozhato a termék maghdmérséklete. Ez a mérési modszer pontos
és megbizhat6. Ugyanakkor a hasznalat hatranya, hogy az atlyukasztott terméket gyak-
ran mar nem lehet eladni, ezért ki kell dobni.

Ha nem tudunk maghdméré segitésével mérni, mivel annak fizikalis akadalyai vannak,
az iparban gyakran hasznalnak infravords fény alapi homérsékletmérs eszkozoket.

Az infra élelmiszer-biztonsagi hémérsékletmérd a lézerjeldld fény segitségével — az opti-
kanak készonhet6en — gyors, pontos és érintésmentes fellileti h6mérsékletmérésre alkal-
mas (lasd 2. kép). Alkalmas lehet beérkez6 aruk vizsgalatara, egyes élelmiszeripari termé-
kek vagy akar egy teljes raklapnyi aru fellleti hémérsékletmérésére.

Fontos kiemelni azonban, hogy a fellileti hGmérséklet-ellendrzés nem szolgal termékek
maghd&mérsékletének ellendrzésére, igy példaul a megfeleld fagyaspont vagy hiitési hmér-
séklet ellendrzésére, technologiai mivelet ellendrzésre nem ajanlott.

Fontos kiemelni tovabba, hogy ellendrizni kell az eszkdzok hasznalatanak megfelel6ségét.

A mérémiszer kalibralasa azt tarja fel, hogy a mérdeszkoz altal kijelzett érték mekkora
hibaval tér el a mért mennyiség helyes értékétol.

‘-\\IL

1. kép Besziiro maghémérd 2. kép Infravords hémérséklet-
ellen6rzé eszkiz



A miszerkalibralas eredményei alapjan altalaban mindsitést is végeznek, azaz megallapit-
jak, hogy a mérGeszkoz a kalibralas soran kapott eredményeket kiértékelve megfelel-e
az alkalmazashoz szlikséges kdvetelménynek.

A mérdeszkozoket évente sziikséges kalibraltatni. Két kalibralasi id6szak kozott az iparban
gyakori bevett szokas a mér6eszkdzok megfelelségének ellendrzése miatt végzett Gn. esz-
kozosszemérési gyakorlat.

Az dsszehasonlitd mérést mindig a nemzeti etalonhoz visszavezetett, gyari etalon maghd-
mérdvel végezziik. Fontos ellendrizni, hogy a mérés célértéke és a kalibralt etalon kalibra-
lasi hémérséklet-tartomanya egybeesik-e.

Példa az an. tizemi kalibralas elvégzésére fagyasztott termék maghdmérséklet-ellendr-
zésére:

Mianyag edényzetbe kell jégpelyhet tenni, majd egyszerre bele kell helyezni mindkét mag-
hémérst. A hémérséklet allandosulasakor (hangjelzés) le kell olvasni a mért értékeket.
A mérdeszkoz akkor tekinthetd megfeleldnek, amennyiben az etalon hémérg altal jelzett
értékhez képest +/- 0,5 °C-nal nem nagyobb eltéréssel bird értéket mutat. Amennyiben
a jelzett érték a +/- 0,5°C-ot meghaladja, a h6mérd nem hasznalhaté, azt az lizemi hasz-
nalatbal ki kell vonni.
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5.2 Térhomeérséklet-ellenorzo eszkozok

Az élelmiszeripar teriiletén — ahol az élelmiszert hiiteni kell — a legelterjedtebb ellen&rzési
modszer a térhdmérséklet-ellendrzés.

A térhémérséklet-ellendrzést végezhetjiik egyszer( térhémérdk kihelyezésével, melyet
személyzet altali leolvasassal, meghatarozott id6kozonként dokumentalunk (ldsd 2. sz
melléklet).

tési karllményektdl.

A hémérséklet leolvasassal torténd dokumentalasa azonban nem megbizhaté olyan ese-
tekben, ahol az élelmiszert nem csupan az lizem miikddési idejében taroljuk, hanem akkor
is, amikor felligyelet nélkiil marad a hités.

Azokban az lizemekben, ahol élelmiszert tarolnak hétvégén, este, lizemmiikdodési idon ki-
viil, javasolt olyan hémérséklet felligyeleti rendszert felallitani, mely regisztralassal rogziti
a mért adatokat, és akar riasztasra is alkalmas.

A hdmérséklet-adatgyijté hasznalata kivaléan alkalmas a tarolasi hémérséklet folyamatos
feltigyeletére. Vannak olyan adatgyijtok, melyek akar 500 napig képesek gy(jteni az ada-
tokat.

Az automatikus homérséklet-ellendrzd rendszer térhdmérséklet felligyeletére alkalmas
beépitett méréegység. Az adatgy(jtésen tdl ezen rendszerek a megadott hdmérsékleti hatar-
érték atlépésekor riasztast adnak a kezeldnek.

M{ikodésiik alapjan sokfélék lehetnek ezek az eszkdzok, példaul riasztast adhatnak hang-
jelzéssel vagy fényjelzéssel, sms kiildéssel, e-mail kiildéssel. M{ikodtethet6k akar wifi halo-
zatrol, vagy egy telefon SIM-kartyaval is.
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Ezen eszk6zok beallitasa soran azonban figyelniink kell az alabbi adatok pontos meg-
adasara:

»  Ertesitendd személyek kompetenciaja (olyan személyek kapnak értesitést, akik tudnak
intézkedéseket hozni)

» Az értesités minden esetben elér-e a kezel6hoz (példa: hiaba kiild e-mailt szombat
este a rendszer, ha azt csak hétfg reggel fogjuk megnyitni)

» Riasztasi h6mérséklet és késleltetési idG (a be- és kirakodas soran a hémérséklet-
ingadozas ne legyen a riasztas alapja)

» A homérséklet-ellendrzd szonda elhelyezése a térben (ne tegylk kdozvetlen az ajté
mellé, és ne tegyiik a hiitobattéria légaramanak kozvetlen kozelébe)

5.3 Térhomérséklet-ellenorzés szallitmanyozas soran

A térhdmérséklet ellenrzése a szallitmanyozas soran is kiemelten fontos, ekkor a szallit6-
jarm( rakodoter(letének homérsékletét ellendrizziik!

A hémérséklet-ellendrz6 Gn. loggerek (adatgyjtok) valtozatos tipusai érhetdk el a mérg-
eszkdz-piacon (ldsd 3. kép).

Az ipari gyakorlatban bevett szokas, hogy az aruatvétel feltétele a szallitojarmii adatgyjtd
informacidinak szolgaltatasa és ellendrzése.

A szallitdjarmivek loggereit Ggy fejlesztették ki, hogy azokrdl az adatok konnyen kinyerhe-
tok legyenek, vagy akar a helyszinen nyomtathatok is.

A szallitéjarmiiben a logger elhelyezésekor vegylik figyelembe, hogy:
» olyan magassagban helyezzik el, ahol az arurakodast nem zavarja,
» kénnyen leolvashato akar a rakomany kipikolasa nélkdil,

» helyezziik az ajtonyitastdl kb. 30-40 cm-re, az oldalfalra.

3. kép Homerséklet-adatgyjtd
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5.4  Azlpar 4.0 és az loT alkalmazasa a hiitési lancban

Szamos kisérlet és fejlesztés folyik napjainkban az élelmiszeripari megvaldsitasra is. Példaul
a hiitve vagy fagyasztva tarolandé termékek esetében — amelyek maximalis és minimalis
hémérsékletértékét szigortan meghataroztak — a hiitélancban, szallitas kdzben, a csoma-
golasaba épitett ,kiber-fizikai” rendszerrel (specialis szenzorokkal) a kdrnyezeti hdmérsékle-
tet ellendrizni tudja az (j technologia. Ha az a megengedett tartomanyt tdllépi, a csomagolas
vészjelet ad, és lizen példaul a hiitékocsinak, az pedig erre valaszul lecsokkenti a hémérsék-
letet. A dontd el6nye a targyak kozvetlen kommunikaci6janak, hogy nem sziikséges emberi
beavatkozas a klima vezérléséhez.




6. Feljegyzesek, mellekletek

1. szama melléklet - Intézkedési terv hiito/fagyaszto terek
meghibasodasa esetén

Huit6 / Fagyaszto tér Intézkedési terv
megnevezése:
Sor- | Hidnyossag/ | Javitdé |Felelds| Hatar- | Ell. | Helyesbitd | Felel6s | Hatar- | EllL.
szam Eltérés intézkedés id6 intézkedés id6
(ok meg-
sziintetés)
Elrendelte:
Datum:
Alairas
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2. szam{ melléklet - H

29,

u

toterem-ellenorzési lap minta

Dstum

Munkakezdéz alott
hiitd homeérzéklet °C

Munkavégzez ntin
hits haméraéklet “C

Helyeshita
tevékenyzéz nem megfeleldzéz
ezetén

Viégazte

Ellendrizte
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3. szami melléklet: Szallitéjarmiivek raktérhomérséklet-
ellenorzési lapja

Mert gépjarma | A szallitas

. .o e . Mérést és
Dikm | Rendmim | Sealltolvilsmim | o o el [ i B e
hémérséklet megfeleloek T

(C) voltak (IN)

(Elelmiszerszallitisra engedélyezett szallittjarmivek, hitést igéavld élelmiszertermék szallitasa sordn
toltendd bizonylat)

* Amennyiben a raktér homérséklete a szallitando aru eldirt szallitasi s taroldsi homérséklet foloth
érték, a rakodast nem lehet elvégezni.



4. szami melléklet: Minta aru atvételi lap hiitott termékek esetében

Ditum, idépont: Beszill Eng;
Szillitélevélszim:
Erutté Netta timeg | Fogyassthatasigi
timeg gl s Gyartoi azonosito Kapott nyomon kivetési szam
Megneverés HémérsékletT | k'
Ellentrzdtt paramséter meghelel """'E o Hiinyossig leirisa, meghozott intézkedés
imi) 3 mérés,
ket dokumsentilni kell)
3 i ideaen
Srillindjirmi himsérofklere
Szillidjirmi, srilliteerilet tirrtasiga, srillitis midja
Gi -
Cromagolis | gy fiatasiga
Hisipari El Lida
lida Rekesz E2 Iarlz db: db:
Hiisipari [ l El lida
lada Rekesz E2 lada db: db:
Egvih megjegvricel: Amarvevd aldiriza

Terillet vezrth:

5. szami melléklet: Mérdeszkoz nyilvantartasi lap

MEROESZKOZ NYILVANTARTO LAP

fajtija

fankeidla

irtsjaltiy

Mg

Pontossdg

Hitelesitéshalibrilis | Mérdeschiiz | o >
érvinyessége tulajdonos neve ig ml‘

Visszavérel
dituma és
igazolisa
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