


PRIMAX BLAST CHILLERS OCH
SHOCK FREEZERS - EASY LINE

En Primax Blast Chiller kyler och fryser snabbt
ner ravaror och tillagad mat till ratt forvarings-
temperatur.

Den snabba nedkylningen bevarar bade smak och
utseende, samtidigt som risken for bakterietillvaxt
minskar.

BLAST CHILLING
for livsmedelssaker
och halsosam mat

Primax Blast Chillers anvands av kvalitets- och
kostnadsmedvetna restauranger for att bevara
matens egenskaper, forlanga hallbarheten och
minska matsvinnet.

Primax Blast Chiller finns i manga modeller och
storlekar samt i varianter for bageri och konditori.
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VIKTEN AV ATT KYLA-

ELLER FRYSA IN MATEN SNABBT

Sedan 80-talet har vi i Sverige diskuterat begrepp
som Cook & Chill, Blast Chillers och snabbnedkylare,
alla med malet att snabbt kyla ned maten for langre

hallbarhet. Tidigare kopplades avsvalnings- eller ned-

kylningsskap till den gamla 4-timmarsregeln.

Cook & Chill, som skulle ge flexiblare storkok, for-
knippades ofta med trakig mat, pa grund av bristande
kunskap, dalig forberedelse eller daliga ravaror.
Smartare kylteknik, anpassad foér GN-kantiner och
vagnar fran kombiugnar ger numera nya mojligheter.

Alla kok bor ha tillgang till snabb, effektiv nedkylning
- inte bara for att uppfylla myndighetskraven” utan
ocksa for att arbeta mer rationellt och I6nsamt.

Att anvanda en snabbnedkylare eller Blast Chiller ar
idag en helt annan upplevelse an pa 80-90-talet.

Med snabbnedkylaren kan arbetstid minskas med
20-30 %, viktforlust med 7-10 % och svinn med
5-10 %. Detta arbetssatt forbattrar matens kvalitet,
Okar matsakerheten, gynnar kdkets ekonomi och
maximerar organisationen.

Nyckeln ar att tillaga mat pa ett sakert satt, samtidigt
som ratt kvalitet och ekonomisk vinning bevaras.
Att kunna bevara matkvaliteten under langre tid ger
stora fordelar for alla verksamheter.

Denna folder inleds med en 6versikt av regelverket
for Cook & Chill, hamtat fran "Chilled and Frozen
Guidelines on Cook-Chill and Cook-Freeze Catering
Systems” fran Department of Health 1989.

* Fortfarande géller 70-10°C pG 4 timmar. Enligt Livsmedelsverket géiller
70-3° C pd 90 minuter i ett Cook & Chili kok.
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COOK & CHILL - TILL VAD
OCH FOR VEM?

Cook & Chill eller snabbnedkylning av tillagad
mat kan anvandas effektivt och flexibelt.

EFFEKTIV TIDSPLANERING - Tillagning av mat kan
ske i forvag utan tidspress.

EFFEKTIV PLANERING - Storre ravaruinkop, fler
maltider kan tillagas samtidigt, utrustningen kan
anvandas mer ekonomiskt.

BREDARE MENY - Storre urval av ratter kan
erbjudas till gasterna med samma fina kvalitet.

FORBATTRAD SERVICE - Personalen far mer tid
over till gasterna, da maten kan forberedas.

MINDRE SVINN - Tillagningen planeras, varfor
mindre maste slangas. Endast de portioner som ar
bestdllda iordningstalls.

BATTRE PORTIONSKONTROLL - Kostnad per
portion kan kalkyleras exakt, alla gaster far samma
mangd och kvalitet.

Sammantaget gor en Blast Chiller ert arbete i kdket

mer effektivt, gasterna erbjuds ett storre urval

pa menyn och far battre service. Ni kommer att
klara av ett storre antal gaster pa kortare tid. Bade
omsattning som ldnsamhet 6kar. Om koket tidigare
var en trang sektor ger systemet er mojligheter att
snabbt dka kapaciteten utan att anstalla mer perso-
nal eller utoka koket.

UTRUSTNING

For att kunna utveckla er rorelse pa detta satt
behdvs en modern kombiugn och en snabb-
nedkylare eller Blast Chiller.

| storre kok bor utrustningen vara avpassad sa att
vagnen fran kombiugnen passar i snabbnedkylaren
och aven kylférvaringen. | sma kok kan snabbkylaren
placeras under kombiugnen eller vid sidan om. | detta
fall far man skjuta in kantinerna manuellt.

Den kalla, fardiglagade maten kan darefter aterupp-
varmas eller regenereras i samma kok, eller trans-
porteras till satellitkdk for regenerering dar. Trans-
port av livsmedlen maste dven den alltid ske under
kontrollerade former.
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SA FUNGERAR SYSTEMET

Ett tillagningssystem kan ses som en serie sekvenser.
Var och en av stegen ar lika viktiga for att garantera
livsmedelshygienen och ge bra kvalitet pa maten

Allt for att man skall uppfylla lagen om egenkontroll.

*  Valavravaror

+ Lagring av ravaror

+ Beredning

«  Tillagning

+ Portionering

*  Snabbnedkylning

« Lagring av kyld mat

+  Eventuell distribution av kyld mat

+  Ateruppvarmning av lagad mat

SERVERING

VAL AV RAVAROR - Kontrollera att alla ravaror ar
fullgoda vid leveransen. Det ar mycket viktigt att
leveranser och leverantdrens hanterings- och

distributionsmetoder ar funktionella.

LAGRING AV RAVAROR - Efter inkop av ravaror av
god kvalitet ar det viktigt att de forvaras pa ratt satt

sd att de ar i basta mojliga kondition nar de anvands.

Man skall darfor ta hansyn till de grundlaggande

mathygienprinciper sd att de ratta temperatur- och

fuktighetsnivaerna bibehalls.

BEREDNING - Aven har tillampas de grundlaggan-
de mathygienprinciperna. Speciella redskap pa
separata ytor bor anvandas for att forbereda olika
produkter, sdsom fisk, kott och fagel.

Beredning av maten bor aga rum i ett utrymme
som ar skilt fran tillagningen och dess efterarbete.

Om nagra ravaror kommer in i fruset tillstand, skall

de tinas fullstandigt innan de anvands.

UPPTINING - Att stressa upptining ar inte att re-
kommendera, utan bor ske i ett upptiningsskap.
For att gora kylningen mer effektiv efter tillredning-
en, bor inte stekar eller kottstycken vaga mer an 2,5
kg, eller vara tjockare &n 1 00 mm. Kyckling och fagel
bor delas upp i mindre bitar.

Beredningen bor ske i ett kontrollerat temperatur-

omrade som inte overstiger 10°C.
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TILLAGNING

Oavsett tillagningsmetod, sa ar det viktigt att matens
karntemperatur uppnar +70°C och behaller sin
temperatur i minst tva minuter. Detta for att forsakra
sig om att skadliga bakterier som eventuellt kan
finnas forstors. +70°C ar dock en rekommenadtion
som inte alltid gar att uppna pa ex. oxfilé och vissa

andra kott- och fiskratter.

PORTIONERING

Nar maten ar tillagad bor nedkylning paborjas
snarast, och senast inom 30 minuter.

Under denna tid kan maten portioneras.
Kompletta maltider kan ocksa sammanstallas av
redan kylda komponenter i kylda arbetsutrymmen
vid +3°.

Kantiner for nedkylning bor vara max 65 mm djupa
och fyllas till hogst 50 mm.

SNABB KYLNING

En Blast Chiller ska kunna klara av att kyla ner mat
fran en hog tillagningstemperatur till 0°C-3°C inom
90 minuter efter att maten placerats i kylen.

Detta ar viktigt for att sakerstalla en korrekt hantering
samt for att bibehalla matens yttre kvalitet, textur,
smak och naringsinnehall.

Blast Chillern bor vara utrustad med en anordning
som mater och visar matens karntemperatur.

Om stora stekar eller liknande inte kan kylas ned
snabbt enligt foreskrifterna, bor de delas i mindre
delar innan kylprocessen paborjas.

Kyltiden kan variera och paverkas av flera faktorer,
sasom livsmedlets form, storlek, densitet, fuktinne-
hall, varmehalliningskapacitet och starttemperatur.

LAGRING AV KYLD MAT

Kyld bor lagras vid 0°C till +3°C for att minimera
mikroorganismers tillvaxt. Anvand kylskap eller
kylrum avsedda for cook-chill-produkter.

Kylskap som 6ppnas ofta ar inte lampliga for detta.
En varningssignal fran skapet ar bra for att fa
vetskap om att temperaturen i skapet dverskrider
rekommenderad niva. Kyld mat kan férvaras i upp
till fem dagar under dessa forhallanden.

FOr att undvika att maten lagras for lange kan ett
lagerrotationssystem med fargkodade etiketter
anvandas. Etiketterna anger sista forbrukningsdag,
produktionsdag och produktbeskrivning.

NAR SKALL MAN KASSERA MAT

Mat med passerad sista forbrukningsdag ska kasseras.
Om temperaturen i lagring eller under transport

ar +5°C till +10°C i hogst 30 minuter, maste maten
konsumeras inom 12 timmar. Vid temperaturer dver
+10°C ska maten alltid kasseras.

DISTRIBUTION

Om du skall anvanda ett Cook-Chill-System i ett
centralkdk och leverera mat till ett- eller flera mot-
tagningskok maste maten transporteras i kylboxar
eller med kyltranportfordon.

Om kyld mat transporteras till andra platser, maste
den inte bara transporteras vid korrekt temperatur,
utan maste ocksa vid ankomst placeras i lampliga
lagringsskap. Aven har kan en extern utrustning for
matning av karntemperaturen anvandas.
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SLUTBEREDNING

Tilllagad och nedkyld mat, som dts kall eller i rums-
temperatur maste konsumeras inom 30 minuter
efter att ha tagits ur kylen.

Vid slutberedning ska detta ske inom samma tidsram,
helst dar maten ska serveras. Anvand kombiugn med
anga och konvektion samt kdrntemperaturmatare,
eller en mikrovagsugn fér sma portioner.

SERVERING

Mat som en gang har upphettats skall dtas sa snart
som mojligt, allra helst inom 15 minuter.
Mattemperaturen far inte sjunka under +65°C.

Detta ar en snabb genomgang av regler och riktlinjer
for Cook Chill-systemet.

For centralkdk och storre produktionskok ar doku-
mentation av nedkylning och tillagning enligt HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point) grundlaggan-
de. | mindre kok kan det kravas nytt tankande och
annan utrustning.

| nasta del av denna broschyr kommer vi att beskriva
de vinster som kan uppnas genom att laga och kyla
mat. Vi visar hur produktionen kan bli mer effektiv,
Ibnsam och kundanpassad utan att kompromissa
med kvalitet och service.
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BATTRE EKONOMI

PRIMAX BLAST CHILLER KAN SPARA:
«  20-30% av din arbetstid
e 7-10 % av viktsforlusten

* 5-10 % av mat svinnet

OCH SAMTIDIGT FAR DU:

+  Bdttre matkvalitet

«  Ett bredare utbud pG menyn

«  Sékerhet vad maten betrdffar

«  En perfekt arbetsorganisation

Det finns ett smartare arbetssystem som
gor det mojligt for varje kok att tjana mer!
Nyckelfaktorn ar att anvanda ratt teknik som
gOr att maten bevaras sakert, under en langre
tid och samtidigt bibehalla en fin kvalitet.

Detta arbetssatt ger alla kok, stora som sma,
en stor ekonomisk fordel.

MED PRIMAX BLAST CHILLER BLIR
DET MOJLIGT ATT:

«  Organisera och maximera arbetstid

¢ Reducera onédigt, kostsamt matsvinn

«  Oka kvaliteten pd den serverade maten
*  Reducera viktsférlust

*  Minimera risk for uttorkning

« Mobta kriterierna for HACCP-hdélsoregler
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VAD AR PROBLEMET?

Tillagade ratter har endast tva- till tre dagars hall-
barhet och kvaliteten sjunker omedelbart efter
tillagningen. Mat som far svalna i rumstemperatur
far snabbt problem med:

Viktsforlust, 8 - 1 0% avdunstning

Samre kvalitet, smak, doft genom uttorkning

Bakterier finns alltid pd maten, men deras forékning maste
hdllas under kontroll.

Forutom onodiga ekonomiska forluster sa ar det
stor risk for bakterienedsmittning vid fel hantering,
vilket ger betydligt storre sakerhetsrisker for dig
och dina kunder.

Har du ndgonsin tankt pa, att om du hade mojlighet
att bevara oférandrad matkvalitet for en langre tid, sa
skulle detta ge dig, utom nagra som helst tvivel,

en stor fortjanst till din rorelse.

MED BLAST CHILLERN KAN DU:
Reducera ditt matsvinn
Preppa stora kvantiteter nar som helst

och spara bade arbete och energi

Erbjuda dina kunder ett bredare meny

HUR SLIPPER MAN BAKTERIETILLVAXT?
Enkelt! Genom att reducera matens temperatur
direkt efter tillagning, till + 3°C i karnan pa maximal
tid av 90 minuter.

Bakteriedkning A

Bakteriedkning med
traditionell nedkylning

Sékerhetsrisk |}

Bakterieokning

med Blast Chilling
Kvalitetsrisk

Fardiglagt

VARFOR AR DET SA VIKTIGT?

Genom att anvanda denna metod reduceras bakterie-
tillvaxten dramatiskt under den férsta timmen efter
tillagning, vilket ar en avgdrande faktor for att undvika
snabb férsamring av maten.

Reduceringen forlanger hallbarheten pa din mat
med upp till fem ganger jamfort med traditionella
metoder. Den framsta orsaken till detta ar bakteriernas
snabba férokningshastighet, som varierar kraftigt
beroende pa temperatur.

Vid rumstemperatur fordubblas antalet bakterier var
15-20 minut, medan samma process vid kyltemperatur
tar langre tid, med en férdubbling endast var 5-6 timme.

Ju langre tid maten lamnas i rumstemperatur, desto
snabbare Okar bakterieantalet under den inledande
forvaringsfasen. Detta leder till en snabb forsamring
och en avsevart kortare hallbarhet. Genom att snabbt
kyla maten direkt efter tillagning minimeras denna
initiala tillvaxt, vilket ger battre forutsattningar att
behalla kvalitet och dtbarhet under en langre period.
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ETT TYPEXEMPEL -
LASAGNE

En Lasagne som lamnas i rumstemperatur efter
tillagning forstors inom ett dygn. Om den sakta kyls
ner efter ndgra timmar i rumstemperatur kan den
halla i upp till 2 dygn.

Om Lasagnen, efter tillagning snabbt och direkt kyls
ned och forvaras i kylskap haller den i 5-6 dygn.
Detta galler for alla tillagade matratter och kallas
snabbnedkylning eller Blast Chilling.

Fordelarna &r manga: snabbnedkylning minskar
avdunstning och bevarar fukt, vilket haller kvar
smaken, doften och vikten. Viktigast ar dock att

risken for matforgiftning minskar.

VAD TJANAR DU PA DETTA?

I. MINSKAT SVINN

Vanligtvis uppgar svinn till 5-8% av producerad mat.

Da livslangden vid nedkylningar i snitt blir 4 gdnger
langre, blir svinnet mycket ndra noll. Detta ger en
nettofortjanst pa c:a 5-8%.

2. PLANERAD TILLAGNING

Om en matratt tar tva timmar att laga och inte kan
forvaras langre an tre dagar, maste du laga den tre
ganger i veckan, totalt sex timmar. Om matréatten
istallet kan forvaras i kylskap i en vecka efter att den
kylts ner, kan du laga hela mangden pa kanske tre
timmar och spara tre timmar. Finns det fler ratter du
lagar for ofta?
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| genomsnitt kan du spara 20-40 % av tillagningstiden.
Tank pa vad du kan gora med den extra tiden -
prova nya recept, minska arbetskostnader, f& mer
ledighet eller minska stressen.

3. MINDRE VIKTFORLUST

Vid vanlig avkylning forlorar mat 8-12 % av sin vikt
genom avdunstning innan den satts i kylskap.
Detta innebar forlorad smak och vikt som annars
hade kunnat sdljas. Vid snabbnedkylning minskar
avdunstningen till 3-4 %, vilket gor att mer mat kan
saljas utan att produktionskostnaden dkar.

Hur stor ar din arliga matproduktion och vad bety-
der detta for din fakturering?
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4. KVALITETSFORBATTRING

Tva faktorer gor att matkvaliteten forbattras: Den
lagre bakterietillvaxten, erhallen genom snabbned-
kylningsprocessen, vilken naturligtvis motverkar
smakforstorelse under konservering.

Genom minskad uttorkning i maten, bibehalles de
ursprungliga kannetecknen, det vill sdga doften!
Naturligtvis ar det svart att beskriva en kvalitets-
forbattringen, men en sak ar saker, din kund kommer
att uppskatta den.

5. SAKERHET OCH HALSOVARDSREGLER

De internationella riktlinjerna i HACCP reglerna for
uppmarksamheten till nedkylningsprocessen, som
en av de mest "kritiska faserna i produktionen.
Detta ar anda en grundniva for alla i matbranschen.
Var finns den kéksmastare, som kan Overleva
professionellt efter att ha matforgiftat sina gaster?
Ingen skulle bry sig eller lyssna pa ursakter, dven
om han har ratt! Darfor finns det bara en I6sning,
kyl ned all mat i en Blast Chiller.
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HUR DET GAR TILL | PRAKTIKEN

Blast Chillern ar en mycket tillforlitlig utrustning som
arbetar med exakt motsats till en ugn.

Precis som en ugn som hojer temperaturen, sa sanker
Blast Chillern mattemperaturen.

Tack vare ett kraftfullt kylsystem i kombination med en
mycket effektiv ventilation, kyler den ned maten mycket
snabbt fran koktemperatur pa over 90°C ned till 3°Cii
kdrnan pa 90 minuter.

BLAST CHILLERN HAR TVA FUNKTIONER:
1. Snabbnedkylning - Blast Chilling
2. Snabbinfrysning - Shock Freezing

DIN VERKSAMHETS FORDELAR
Langre livslangd pa fardiglagat +
Battre livslangd pa ravaror +
Lagre arbetskostnad +

Hogre kvalitet +

Mindre svinn +

Mindre viktsforlust +

= Mer fortjanst

Lagg samman dina egna summor och se
hur mycket du skulle kunna spara genom att
anvanda en Blast Chiller i din verksamhet.

28 PRIMAX

13



med mycket lag temperatur, -40°C.
kylerna far inte mojlighet att bilda
det vill saga makrokristaller.
rokristaller, vilka inte bryter
i lﬁ'/smedlen.




VAD MENAS MED SNABBINFRYSNING?

Processen som en Blast Chiller ger ar en blixtsnabb
infrysning av varm eller kall mat.

En Blast Chiller klarar av att kyla- och frysa ner matfran

koktemperatur (90°C), till en frystemperatur pa - 18°C i
kérnan, pd mindre an 4 timmar.

BLAST CHILLER V.S. VANLIG FRYS

Nar en produkt laggs i en vanlig frys startar en
ldngsam frysning, vilket gor att vattenvolymen 6kar
med 30-35%. Detta kallas makrokristallisation och
sker eftersom den ldngsamma nedfrysningen ger
vattenmolekyler tid att bilda stora kristaller. Dessa
bryter sonder cellerna i maten.

Detsamma hander nar man fryser en glasflaska
med vatten - den spricker.

Fenomenet galler dven kott, fisk, gronsaker, mejeri-
produkter och sdser. Iskristallerna vaxer och forstor
struktur och vavnad.

Stora kristaller bryter sénder cellerna i livsmed/et.

SAMMANFATTNING

En snabbnedkylare med en kdrntemperatur pa
+3°C ger flera fordelar, bland annat:

HALLBARHET - Forlanger matens livslangd.

ARBETSORGANISATION - Effektiviserar arbetet
och gor det mer strukturerat.

MATKVALITET - Bevarar smak, textur och naring.

REDUCERAD VIKTSFORLUST - Minskar vatske-
forlust och bevarar produktens kvalitet.

Vid upptining avger produkten mycket vatska, som
innehaller smak och vikt. Strukturen i livsmedlet
tappar sin ursprungliga fasthet. Ett klassiskt exem-
pel &r en ldangsamt nedfryst biff som vid upptining
bildar en pol av kottsaft pa tallriken.

FORDELAR MED SNABBINFRYSNING:

l. Frysa matvaror som aldrig tidigare blev frusna
pa grund av det daliga resultatet.

2. Bibehalla matens- eller ravarans kvalitet och
oka livslangd pa frusen mat.

3. Kdpa storre volymer av ravaror.

4. Reducera viktsforlusten fran 15-20% till 4-6%
och darmed salja mer kvantitet avsamma
mangd rdvara.

5. Oka produktionshastigheten av frusen mat.

MINSKAT SVINN - Minskar mangd kasserad mat.

BATTRE HYGIEN - Forhindrar bakterietillvaxt och
sakerstaller livsmedelssakerheten.

HOGRE PRODUKTIONSHASTIGHET - M&jliggdr en

snabb frysning av mat.

BATTRE INKOP - Gor det Iatt att hantera storre
matleveranser och utnyttja sasongens produkter
effektivt.
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PRIMAX EASY LINE

Primax Blast Chillers finns i storlekar som rymmer 3-15 st. 1/1 GN och erbjuds aven i sarskilda
versioner for konfektyr, glas och bageri. Alla modeller ar standardutrustade med avtagbart
gejderstall, kdrntemperaturndl samt justerbara ben.
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