Az arubeszerzéshez, a raktarozashoz, a termeléshez és az

n”r r

értékesitéshez kapcsolodo higiéniai és HACCP eldirasok

e Beszéljen a vendéglatasban alkalmazott mindéségbiztositasi rendszerekrol!

e Mutassa be az arubeszerzéshez kapcsolodé higiéniai és HACCP eléirasok!

e Ismertesse a raktarozashoz kapcsolodo higiéniai és HACCP eléirasok!

e Fejtse ki a termeléshez kapcsolodo higiéniai és HACCP eldirasok!

e Foglalja o0ssze a vendéglatdo vallalkozas értékesitd tevékenységének higiéniai

eloirasait!

A mindség

A minéség a termék vagy szolgaltatds azon jellemzdinek Osszessége, amelyek
befolyasoljak képességét, hogy meghatarozott €s elvart igényeket kielégitsen.

A piaci versenyben az a vendéglatd érhet el nagyobb eredményeket, aki idében
felismeri, hogy nem elegendd az elvarasoknak megfeleld terméket eléallitani, hanem fel kell
ismerni és fel kell kelteni a vevok rejtett igényeit €s a fejlesztés soran ezeket az igényeket ki
kell elégiteni.

A minéség megvaldsitasdnak szintjei:

e haszndlatra val6 alkalmassag,

e kovetelményeknek valo megfelelés,

e megfelelés a vevo nyilvanvald igényeinek,

e megfelelés a vevo rejtett igényeinek.

Mindségbiztositas

Napjainkban nagyon fontos kovetelmény, hogy a vallalkozasoknak legyenek a
mindségre vonatkozoan hivatalosan kinyilvanitott szandékai és irdnyvonalai, a vallalkozas
rendelkezzék mindségpolitikaval.

A véllalkozasok iranyitasi rendszerébe be kell épiteni a mindségirdnyitast, amelynek
keretében meghatarozhatjak a mindségre vonatkozo célkitiizéseket és feladatkoroket, valamint
a mindségligyi rendszer keretén beliill elvégezhetik a mindségiligyi tervezést, a

mindségszabalyozast, a mindségbiztositast és a mindségfejlesztést.



A mindségirdnyitasi rendszerek feladatai:

e avevok megelégedettségének novelése,

e megfelelni a vevdi kovetelményeknek,

e atermékek és folyamatok folyamatos fejlesztése,

e avevoi kovetelmények elemzése.

A mindségbiztositas alatt altalaban a mindségiranyitasi rendszeren beliil alkalmazott
tervezett és modszeres tevékenységet értjiik, amelynek célja a bizalomkeltés mind a

vezetdségben, mind pedig a vevokben a mindségkdvetelmeények teljesitését illetden.

ISO alkalmazasa a vendéglatasban
A mindségiranyitdsra vonatkozoan hazankban az ISO (Nemzetkdzi Szabvanyiigyi

Testiilet) szabvanyokat hasznaljak.

A HACCP fogalma

A HACCP az angol Hazard Analysis and Critical Control Points kifejezésb6l eredd
rovidités. Magyarra forditva: veszélyelemzés, kritikus szabalyozasi pontok.

A HACCP alkalmazasa 1995 decembere oOta kotelezd az unids orszdgokban, ehhez a
rendszerhez Magyarorszag is csatlakozott 2001. januéar 1-jétél. 2004. majus 1-jétdl
(Magyarorszag unios csatlakozasatol) valamennyi vendéglato iizlet részére kotelezd a
HACCP alkalmazasa.

A HACCP rendszer meghatarozott alapelvek szerint kidolgozott ¢s mikodtetett
onellendrzé élelmiszerbiztonsagi rendszer.

A HACCP rendszer egy olyan szabalyzat, amely a nyersanyagnak vagy egyéb
terméknek az iizletbe érkezésétdl addig, amig a készétel a vendég tanyérjara keriil, felméri az
Osszes lehetséges veszélyhelyzetet, és meghatidrozza a megeldzéshez sziikséges feladatokat.

A HACCP rendszer 16 feladatai:

o clsddlegesen a lehetséges veszélyhelyzetek feltdrasa és megeldzése,

e masodlagosan a bekdvetkezett veszélyhelyzetek elharitasa.

A  HACCP rendszer megkoveteli a biztonsdgos lizemeltetéshez sziikséges
eléfeltételeket, meghatarozott higiéniai kovetelmények megteremtését.

Az elofeltételeket az érvényes jogszabalyok szerint kell megtartani:

e Az infrastrukturara, a berendezésckre ¢és a szallitdeszkozokre vonatkozo

kovetelmények betartasa (kialakitas, allag, tizemeltetés, karbantartottsag).



e A nyersanyagokra, beszerzésre, beszallitok kivalasztasara vonatkozo kovetelmények
betartésa.

e Az ¢lelmiszer biztonsagos kezelése (altalanos jo higiéniai gyakorlat betartdsa,
megfeleld technoldgia és kapacitds megvalasztasa, beleértve a csomagolast és a
szallitast).

e Elelmiszer — hulladék kezelés szabalyainak betartéasa.

o Kartevok elleni védekezési eljarasok.

e Higiéniai eljarasok (takaritas, tisztitas, mosogatas és ferttlenités).

e [vOvizmindség biztositasa.

e A hiitési lanc fenntartésa.

o A személyzet egészsége.

e Személyi higiénia szabalyainak betartdsa (védOruha, szocialis helyiségek,
magatartas).

o Képzés rendszeressége (€lelmiszer — higiénia oktatdsa, ismeretek).

A veszélyem megallapitasdhoz 4t kell tekinteni a l1étesitményben értékesitett termékek

eloallitdsanak miveleti l1épéseit, ¢s minden miiveletnél szamba venni a lehetséges biologiai,

kémiai és fizikai veszélyeket.

A HACCP rendszer épitoelemei

1.) J6 Higiéniai Gyakorlat

Az élelmiszerek biztonsagara vonatkozo jogszabalyok elsddleges feladata az emberi €let
¢€s egészség védelme. A jogszabalyok azonban csak keretszabalyokat allapitanak meg €s csak
az elérendd célt (a fogyasztok egészségének védelme) hatarozzak meg.

A J6 Higiéniai Gyakorlat a higiénidra vonatkozdan a legalapvetobb feltételeket és
szabalyokat a mindennapi ¢letben alkalmazhat6 formaban tartalmazza.

Az utmutaté rogziti azokat az eldirasokat, amelyeket az étkeztetés és vendéglatas soran
— a kiilonbozd jogszabalyok adta keretekben — be kell tartani. Segiti a szakma miiveldit a
szabalyok betartasaban, egységes értelmezést ad mind a véllalkozok, mind az ellenérzd
hatosagok részére.

Az utmutatd haszndlata Onkéntes, alkalmazisa esetén azonban a benne foglaltak
betartasa kotelez6. Az utmutatd emellett tartalmaz nem kotelezd érvényli ajanlatokat,

javaslatokat is.



2.) J6 Gyartasi Gyakorlat

A J6 Gyartasi Gyakorlat alkalmazdsa az élelmiszeriparban terjedt el leginkabb. A
termékbiztonsag és az egyenletes termékmindség érdekében alkalmazhatdé modszerek
altalanos gyijteménye. Két fo eleme a hatékony gyartasi miiveletek és a hatékony ellendrzés,
melyek egymast kiegészitik, ¢s egymasra hatassal vannak.

3.) Jo Klinikai Gyakorlat

Alkalmazésa az emberi fogyasztasra szant élelmiszerek klinikai vizsgélatara vonatkozik.

A HACCP rendszer alapelvei

1.) A veszélyek felmérése

Veszélyelemzés végzése. A HACCP modszer elsd alapelve eldirja, hogy fel kell mérni a
veszélyeket. A veszély az élelmiszerben jelenlévd biologiai, kémiai, fizikai anyag, vagy az
¢lelmiszer olyan allapota, amely a fogyasztonal egészségi artalom kialakulasdhoz vezethet. A
lehetséges veszélyek megallapitasa a termék eldallitds minden szakaszaban (aruatvétel,
raktarozas, elokészités, feldolgozas, talalas, értékesités) sziikséges.

A HACCP rendszer keretében azonositani kell azokat a veszélyeket, amelyeket meg kell
eldzni, ki kell zarni vagy elfogadhat6 szintre kell csokkenteni.

2.) Kritikus pontok meghatarozasa

Kritikus szabalyozasi pontok meghatdrozasa. A kritikus szabalyozdsi pontok
meghatarozasa, azaz a folyamatban fel kell ismerni azokat a Iépéseket, szakaszokat, eljarasi
modokat, anyagokat, amelyek szabdlyozatlansaga egészségkarosodast jelenthet. Ennek
keretében hatdrozzuk meg, hogy hol lehet a technoldégidban még utoljara hatékonyan
beavatkozni.

Az ételkészités folyamataban meg kell hatdrozni azokat a pontokat, 1épéseket, ahol a
szabalyozés a veszély megeldzéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhatd szintre csokkentéséhez
elengedhetetlen. Rogziteni kell, hogy ezeknek a veszélyhelyzeteknek az eléforduldsat miként
lehet megeldzni.

3.) Hatarértékek meghatarozasa

A kritikus hatarérték meghatarozasa. A kritikus szabdlyozéasi pontokon meg kell
hatarozni, hogy mi megfeleld és mi nem, illetve mit kell mérni vagy megfigyelni ennek
eldontéséhez.

A hatarértékek megallapitasa azt jelenti, hogy lehetdleg pontosan, de nem okvetleniil
szamszeriisitve meg kell adni az elfogadhatosdg hatarat. Ezek betartdsaval a vészhelyzet

kialakuldasa megel6zhetd.



4.) Ellen6rz6 eljarasok meghatarozasa

A kritikus szabalyozadsi pontok szabadlyozdsa. A kritikus szabdlyozdsi pontokon
hatékony felligyeld eljarasokat kell 1étrehozni és alkalmazni, meg kell hatarozni, hogyan kell
mérni vagy megfigyelni.

A feliigyeld eljaras lehet rendszeres idokozonként visszatérd (iitemterv szerint végzett)
vizsgalat vagy megfigyelés, illetve mindketto.

5.) Hibajavitas meghatarozasa

Javitdé intézkedések, helyesbitd tevékenység meghatarozasa. Javitdé intézkedések,
helyesbitd tevékenységek meghatarozasa, amikor a feliigyelet jelzi, hogy a kritikus
szabalyozdsi pont nincs szabdlyozva, illetve a sziikséges beavatkozds elmaradt vagy
eredménytelen maradt.

6.) Igazolas modjanak meghatarozasa

Igazolashoz szolgdld eljardsok megallapitasa. Az igazolashoz szolgald eljarasok
megallapitasa, annak megerdsitésére, hogy a HACCP rendszer hatékonyan miikodik. Eldre
meg kell tervezni mindazon modszereket, amelyek a megfeleld feliilvizsgalatot lehetové
teszik.

7.) Dokument4las

Dokumentaci6 létrehozéasa, bizonyitds. A vallalkozas jellegének ¢és méretének
megfeleld, olyan dokumentumok és nyilvantartasok vezetése, amelyek igazoljak az el6z6

intézkedések hatékony alkalmazasat.

A fenti alapelvek szerint kidolgozott HACCP rendszer a J6 Higiéniai Gyakorlatra épiil,
annak folyamatos teljesiilését biztositja.

A HACCP rendszer keretében — az altalanos szabalyokat €s alapelveket szem eldtt tartva
— minden lizletnek sajat maganak kell kialakitania a veszélyelemzd rendszerét. A folyamatos
ellendrzéssel biztositani lehet a vonatkozd szabalyok betartasat.

A HACCP rendszer végso célja, hogy a fogyasztoknak kiszolgalt/értékesitett élelmiszer

ne okozzon megbetegedést, egészségi artalmat.

Az arubeszerzéshez kapcsolodo higiéniai és HACCP eloirasok

1.) A megrendeléshez kapcsolodo elbirasok
Az élelmiszerek beszerzésével aru- és élelmiszerbiztonsagi ismeretekkel rendelkezd

munkatarsat kell megbizni.



Olyan beszallitot kell valasztani, aki ismeri és teljesiti a beszallitandd aruval szemben
tamasztott higiéniai, ¢lelmiszer-biztonsagi kovetelményeket és a beszallitast megfeleld kisérd
dokumentummal végzi.

A beszerzést a létesitmény taroldsi kapacitasahoz (raktarak, hiiték), az adott termék
felhasznalasanak gyakorisagahoz igazodva kell végezni.

Iparilag csomagolt élelmiszerek esetében minél hosszabb iddtartam legyen hatra a
fogyasztasi/mindség megdrzési idoO lejarataig.

Az alapanyagoknak meg kell felelniiik a jogszabalyi eldirdsoknak (mikrobiologia,
toxikologia, mindség, jelolés stb.)

Az alapanyagok fogyasztasra, felhasznalasra vald alkalmassagaért, a beszallitott
alapanyagok jogszabalyi eldirasoknak vald megfeleléséért a gyartonak €s a beszallitonak is
felelésséget kell vallalnia. Atvételt kovetSen az alapanyagokért a vendéglato is felel.

A vonatkoz6 mindségi €s élelmiszer-biztonsagi eldirasok épiiljenek be a szerzddésekbe,
vagy mellékletként legyenek feltiintetve.

A szerzOdésekben célszerli az alabbiakat rogziteni:

e A beszallitd biztositsa a szerzOdésbe foglalt termék gyartasara, raktarozasara,

szallitasara vonatkozo helyszini ellendrzés lehetdségét.

e A  beszallitd Dbiztositsa az 4altala szallitott ¢élelmiszerek olyan mértéki
azonosithatdsagat, hogy az vészhelyzet, rejtett hiba, fogyasztoi reklamacid esetén
visszavezethetd legyen az ¢lelmiszer eldallitdjara.

A beszallité nyilatkozzon arrol, hogy:

e minden forgalmazott terméke a vonatkozo eldirasoknak megfelel, azokrol részletes
leirassal rendelkezik.

e Milyen élelmiszerbiztonsagi €s mindségiranyitasi rendszert mitkodtet.

Szdmla, szarmazasi bizonylat kistermeldi élelmiszerek esetében is sziikségesek. A
kistermel6knek, Ostermel6knek igazolniuk kell jogosultsdgukat az értékesitésre (6stermeldi
igazolvany mely termék értékesitésére jogosit, termék mindségi nyilatkozat — pl. méz,
aszalvany stb.) Termékeikre is érvényesek a vonatkozo élelmiszerbiztonsagi eldirasok.
Kiemelt figyelemmel kell kezelni az 4llati eredetli élelmiszerek beszerzésekor (pl. hus, tej,
tojas stb.) a sziikséges dokumentaciok, igazolasok meglétét. Csak hatosagi allatorvosi
igazolassal rendelkezd nyers hus vehetd at. Zoldség — gylimdles kozvetleniil a termel6tdl
torténd felvasarlasakor irasos nyilatkozatot kell kérni az élelmezés — egészségiigyi varakozasi

1d0 betartasardl. Termesztett gomba vasarlasakor be kell mutatni a termesztési igazolast.



Vadon termé gomba esetében a kistermelonek a szakellendr altal kiallitott, a gomba fajtajat,
tiszta tOmegét, és az atadas idOpontjat tartalmazo, aldirassal ellatott igazolast kell bemutatnia
¢s atadnia.

2.) Az aruszallitashoz kapcsolddo eldirasok

A szallitd jarmi legyen alkalmas az ételek mindségének és allagdnak megovasara.
Elelmiszert zart rakter(i, erre a célra alkalmas, az élelmiszer-egészségiigyi szempontoknak
megfeleld jarmiivon szabad széllitani. A szallitd jarmi biztositsa a megfeleld homérsékletet a
szallitas teljes ideje alatt.

A szallité jarmi alkalmassagat (tisztasagat, szagtalansagat és az ¢€lelmiszer jellegének
megfeleld homérséklet biztositasat) berakodas elott ellendrizni kell. A szallitdsra vonatkozo
eloirasok végrehajtasaért a jarmi vezetdje a felelds.

Elelmiszerszallitd jarmiivon csak olyan termék szallithatd, ami nem jelent veszélyt az
¢lelmiszerre. A  kiilonb6z0 arucsoportba tartozd termékek egymastol elkiilonitett
elhelyezésérdl a szallitds folyaman is gondoskodni kell. Keriilni kell az élelmiszerek €s vegyi
aruk egyidejli €s k6zos 1égterti szallitasat. Amennyiben ez nem oldhaté meg, gondoskodni kell
arrol, hogy a vegyi aru az ¢€lelmiszert ne szennyezhesse, annak szaghatasa az ¢lelmiszert ne
¢érhesse.

Elelmiszer és hasznalt gongydleg egyidejii szallitisa esetén gondoskodni kell azok
elkiilonitésérdl tigy, hogy a gongydleg az élelmiszert ne szennyezze.

A csomagolt és csomagolatlan, tovabba nyers ¢élelmiszert, élelmiszer nyersanyagot,
felkész- és készterméket egymastol elkiilonitetten kell szallitani.

A be- és kirakodas soran védeni kell az élelmiszert az idGjaras és a kdrnyezet szennyezd
hatasaitdl, a rakodas ideje a sziikséges mértéket ne haladja meg.

A csomagolt és csomagolatlan, tovabba nyers élelmiszert, nyersanyagot, félkész- és
készterméket egymastdl elkiilonitetten kell széllitani.

3.) Az aruatvételhez kapcsolddd eldirdsok

Olyan aruatvételi modszert kell alkalmazni, amely:

e nem veszélyezteti a beszallitott élelmiszer biztonsagat,

e Dbiztositja az atvett 4&ru nyomon kdvethetdségét.

A hémérséklet ellendrzéséhez megfeleld kalibralt hdmérdt biztositani kell.

A beszallitotol csak megfeleld koriilmények kozott szallitott és jeldléssel ellatott, vagy a
sziikséges adatokat tartalmazo kisérddokumentumokkal rendelkezd €lelmiszer vehetd at.

A beszallitas az lizemelési id6 alatt torténjen, biztositva, hogy a szallitmanyt atveszik.



Az atvételt olyan munkatars végezze, aki megfeleld aruismerettel rendelkezik, ismeri az

¢lelmiszer-mindségi és biztonsagi eldirasokat.

Az érudtvételkor gondoskodni kell az atvett aru élvezeti értékének megdrzésérol,

fertdz6déstol, szennyezddéstol, romlastol vald védelmérdl.

Annyi és olyan arut szabad atvenni, amely(nek):

szennyezO0déstdl védett (sziikség esetén szakositott) atvétele biztositott,
megfeleld raktarozashoz, hiitéshez elegendd kapacitas rendelkezésre all,
sértetlen, csomagolasa teljesen ép,

szarmazasat igazolo kiséré dokumentuma van.

Hibasnak itélt élelmiszer atvételét meg kell tagadni!

Atvételkor fokozott figyelemmel kell eljarni a gyorsan romld, fogyaszthatosagi

hataridével rendelkez6 élelmiszerek esetében, melyeknél ellendrizendo:

A

a szallitd jarmii, a szallitobedények allapota, tisztasaga,

csomagolasok épsége,

csomagolt ¢lelmiszer jelolése (kiillondsen a tarolasi kovetelmények ¢és
fogyaszthatosagi, illetve mindség megorzési id6),

hiitést, mélyhtitést igényld €lelmiszerek eldirt homérsékletének betartasa,
érzékszervi elvaltozas,

tojasok egyedi jelolése (kivétel kistermel6tdl vasarolt tojas).

gyorsfagyasztott termékek homérséklete a szallitds sordn a tarolaskor elvart

hémérséklethez képest legfeljebb +3°C-kal emelkedhet.

Atvételkor el kell killoniteni a friss/nyers, illetve a hiitott, mélyhiitott és a

szobahOmérsékleten tarolando termékeket, illetve a vegyi arukat.

Amennyiben a gyiijtécsomagolas szennyezddott, azt el kell tavolitani, de az eredeti

jelolést meg kell tartani.

Csomagolatlan ¢lelmiszert atvételkor kozvetleniil a mérlegre helyezni tilos. Az ilyen

terméket az azonosithatosag érdekében jelzéssel kell ellatni.

A nyers, feldolgozatlan z6ldségek és gylimdlesok esetében nem sziikséges a cimkézés,

ott érzékszervi mindségellendrzésre van sziikség.

Az aruatvételt lehetdleg tigy kell szervezni, hogy el6szor a legnagyobb tisztasagu aruk

atvétele torténjen meg.



A kiilonbozd tisztasagi foku élelmiszerek atvétele kozott az atvételi hely és
berendezéseinek (pl. mérlegnek) megfeleld hatasfoku tisztitasat, fert6tlenitését el kell végezni,
az atvételt végzo személyeknek fertotlenitdszeres kézmosast kell végeznie.

Aruatvételkor az élelmiszer vagy élelmiszert tartalmazé szallitoedény kozvetleniil a
padlozatra nem helyezhetd. Sziikség esetén arumozgatd segédeszkdzt kell hasznalni, melynek
tarolasarol, tisztitasarol és fertotlenitésérél gondoskodni kell.

Atvétel utan az élelmiszereket a leheté leggyorsabban és a legrovidebb utvonalon, a
keresztszennyezést megel6z6 modon (térben, vagy idOben elkiilonitve) a megfeleld

raktarakba, tarolo helyre kell helyezni.

A raktarozashoz kapcsolodo higiéniai és HACCP eléirasok

Altalanos szabaly, hogy a tarolds soran az élelmiszerek mindségének megérzését,
szennyez0déstol és fert6z6dést6] védelmét biztositani kell.

Az eltér6 mikrobioldgiai tisztasdgi alapanyagokat és élelmiszereket az alabbi
csoportositas  szerint  kell elkiiloniteni, tarolni, kezelni, ezzel megelézve a
keresztszennyezddést.

Mikrobioldgiai szempontbdl az élelmiszereket harom csoportra oszthatjuk:

e tisztitatlan alapanyagok,

e tisztitott, elokészitett alapanyagok,

e fogyasztasra kozvetleniil is alkalmas ¢élelmiszerek.

Az els6 két csoportba tartozd ¢€lelmiszerek valtozatlan formaban fogyasztasra nem
alkalmasak.

1.) Térolas kdrnyezeti hdmérsékleten

A nem romland6 élelmiszerek, hiitést nem igénylé alapanyagok tarolasara hasznalt
helyiségnek szaraznak, szelldztethetonek és hiivosnek kell lennie.

A csomagolatlan pékarut és kenyeret legalabb 50 cm-re a padlozat {616tt,
porszennyezddéstdl védve kell tarolni.

Z0oldséget, gylimolcsot kiilon szellds raktarhelyiségben vagy hiitoberendezésben kell
tartani.

A nyers, hdmozatlan burgonya hosszabb (t6bb hetes) tarolasat hiivos, sotét helyen kell
biztositani a csirdzas, valamint a szolanin (héj alatt megjelend zo6ld réteg) kialakuldsanak

megakadalyozasa érdekében.



Nyers gombat — amennyiben a szallitd eltérd tarolasi feltételeket nem ir el — a romlasi
tiinetek megjelenéséig fel kell hasznalni, addig hlivos, szaraz, szellds helyen, vagy hiitétérben
kell tartani.

A tojasokat, tisztan, szarazon, idegen szagoktdl mentesen, a razkddastol és a kozvetlen
napfényt6l hatékonyan védve, lehetdleg alland6 homérsékleten kell tartani. Héjas, nem
fertotlenitett tojast tojasraktarban vagy a zoldségraktarban, esetleg a zdldségelokészitoben
kiilon hiitészekrényben, a csomagolasan eldirt héfokon kell tarolni.

Az ¢lelmiszerfestéket és egyéb adalékanyagokat eredeti csomagolasukban kell tartani,
azokat a készitett termék fogyaszthatdsagi vagy mindség megdrzeési iddtartamanak lejaratat
kovetd 30 napig meg kell rizni.

2.) Hitve tarolas

A hiitéberendezéseket a benniik tarolt €lelmiszer jellegétdl fliggden, annak felhasznalasi
helyének kozelében, a technologiai egyiranyusdg szabalyainak érvényesitésével kell
elhelyezni. Lehetdség hianyaban id6beli elkiilonités alkalmazhato.

Tilos a hiitéberendezéseknek a technologiai egyiranytisdgot sértd hasznalata.

A hiitdtarolas folyaman el kell keriilni a nedvesség kicsapodéasat és annak az arura
csepegeset.

A berendezéseket tisztan €s a megfeleld homérsékleten kell tartani, biztositani kell a
hideg levegd jo cirkulaciojat a taroldoban, ezért zsufolasmentesen kell az élelmiszereket
elhelyezni.

Kiilonboz6 nyers husfélék kozos hiitétérbe tarolasakor a hiitéberendezés hoéfokat ugy
kell beallitani, hogy az a legalacsonyabb hémérsékletelvarasnak feleljen meg.

A friss zoldségeket, gyiimdlcsoket is célszerti hiitve tarolni. A tropusi gyiimdlesok €s
egyes zoOldségfélék (uborka, paradicsom) érzékenyek a hidegre, ezért optimalis téarolasi
homérsékletiik +7 - +13°C kozott van.

A konyhakész csomagolt z6ldség, gylimdlcs optimalis tarolasi hémérséklete +1 - +5°C.

Tarolas soran a kiilonbozd mikrobioldgiai tisztasagi termékek egymdast nem
szennyezhetik. Ennek megfeleléen a nyers, a félkész, illetve a fogyasztasra kész
termékcsoportokat elkiilonitetten kell tarolni.

A huseldkészitoben elhelyezett hiitdberendezésben legfeljebb egy miiszakra elegendd
mennyiségben tarolhatd a hisok toltésé¢hez és elokészitéséhez felhaszndlasra keriild szalonna,
huskészitmény és tejtermék. Ezeket a termékeket azonban kozvetlen fogyasztasra mar tilos

felhasznalni!



Azonos hiitétérben az azonos tisztasagi csoportba tartozd €s azonos hdmérséklet igényli
¢lelmiszerek tarolhatok.

A kozvetlen fogyasztasra alkalmas élelmiszerekkel azonos hiitberendezésben, de annak
elhatarolt részében az ételminték is tarolhatok.

A zart, dobozos, vagy liveges konzervipari termék tobbnyire nem igényel hiitdtarolast a
felbontasig. A felbontott, de teljesen fel nem hasznalt konzerveket jo1 zarodd edénybe kell
attolteni, hiitétérben tarolni és a lehetd legrovidebb iddn beliil felhasznalni. Az ilyen termék
felhasznalasa elott érzékszervi vizsgalatot kell végezni.

A hiité légterének homérsékletét munkakezdéskor, valamint ezen tal a 1étesitményben
meghatéarozott gyakorisaggal rendszeresen ellendrizni és dokumentalni kell.

3.) Fagyasztva tarolas

A fagyasztva tarolasi hOmérséklet altalaban -18°C, illetve a gyarto altal eldirt
hémeérseklet.
A berendezéseket tisztan és a megfeleld homérsékleten kell tartani, biztositani kell, a

crcr

elhelyezni.

A termeléshez kapcsolodo higiéniai és HACCP eldirasok

1.) Az el6készitésre vonatkozo elbirasok

Az elokészités az egyik legfontosabb miivelet, amely soran az alapanyagokon 1évo
szennyezddés eltavolitasa, az alapanyagok ételkészitéshez elokészitése zajlik.

Elokészitéskor gondoskodni kell az élvezeti érték megdrzésérdl és fertdzodéstol,
szennyezddéstol, romlastdl vald védelemrdl, a keresztszennyez6dés megeldzésérol.

A kiilonb6z0 tisztasagu nyersanyagok el6készitésének helyét és a miiveletekhez hasznalt
eszkozoket el kell kiiloniteni. Elkiilonitett helyen kell végezni a nyers élelmiszerek
elokészitését a fogyasztasra kész ételek eldallitasatol, diszitésétol, talalasatol.

Kiilon elékészitdt kell biztositani a zoldségeknek, gyiimdlcsdoknek, nem fertdtlenitett
héjas tojasnak, a nyers hiisoknak ¢és a hidegvérii allatok husanak.

Egy-egy eldkészitdn beliil idében is kiilon kell valasztani az egyes részfolyamatokat:
eloszor a legkevésbé szennyezett, a legvégén pedig a legszennyezettebb aruféleségeket kell
feldolgozni.

Elokészitok vagy a keresztszennyezést kizar6 modon kialakitott el6készité helyek

hidnyaban csak konyhakész nyersanyagot szabad hasznalni.



Az el6készités megkezdése eldtt meg kell gydzddni arrdl, hogy a termék érzékszervileg
megfeleld.

Az elOkészitési folyamat soran tilos minden olyan tevékenység, amely az
¢lelmiszerbiztonsagi hibak elfedését szolgalja.

Az egyes elokészitd helyiségekben/helyeken hasznalt eszkozoket — késeket,
vagodeszkakat, edényeket stb. — maradanddéan meg kell jelolni (pl. szinjelzéssel, festett vagy
vésett betiijelzéssel) és azokat a jelolésnek megfeleld nyersanyag elokészitésére hasznalni.

Az elokészitd eszkozoket az el6készitd helyiségbdl/helyr6l mas helyiségbe/helyre
atvinni nem szabad, mosogatasukat ¢és a tiszta eszkdzok tarolasat is az elokészitében, vagy
elokészitd helyen kell biztositani. A hiitést igényld, gyorsan romlé nyersanyagok
elokészitésénél biztositani kell, hogy azok csak a technologiailag legsziikségesebb ideig
maradjanak hiités nélkiil. Nagyobb mennyiségli nyersanyag el0készitését szakaszosan kell
végezni.

A megtisztitott nyersanyagok tovabbi elokészitését (pl. toltés, panirozds stb.) a
fozotérben 1s el lehet végezni az e célra elkiilonitett munkaasztalon, illetve konyhai
berendezésben.

A fogyasztasra kozvetleniil alkalmas ¢lelmiszerek (huskészitmények, sajtok stb.)
elokészitését (szeletelés, darabolas stb.) a nyersanyagoktol gondosan el kell kiiloniteni. E
célra kialakitott helyiség hidnyaban az ilyen miveletek a f6z6térben -elkiilonitett
munkaasztalon végezhetok.

Z0ldség. evimolcs elokészitése

A zoldségek valogatésa, tisztitasa, mosasa, daraboldsa soran figyelmet kell forditani az
egyes aruféleségek kezelésének sorrendjére.

Els6 Iépésként ki kell valogatni, illetve el kell tavolitani a romlasra gyanis vagy roncsolt
termékeket, termékrészeket.

A mosas elsd fazisdban a szennyezOdéseket dztatdssal fel kell lazitani. Az aztatast
mindig kdvesse folyd vizes Oblités. A megmosott termékeket e célra megjeldlt sziirdedényben
le kell csepegtetni.

A mosaésra, a feliileti szennyezddések eltavolitasara kiilonds gondot kell forditani a
nyersen fogyasztando6 termékek esetében (pl. csirdztatott magvak, salatafélék).

Az iparilag el6készitett, tisztitott zoldségeket a felhaszndlas el6tt a zoldség
elokészitében vagy a fozotérben, kizardlag erre a célra hasznalt szliréedényben, alaposan le

kell 6bliteni.



Huselbkészités

Az elOkészités az egyik legfontosabb miivelet, amely soran az alapanyagokon 1évo
szennyezOdés eltavolitasa, az alapanyagok ételkészitéshez elokészitése zajlik.

Elokészitéskor gondoskodni kell az élvezeti érték megdrzésérdl és fertdzodéstdl,
szennyez0déstol, romlastol vald védelemrdl, a keresztszennyezddés megeldzésérol.

A husok el6készitését lehetdség szerint kiilon helyiségben kell végezni. Ha nincs kiilon
helyiség, az elokészité hely nem lehet talalotérben, mosogatoban, élelmiszerraktarban,
arudtvevoben.

A nyers husokat kiilondsen szennyezett nyersanyagnak kell tekinteni. Az elokészitési
folyamatokat jellegiiktdl fiiggden (tokehus, baromfi, hal) idében vagy térben elkiilonitetten
kell végezni. A kiillonb6z6 allatok hiisanak elékészitése kozott biztositani kell a berendezések,
eszk6z0k megfeleld hatasfoku tisztitasat, fertStlenitését.

Allatok vagasa, nyuzasa, kopasztdsa, belezése a husel0készitOben nem torténhet, erre
kiilon helyiség/hely kell.

A husok mechanikai tisztitdsa soran el kell tdvolitani a lathatd szennyezddéseket (pl.
véralvadék), roncsolt és fogyasztasra alkalmatlan egyéb részeket, valamint a csontszilankokat.

A husok mosasa nem jelenthet aztatast. Hideg vizes mosas utan a husokat le kell
csepegtetni és azonnal fel kell hasznalni.

A husmosé medencét tilos mas élelmiszer mosasara hasznalni.

Amennyibe a hus feliiletének torlése sziikséges, célszerii egyszer hasznalatos papirtorlot
alkalmazni.

A kiilonb6zo6 husfélék daralasa kozott a daralot szét kell szedni, tisztitani, fertotleniteni
kell. A daralt hast a daralas napjan kell felhasznalni, tarolasa 0 - +2°C kozott torténjen. Ha ez
a homérséklet nem biztositott, vagy hékezelés nélkiil keriil fogyasztasra, a hast daralas utan
azonnal fel kell hasznélni.

A hustékét, vagddeszkakat a munka befejeztével meg kell tisztitani, zsirolddszeres forrd
vizzel lemosni, fertdtleniteni, majd Obliteni. A fabol késziilt hustokét a kdvetkezd hasznalatig
vékony rétegben soval kell beszorni.

A hiitést igényld, gyorsan romld nyersanyagok el6készitésénél biztositani kell, hogy
azok csak a technoldgiailag legsziikségesebb ideig maradjanak hiités nélkiil.

Nagyobb mennyiségli nyersanyag elokészitését szakaszosan kell végezni.

A megtisztitott nyersanyagok tovabbi eldkészitését (pl. toltés, panirozés stb.) a
féz6térben is el lehet végezni az e célra elkiilonitett munkaasztalon, illetve konyhai

berendezésben.



A fogyasztasra kozvetleniil alkalmas élelmiszerek (huskészitmények stb.) elokészitését
(szeletelés, darabolas stb.) a nyersanyagoktdl gondosan el kell kiiloniteni. E célra kialakitott
helyiség hianyaban az ilyen miiveletek a f6z6térben, elkiilonitett munkaasztalon végezhetdk.

2.) Az ételkészitésre vonatkoz6 eldirasok

Etelt késziteni csak emberi taplilkozasra alkalmas nyersanyagokbol, félkész- és
késztermékekbdl, biztonsdgos technologidval, szennyezddéstdl, fertézodéstél védett
kortiilmények kozott szabad.

A f6zOtérben eldkészitetlen nyersanyag ¢€s kiilsé csomagoldsra hasznalt gongydleg nem
keriilhet, kivéve a nyers huast, amennyiben a Iétesitmény a f6z6térben -elkiilonitett
huseldkeészitd hellyel tizemel.

Uzemiddben a f6z6téren keresztiil arut szallitani tilos.

Fézoedényeket, szallitoedényeket kozvetleniil a padlozatra helyezni tilos.

Fozo6térben hasznalt eszkdzoket €s edényeket tilos az elokészitdkben hasznélni

Tilos ételmaradékot friss ételhez keverni, vagy abba beledolgozni.

Romlott, romlas jeleit mutatd vagy arra gyanus ételt vagy nyersanyagot tilos olyan
atdolgozasnak alavetni, amely a romlas jeleit elfedi (fliszerezés, szinezés, aztatas stb.)

Az ételkészités élelmiszerbiztonsagat az alabbi tényezok befolyasoljak:

e A felhasznalasra keriilé alap- ¢és segédanyagok, valamint az elékészitéshez,

feldolgozashoz hasznalt viz mikrobiologiai allapota, tisztasaga.

o Az ¢ételkészitési technologia jellege és szabalyozottsaga (id6 és hdmérséklet).

o Az ételkészités kornyezetének mikrobioldgiai allapota, tisztasaga.

o Az ¢ételkészitésben részt vevd dolgozok egészségiigyi alkalmassaga és személyi

higiénéje.

3.) A készételek kezelésére vonatkozo el6irdsok

Elelmiszerbiztonsagi szempontbol meghatarozd jelentésége van a készételek
kezelésének.

Az elkésziilt étel fogyasztasra mar alkalmas, jellegének megfeleld tarolast igényel.
Készen tartdsa soran ugy kell eljarni, hogy mindsége és biztonsagossaga a fogyaszthatosagi
idOn beliil ne sériiljon.

A meleg étel készen tartasanak megengedett lehetdségei:

Kornyezeti hOmérsékleten tartas:

Az elokészitéstdl szamitott maximum 3 Oran at.



Melegen tartds:

A melegen fogyasztandd ételt legalabb +63°C-on kell tartani, homérsékletét
maghémérével rendszeresen (ajanlottan legalabb orankét) ellendrizni kell.

Ha a melegen tartds eldirt hdmérséklete nem biztosithaté folyamatosan, az étel az
elkészitést kdvetd 3 oran beliil adhato ki. A 3 o6ran at bizonytalan hdmérsékleten tarolt ételt
ujra forrositas utan sem szabad kiszolgélni.

A melegen tarolasra szant ételt kozvetleniil a f6zés-siités, vagy ujra hokezelés utan
forron kell a melegen tartd berendezésbe helyezni, melyet az étel behelyezése elott lizemi
hémérsékletiire kell felmelegiteni.

A meleg étel + 63°C-on (vagy e folott) addig tarthatd, amig az étel mindsége nem
karosodik (pl. a marhaporkolt tobb oran at tarthato igy , mig a hal rovid 1d6 alatt szétesik ezen
a h6fokon). Ha a melegen tartas ellenére + 63°C ala csokken az étel hdmérséklete legfeljebb
egyszer ujra melegitheté. Ujramelegitéskor az étel maghémérsékletének el kell érnie a
+ 72°C-ot 2 percen at, vagy az étel minden pontjan a + 75°C-ot.

A melegen tartott ételeket a kiszolgalasi sziinetekben célszerti lefedve tarolni.

Lehiités és huitve tarolas:

Késoébbi fogyasztasra vagy felhasznaldsra szant, hokezelt ételek vagy ételosszetevok
hiitését a fozést-siitést kovetd 30 percen beliill el kell kezdeni, €s tovabbi 90 percen
beliil + 10°C ala kell hiiteni. Nagyobb mennyiségii ételt a gyorsabb lehiilés érdekében kisebb
adagokra kell osztani.

A hiitve tarolas 0 és + 5°C kozotti hdémérsékleten torténik.

A hidegen fogyasztando, gyorsan romlo ételt az elkészitéstol a kiszolgalasig hiitve (0 €s
+ 5°C ko6zotti hdmérsékleten) kell tartani.

4.) A télalasra vonatkozo el6irasok

A télalas és felszolgalas egész idOtartama alatt olyan feltételeket kell biztositani, melyek
megvédik az élelmiszer €s a készétel tisztasagat, mindségét, tap- és €élvezeti értekét.

Talalaskor is ki kell zarni az utészennyezddést:

e aszemélyi higiénés eldirdsok betartdsaval,

e a szakositott eszkdzhasznalattal és

e az eszkdzok megfeleld tisztasdgaval.

Az ¢ételeket jellegliiknek megfeleld hoéfokon, tiszta edényzetben kell kiszolgdlni a

fogyasztonak. Az ételeket talalas eldtt érzékszervileg ellendrizni kell.



A készételeket melegen tartasi lehet0ség hidnyaban hokezelésiiket kovetd legfeljebb 3
oran beliil szabad kiszolgdlni. A hiitést igényld ¢élelmiszereket a talalas megkezdéséig a
termék el6allitojanak ajanlasa szerinti hdmérsékleten kell tarolni.

Az elkészitett, hokezelt, fogyasztasra szant ételeket tilos kézzel adagolni.

A vendégektol visszaérkezd ételmaradék a konyha teriiletére nem keriilhet be, azt nagy
fertdzésveszélyt jelentd hulladékként kell kezelni.

Diszitésre chet6 ¢és tiszta élelmiszercket, gondosan megmosott zoldségeket,
gyimolcsoket szabad felhasznalni, lehetdleg kozvetleniil a fogyasztés elott.

Diszitésre hasznalt, nem ehetd dekoracio egészségre artalmas anyagot nem tartalmazhat.

5.) A diszitésre vonatkoz6 eldirdsok

A befejez0 miveletek elvégzését a technologiailag sziikséges legrovidebb idore kell
korlatozni.

A talalashoz, diszitéshez hasznalt eszkdzok tisztasdgara figyelni kell.

Diszitésre ehet6 ¢és tiszta ¢lelmiszereket, gondosan megmosott zoldségeket,
gyimolcsoket szabad felhasznalni, lehetdleg kozvetleniil a fogyasztds eldtt. Diszitésre
hasznalt, nem ehetd dekoracid egészségre artalmas anyagot nem tartalmazhat. Nem ehetd
dekoraciot a tégelyes fagylalt esetében hasznalni tilos.

A cserepes zoldfliszer novényt f0z6térbe, talaloba bevinni tilos. Azt csak a foldesaru
raktarban szabad tarolni.

Thzijaték, gyertya, szalagok hasznalatakor meg kell gy6z0dni azok élelmiszerbiztonsagi

veszélytelenségérol.

Az értékesitéshez kapcsolodo higiéniai eléirasok

1.) A valaszték meghatarozasanak higiéniai eldirasai

A termékek higiéniai szempontbol megfeleld mddon torténd értékesitésének alapja a
valaszték helyes meghatdrozésa.

A kindlat és az étlapok megtervezésekor a szokdsos tizleti és taplalkozasi megfontolasok
mellett figyelembe kell venni az ételek biztonsagos elkészitésének, kezelésének rendelkezésre
allasat is.

Ennek soran ismerni és mérlegelni kell az ételkészitéshez sziikséges és rendelkezésre
allo személyi ¢és targyi feltételeket, a tarolo, eldkészitd, siitd-f6z6, készétel kezeld
helyiségeket, eszkozoket és azok kapacitasait, adottsagait, ¢és a rendelkezésre allo
személyzetet is. A kapacitas tillépése barmely teriileten az ¢lelmiszerbiztonsadg kockazataval

jar.



A valaszték nagysaga, Osszetétele, a tarolt élelmiszerek, az elokészitett alapanyagok és
elkészitett ételek mennyisége, a munka sordn megvalasztott technologia legyen ardnyban a
személyi €s targyi feltételekkel.

A dolgozok ismerjék meg kindlatuk biztonsdgos kezeléséhez sziikséges feltételeket,
feladatokat.

2.) A teritékkel kapcsolatos higiéniai eléirasok

Teritéskor a felteritett abrosz, szalvéta, étkészlet, pohar és evOeszkoz sériilés- ¢€s
szennyezOdésmentes legyen.

Az ételek kivalasztasahoz és elfogyasztasdhoz elegendd szamu és megfeleld tisztasagu
evieszkozt kell biztositani.

Az elore kihelyezett szeletelt kenyeret, péksiiteményt cseppfertdézeéstdl védetten kell (pl.
szalvétaval letakarva) asztalra helyezni.

Az asztalokon elhelyezett s6, fiszerek, fiszerolajak tartdi zartak és tisztak legyenek, a
benniik tarolt anyagok kézzel ne legyenek érinthetdek, ezek mindség megdrzési idejét
rendszeresen ellenérizni kell.

A fogvajot egyesével csomagolva, vagy kelld védelmet biztosité adagoldban szabad az
asztalra kihelyezni.

Az asztalra kihelyezett pogacsat, ropit stb. védeni kell a szennyezddéstol. Az asztaltol
tavozd vendég utan a megbontott ¢és megmaradt ragcsalnivalot Gjra felkinalni tilos.

A vendég tavozasaval az asztalt le kell takaritani €s javasolt teritdt cserélni.

A felteritett, de a vendég altal nem hasznalt edényeket és evOeszkozoket hasznalt
fogyasztoi edényként kell kezelni.

3.) A felszolgalas, kiszolgalas higiéniai eldirasai

A felszolgalas idGtartama alatt biztositani kell a készételek védelmét annak érdekében,
hogy ne legyenek kitéve a kdrnyezet hatdsainak, utészennyezésnek, hdmérsékletvaltozasnak
(kihtilés, felmelegedés).

Az értékesités soran gondoskodni kell arr6l, hogy az értékesitd személy ne
szennyezhesse a csomagolatlan terméket, ezért megfeleld eszkdzt kell biztositani részére
(szalvéta, siiteményfogo stb.)

Lehet6ség szerint ne az a dolgozoé kezelje a pénzt, mint aki a csomagolatlan termékeket
értékesiti. Ha ugyanaz a dolgoz6 kezeli a pénzt és az élelmiszereket, fogoeszkoz, szalvéta,
csipesz, eldobhatd kesztyli stb. hasznalataval ¢és lehetd leggyakoribb kézmosassal,

kézfertdtlenitéssel végezheti feladatat.



A jégadagold nyele nem érhet a jéghez. Az italok felszolgalasakor a jeget kézzel érinteni
nem szabad, azt kizarolag az erre a célra rendszeresitett taroloedényben szabad a vendégnek
atadni.

Biztositani kell, hogy a felszolgalasra, értékesitésre hasznalt helyiségek dekoracidja ne
szennyezze a felszolgalt ételeket.

A teriték és szennyes edény leszedése utan a személyzetnek kezet kell mosni és
ferttleniteni. Kiiloniiljon el a talalashoz ¢és szennyes edény leszedéséhez, a felszolgald

alkarjan hasznalt textilszalvéta.



