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Ez a tananyag a vendeéglatasban dolgozé munkatarsaknak készuit.
Ebben a fejezetben a HACCP rendszert ismertetjuk.



1. HACCP rendszer

Mit jelent a HACCP rendszer?
HACCP céljai
HACCP feladatai



A HACCP egy angol kifejezés roviditese.

Magyarra forditva: Veszeély Analizis és Kritikus Kontroll Pontok

H — Veszély A —Analizis és C — Kritikus C —Kontroll P — Pontok

Angolul:
H — Hazard A — Analysis and C — CriticalC — Control P — Points



A HACCP egy élelmiszer-biztonsagi rendszer.

A biztonsagi rendszer védelmet nyujt!
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Veédi az alapanyagokat.
A zoldseéget, a gyumolcsot, a gabonat, a hust, halat.

Védi az élelmiszert.
Példaul a gabonabdl keszult pekarut, a kenyeret, a husbol
készult felvagottat, a kakadbabbdl készult csokoladét, stb,

Védi a kész ételeket.

Példaul a konyhan elkészitett salatat, megf6zott levest,
f6zeléket, megsutott hust.

Mindezzel védi az ételt fogyasztéo embereket.
Példaul a menzan étkezl tanulokat. A szallodaban reggelizo
vendegeket. Az étteremben vacsorazo csaladot.

é Veédi az ételt készito dolgozokat is a konyhai munka soran.



A HACCP rendszer az alapanyagtol indulva az ételt fogyaszto emberig,

a teljes utvonalra vonatkozik.
o Kész étel o Fogyasztd

Az ételkészités fo lépései:

o Nyers alapanyag o

Elelmiszer
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Példaul gabona, Példaul kenyér, Példdul rantott Peldaul menzan

fél diszno mirelit z6ldség hos, saldta etkezok, ettermi
vendegek
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A HACCP céljai

JO alapanyagbdl j6 minéségu és egészséges élelmiszerek és
ételek készuljenek.

Az elkeészitett etel ne okozzon megbetegedest, mergezest.

A konyhal munka tiszta és balesetmentes legyen.



A HACCP feladatal

; Veszélyek
listaja

Intézkedés

Ertékelés

Indikatorok

_értekelése |

Kritikus
pontok
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Neézzuk ezeket a feladatokat:

* Veszeélyek listaja a vendeglatasban,;

* Veszelyek es kockazatok ertekelese egy
adott etteremben vagy konyhan;

« Kritikus pontok meghatarozasa egy
adott etteremben vagy konyhan;

* Indikatorok kijelolése, ami a kockazat
nagysagat mutatja;

* Indikatorok ertekenek ertekelese;

* Intézkedes, ha a kokcazat tul magas

A tovabbiakban példak segitsegevel nézzuk
at ezeket a HACCP feladatokat.



o Veszelyek azonositasa, listazasa

Veszelyek:

v |degen anyag az ételben

v’ Szennyezbdés ételbe kerllése
v Romlasveszély tarolaskor

v' Romlasveszély fézéskor

v Dolgoz6tdl szarmazdé szennyez6dés




1. példa: Idegen anyag az ételben.

Az alapanyag tartalmazhat kavicsot,
mergez0 magokat, oda nem ill6 anyagot,
példaul szoget, fadarabot, vagy legyet.

Védekezés: ellenbrzés,
valogatas felhasznalas elétt.

2. péelda: Romlas veszelye tarolaskor.
A hus tarolasa kozben elszaporodhatnak

a karos mikrobak.

Védekezés: az étel azonnali
felnasznalasa vagy hitészekrényben
tarolasa.

A hus romlasa ellen megfelelé csomagolassal
és hitéssel védekezhetunk



| A mikrobak szabad

ki | szemmel nem lathato apro

| elélények. llyenek a baktériu-
- mok és a penészgombak.

A tisztitdszerek és fertbtlenits-
szerek mérgezest okozatnak

Az edényen maradt, zsir, ételmaradék
fertozést, a tisztitdszer mérgezést okozhat.

A dolgozo tusszentése es koszos
munkaruhaja veszélyt jelent az ételre

3. példa: Fert6zd mikrobak

vagy tisztitdszerek maradhatnak
mosogataskor az edényen.
Védekezés: alapos és szabalyos
mosogatas, oblites, ellendrzes.
Fontos: 3 fazisu mosogatas!

4. példa:

A dolgozo testerdl, ruhajardl |
idegen anyag, vagy fert6z6
mikroba kerulhet az ételbe.
Veédekezeés: személyi higiénia,
tiszta munkaruha viseléese.
Fontos: higiéniai szabalyok
iIsmerete, betartasa.



0 Veszélyek kiertékelése

Megallapitjuk, hogy
melyik veszeélyforras
milyen kart, és
mekkora kart okozhat,
ha nem vigyazunk.



1. példa: Az ételben Iévd kavics vagy
kemény targy serulést okozhat az ételt
fogyaszto ember fogaban és szajaban.

Ha egy kavicsra raharap az ételt fogyaszto
vendeg, eltorhet a foga.

Fontos: Az ételt ellendrizni kell ételkészites,
f6zés, sutes elott!

Torott fog

2. pelda: A hit6szekrény elromlasa,
felmelegedése a hus, vagy egyeb
élelmiszer romlasat okozhatja.

Fontos: A hltoszekreny hOmeérsekletet
rendszeresen merni kell és feljegyezni!

Romlott élelmiszer az elromlott hiitoben
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Szabad szemmel nem lathato mikroba
a koszos edényen

Hajszal az etelen

3. példa: Ha az edényen zsir vagy etel marad,
abban elszaporodhatnak a mikrobak.

Az edényen maradt mosogatoszer vagy
zsiroldoszer mergezest okozhat.

Fontos: 3 fazisu mosogatas.

4. példa: A dolgozo nem tartja be a higiéniai
szabalyokat, ha példaul nem visel sapkat

vagy kendot, piszkos a ruhaja.

llyenkor a dolgozorol vagy ruhajardl idegen anyag
kerulhet az ételbe. Példaul haj, korpa.

Ez undoritd, raadasul fertdz6 is lehet.

Fontos: szemelyi higiénia.



0 Kritikus pontok meghatarozasa

Egy konyhaban vagy éetteremben az a kritikus pont,
ahol egy veszely a legnagyobb valoszinUséggel
okozhat kart, problemat, betegséget.

Kockazat azt jelenti, hogy mekkora a karokozas

valoszinlsege.
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A konkrét konyha vagy étterem kritikus pontjait
3 lépésben talaljuk meg.

1. lepés: Megallapitjuk az 0sszes ott felmeruld veszelyt,
2. lepes: Megbecsuljuk, milyen sulyos az altaluk okozott baj,
3. lépés: Sulyossag szerint sorba rendezzuk a veszélyes pontokat.

Lassuk, hogy néz ki ez a gyakorlatban!



Veszél A 2] Lehetsé H torténik
eszely Veszey enetseges ogyan tortent, | vedekezes médja
forrasa termeszete kar mit jelent?

-
<
N
<
N4
O
O
N4
<
O
Z

Kritikus pont a fenti listaban (élénk piros):
Hltve tarolas




A hutve tarolas egy kritikus pont

Veszély A veszély Lehetséges Hogyan torténik, Védekezés
forrasa természete kar mit jelent? maodja

v A hlitve tarolas hémeérsékletét folyamatosan mérni kell!
v A homérsékletet fel is kell jegyezni egy tablazatba.
Vagyis nyilvan kell tartani.

v A nyilvantartas segitségével utélag is ellenérizhetd,
hogy elég hideg volt-e a hltészekrény.

Ez az ellendrzés akkor fontos, ha példaul egy vendeég
megbetegszik az ételtdl.

Homeérok hiitészekrényhez:

A homeérsékletet homeérovel mérjuk. IMETORT !
digitalis és hagyomanyos



e Indikatork

Az indikatorok segitségevel a kritikus pontokat allandé megfigyelés alatt tartjuk.
Indikator jelentése: parameter, egy tulajdonsag mutatoja, jelzése.

Egy kritikus pont legjellemzobb tulajdonsaga legyen az indikator:

Peéldaul ido, méret, szin, hOmerséklet, szag stb.

Az indikatort

merni (idd, hébmeérseéklet stb.) vagy
megfigyelni kell (szag, szin stb.)!




Az indikator jelzi, hogy valami az elodirasnak megfelel-e a kritikus ponton.
A mert eés az eldirt erték kozotti kulonbség jelzi, hogy mekkora a baj.

Példaul a hdmeérséklet a hitészekrényben egy indikator.
Homerovel megmerhetjuk a homérsekletet.
A mert homeérsekletet osszehasonlitjuk az eloirt hOmerseklettel.
Az ertékeles azt jelenti, hogy megallapitjuk, hogy a homérseklet
Kisebb, nagyobb, vagy egyenlo az eloirt hoOmerseklettel.
Ha a homérseéklet tul alacsony vagy tul magas, az kockazatot jelent.



1. példa: Az alapanyagot szemmel
megvizsgaljuk, atnézzuk, ha kell,
valogatjuk. Célunk, hogy idegen anyag és
romlott alapanyag ne keruljon a konyhaba.
Indikator: a szemmel lathato idegen
2 =3\ anyag vagy penészes alapanyag.
Penészfolt mint Csavar mint Ertékelés: van vagy nincs. Ha van, at kell
indikator indikator valogatni!

2. péelda: A hit6szekreny hdmeérsékletét
homeérdvel meérhetjuk.

Tudjuk, hogy a hitészekrénynek 4°C fokosnak
kell lennie, hogy a hus felhasznalasig

tarolhato legyen.

Ha ennél melegebb a hitdszekreny, akkor fennall
a hus megromlasanak a veszelye.

Indikator: a hOmeérseklet.

Ertékelés: dsszehasonlitas az elirt 4°C fokkal.

Homérséklet
mint indikator




3. példa: A mosogatas ellenbrzésekor
megnezzuk, hogy

» nem maradt-e zsiros az edeny,

» nincs-e raszaradt ételmaradék vagy
»mosogatoszer maradvany,

» a dolgozo6 szabalyosan mosogat-e.

» - Indikator: szemmel megallapithato, tapinthato
Szemmel jol lathato szennyezodes, zsirossag,

szennyez6des mint mosogatas folyamata
indikator

Ertékelés: dsszehasonlitas az el6irasokkal:
tiszta edenyek, szabalyos mosogatas

\ ) 4. példa: A dolgozok tisztasagat, apoltsagat, ruhazatat
’ szemmel is megvizsgalhatjuk.
: . . | Indikator: dolgozok teste €s munkaruhaja.
Tisztasag és L. T - o )
munkaruha mint ! Ertekelés: 0sszehasonlitas az elbirasokkal: dolgozok
indikator tiszta és apolt megjelenése, szabalyos munkaruha



9 Ellenorzés

A kritikus pontokat allandoan figyelni,
merni, rendszeresen ellenoérizni kell a
HACCP szabalyzat szerint.

Az ertékelés altalaban azt jelenti, hogy
a mért indikatorokat osszehasonlitjuk

az eldirasokkal. H



v Az ellen6rzés helyét és gyakorisagat a HACCP szabalyzat irja el6.
v Az indikator eloirt értékét a HACCP szabalyzatban adjak meg.

v' Az indikator eredményét ellendrzéskor fel kell jegyezni. Példaul
azt, ha peneszes volt a hus.
Vagy ha szakadt volt a csomagolas.

v A megmért hBmérsékletet és a mérés idépontjat
fel kell irni egy tablazatba.

v' A konyha, az eszkdzok, daraldk, apritdgépek
hasznalat utani kitisztitasat egy tablazatban
nyilvan kell tartani, idéponttal, névvel (aki tisztitotta).



1. példa

Daralé hasznalatanak és takaritasanak nyilvantartasa

Darald hasznalata Daralo tisztitasa
Ki? Mikor? Ki? Mikor?
2020.05.28. 2020.05.28
. Didsi DE
Diosi Dora 10-00-14-00 10sI Dora 15-00
o 2020.05.30. o 2020.05.30.
Karaj Karoly 10-00-12-00 Didsi Dora 19:15
Stb...

Daral6é hasznalatanak és tisztitasanak nyilvantartasa



2. példa

Hitoszekrény
nyilvantartasa

Hitoszekrény homérsékletének ellenorzése és értékelés

Mérés Eltérés a szabalyostél
Id6pont Homerséklet A szabalyos hbmérséeklet 4°C
2020.03.10. 4°C Rendben
2020.03.11. 8°C Tul meleg a hutd! Hidegebbre!
2020.03.12. 4°C Rendben
2020.03.13. 0°C Tul hideg, megfagyhat az étel!

Stb.

Az ellenor ellen6rzi a hité hdmeérsékletét.
A meért hdmérsekletet a szabalyos hdmeérséklethez hasonlitja.
Ha a kettd eltér, akkor intézkedik.

Példaul a hGtészekrénynek 4 fokosnak kell lennie.

Ha a hémérd 7 fokot mutat, akkor a hiit6 4 fok helyett 7 fokos.
Vagyis 3 fokkal melegebb a megengedettnél.

Intézkedni kell. A h(t6t hidegebbre kell allitani.



G Intézkedés

Ha ellenorzéskor azt tapasztaljuk,
hogy az indikator értéke eltér az eloirt értéktol,

akkor intézkedni kell.

Az intezkedes tortenhet az eloiras szerint vagy az

ellenor egyeni dontese alapjan.




Ellenorzés eredmeénye

Intézkedés

Sok a szennyezett,
vagy idegen anyag
az alapanyagban

Szigoritani kell
a beérkez0 alapanyag
ellendrzéset!

Melegebb a husos
hGtészekrény, mint

a megengedett

Hidegebbre kell allitani
és gyakrabban leolvasni

a homerot!

Zsiros marad az
edény
mosogataskor

Szigoritani kell a
mosogatas ellenorzesét!

Oktatas a mosogatonak!

NIV N N

Piszkos
munkaruha

Szigorubban kell
ellenGrizni a higienia
szabalyainak betartasat!

AV




a Egyeb feladatok
A HACCP szabalyokat le kell irni.
Meg kell tanitani a szabalyokat a dolgozéknak.

A HACCP rendszernek jol kell miikodnie. Ez rendszeres
ellendrzéssel érheto el.

Ez az éttermet vezetd és a kinevezett felelds feladata.

Dokumentalni kell a HACCP-rendszer mikodtetéset.
Feljegyzeseket és nyilvantartasokat kell kesziteni.
Mindenki a munkakore szerint kotelezo nyilvantartast vezeti.

Példaul a takaritok a takaritast €s a vegyszerek hasznalatat vezetik
eqgy tablazatban, amit alairnak.



2. A veszélyek bemutatasa

Veszélyfajtak ismertetése
A fertozott étel karos hatasa az emberre



Az alapanyag, az €lelmiszer és az etel mindig veszélyben van,
pusztan attol, hogy érintkezik a kornyezettel és emberekkel.

Mi mindennel érintkezhet az alapanyag?

(- < )
1. Levegovel

% Nyitott edenyben lévlo alapanyagba, ételbe
2 ) barmi belehullhat, beleeshet a levegobal.

| 2. Vizzel

Az etelkészitéshez felhasznalt viz lehet kemiai
anyagtol vagy mikrobaktol szennyezett.

-
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| 3. Kérnyezettel

Az élelmiszerekhez tarolasuk soran hozzaférnek a

| kornyezet mikrobai, a rovarok es nagyobb allatok.
g J




Mi mindennel érintkezhet még az alapanyag?

s

[ e | 4. Eszkézdkkel, edényekkel
i Ha koszosak, zsirosak, szennyezddeés kerulhet az

edenyrol az etelbe.

5. Vegyszerekkel: tisztitészerek, fertotlenitoszerek

A nem alaposan leoblitett edényekrdl, feluletekrdl
mergezO vegyi anyagok juthatnak az ételbe.

AN

6. Vendég, dolgozé

y —):.ﬁ ~ | Az emberrdl hajszalak, korpa, valadek kerulhet az
7 )ételbe.




Veszeéelyfajtak

A veszeélyek kozott megkulonboztetjuk
a fizikal,
a kémiai
és a biologiai veszelyeket.



Fizikai veszélyek

Olyan idegen anyagok, melyek az €lelmiszerbe kerulve
sérulést vagy undort keltenek az ételt elfogyaszto
emberben.

Ezek az idegen anyagok altalaban lathatoak,
megkulonboztethetoek az eélelmiszertdl, pl. kavics,
szalka, fadarab, hajszal, toll, rovarok.

Fém kapocs, hajszal és biztosité tii az ételben Toll a rosszul megtisztitott
csirkérol és csotany



Kéemiai veszélyek

Az elelmiszerbe kivulrol bekeruld, egeszsegre artalmas vegyi anyagok.

Harom nagy csoportba soroljuk ezeket a vendeglatoipar és
élelmiszerek kapcsan:

1. Természetes mergezOanyagok es allergenek;
2. Szandékosan az alapanyagba vagy az élelmiszerbe tett anyagok;
3. Kornyezeti kemiai szennyez6anyagok.



1. Termeészetes mergezo anyagok es allergének

Ezek mar természetes mddon benne vannak az alapanyagban.

Toxinok: mérgez6 hatasu anyagok. Példaul egyes kalapos
gombak és penészgombak altal termelt mereganyagok.

Veédekezeés: csak engedélyezett alapanyagok felhasznalasa!
Kerjuk el az engedelyt!

Allergéenek: bizonyos élelmiszerek egyes, erzekeny
embereknél allergiat okoznak.
Peldaul mogyoro, szdja, tej, gluten.
Vedekezés: Ezekre figyelmeztetni kell a vendeget!
Kérdezzuk meg a vendégeket az allergiajukrol!



2. Tudatosan az alapanyagba vagy az elelmiszerbe
tett anyagok

A mez6gazdasagban hasznalt permetezoszerek és
mutragyak.
Védekezés: Frissen permetezett novenyt nem szabad
felhasznalni. Feldolgozas el6tt alaposan le kell mosni!

Tartositoszerek: peldaul so, ecet, pacok, fustolés.

Védekezés: Mértekre kell figyelni — csak kevés
tartositott éleimiszert fogyasszunk!

Allagjavité szerek: példaul a siritd, habfixalo,
édesitbszer.
Védekezeés: Mértékre kell figyelni — csak keves
,mesterséges” ételt fogyasszunk!



3. Szennyezo vegyi anyagok
A kornyezetbdl kerulnek az élelmiszerbe.

Példaul fémek, oldoszerek, benzin, gazolaj,
tisztitoszerek, fertotlenitoszerek, festékek, mianyag
csomagoloanyagok, ragaszto.

Védekezés: A szennyezOanyagok elelmiszerbe

kerulése gondossaggal, a szabalyok betartasaval Domestos és hypo
elkerulhet®b.



Biologiai veszélyek

A biologiai veszelyek forrasa lehet:
mikroba: virus, bakterium, élesztogomba vagy penészgomba;
meérgezo novény, gomba vagy allat;
kartekony allat: fereg, rovar, puhatestu, ragcsalo;

ezekbdl az elolenyekbdl szarmazo karos anyag.

Penészgomba Mérgez4 gomba Egér az ételben Legy bekopi a hust




Mikroba

A legtobb mikroba hasznos, nélkuluk nem lenne élet.
Az ember szervezeteben

seqgitik az emesztest,

vitaminokat termelnek,

vedik a borunket a korokozoktol.

De van nehany mikroba, mely betegséget okoz az emberben.
Ezek a korokozo mikrobak. Ezek kozul sok az élelmiszerrel, az
etelekkel kerul az emberi szervezetbe.



Korokozo mikrobak jellemzoi

Nem latjuk Oket, mert nagyon picik!

Csak mikroszkoppal lathatoak.
®* Nagyon gyorsan szaporodnak!
Megbetegedést okozhatnak!

Baktériumsejtek a keziinkon —
Mikroszkoép és baktériumsejtek a mikroszkoép alatt Igy nézne ki, ha latnank ket



Honnan szarmaznak az élelmiszerbe

kerulo mikrobak?
A kornyezetbdl: a levegObdl, vizbdl, talajbal;
Az alapanyagbdl: ha az szennyezett vagy romlott;
Az emberbdl, aki hozzaér az élelmiszerhez;
Allatbdl: példaul rovarok, vagy ragcsalok szennyezik az élelmiszert, ha hozzaérnek;
Hulladekbadl: ha nincs a hulladek kulon kezelve az elelmiszertdl.

Az élelmiszerbe kerulo mikrobak forrasai: penészes élelmiszer,
idegen anyag, koszos munkaruha, rovarok, ragcsalok és hulladék



Hogyan védekezhetunk a korokozo mikrobak ellen?

A

S

Hibatlan alapanyagbdl dolgozzunk!

Az étel minel kevesebbet erintkezzen a kornyezettel es az ételkészito
emberrel!

A kornyezet, ahol az étel készul, legyen tisztal!
A dolgozo legyen tiszta! Tartsuk be a higiéniai szabalyokat!
A kulonféle élelmiszerek egymassal ne érintkezzenek!

FOzzuk és sussuk meg az ételt, hogy elpusztitsuk a mikrobakat.
A mikrobak forron elpusztulnak.



Hogyan védekezhetunk a korokozo mikrobak ellen?

10.

11.
12.

Az etel kiszaritva hosszu ideig eltarthato. Ha nincs viz, a mikrobak nem
képesek szaporodni.

Az etelt melyhitve hosszu ideig tarolhato! Hidegben nem szaporodnak a
mikrobak.

Hasznaljunk a takaritashoz fert6tlenitdészereket! Ezek megolik a mikrobakat.

Hasznaljunk az étel tarolasahoz tartositészereket! Ezek gatoljak vagy megolik
a mikrobakat.

Az ételt zart edényben taroljuk, takarjuk le.
Rendszeresen vegezzunk rovarirtast és ragcsaloirtast a konyhaban.



Fert6zés forrasa:
beteg ember

Etelmérgezés

Beteg ember
élelmiszerhez nyul

Etelmérgezést
kapunk

A fert6zott, beteg ember
megfertozi az ételt

A fertdzott étel megfertozi
a tobbi embert is

A fertbzés tunetei:
hasfajas, hasmenés,

hanyas, kiszaradas Fert6zott ételt
vasarolunk

Fert6zott ételt
elfogyasztjuk

Beteg dolgozo ne érintkezzen

az etellel! FelelGsek vagyunk Fert6zott élelmiszert

masokeért! nem f6zzlik elég ideig,
elég magas héfokon



3. Megelozées és vedekezeés a
vendéglatasban

A megelozés és a védekezés legismertebb szabalyai



Veszely eés kockazat a vendeglatasban

A veszély es a kockazat nem ugyanazt jelenti.

A veszely mindig €s mindenhol jelen van, veszélyes
anyagok, veszelyes él6lények formajaban. A veszélyes
mindig, minden konyhaban ugyanakkora.

A kockazat annak valdszinlsége, hogy a veszélyes
anyag vagy eloleny okoz-e kart az etelben, az étel
fogyaszto emberben.

A kockazat mértéke a konyha és a dolgozdk
munkajan mulik.

Elelmiszerbiztonsag » alacsony kockazat!




Veszely eés kockazat a vendeéglatasban

Példaul a konnyen megromlo hus feldolgozasa:

1. Rendetlen konyhaban, rossz hlutoszekrényben tarolt husbal,
piszkos kezl dolgozok altal készitett husétel:

— Nagy egészségkockazat.

Mire szamitunk? Nagy valoszinlseggel fertdzott lesz az étel és
megfert6zAdik a fogyaszto.

2. Tiszta, rendezett, fertbtlenitett konyhaban, a hideg hitobdl kivett
hussal, tiszta kezzel dolgozo szakacsok altal keszitett huseétel:

— Kicsi egészségkockazat.

Mire szamitunk? A hus elfogyasztasa biztonsagos.



A megelozés és a védekezés legismertebb szabalyai

Az élelmiszerbiztonsag 4 f6 szabalya

TISZTASAG ELKULONITES

N/ - -

Gyakori kézmosas, Nyers hus elkiilénitése mas
feluletek tisztitasa élelmiszertd|

HOKEZELES

A

FOzés, sutés 70 °C felett A'apa"Vag, = k,fes,zetel
azonnali leh(itése

legalabb 3 percig



Tisztasag

1. Személyi higiénia
A személy testének tisztasaga e€s egészseége maganak a dolgozonak a
felel6ssege.

Aki elhanyagolja hajanak, kezenek, ruhajanak allapotat, nem tartja tisztan testet
és munkaruhajat, az masokat veszélyeztet, mas embert betegithet meg.

2. Konyhai higiénia
A konyhai mulveletek biztonsagossaga. Az alabbi mlUveletekkel:

Zoldségek ' R 2l1ala , rex i ,
© (Else’gf-: Etelkészités Talalas, Mosogatas  Takaritas Hulladékkezelés
elokeészitése szallitas



Elkulonitées
Kulonboz6 élelmiszerekkel kulonbozo helyiségben dolgozunk.

Kulon kell tarolni a kulonféle élelmiszereket.
A husnak, tejterméknek, zoldsegnek es keszételnek kulon hltészekreny kell.

Kulon eszkozok és edények kellenek a kulonboz6 alapanyagokhoz. Példaul a
zoldségnek es husnak kulon vagodeszka, kulon edényzet, aprito es daralogepek.

A konyhai dolgozdk csak egyféle feladatot végeznek. Példaul mas kesziti el6 az
ételeket és mas 6z, szinten mas takarit.

Kulon vagodeszka kell a hushoz és a zoldségekhez



Tarolas és felhasznalas a FIFO-elv szerint

v FIFO-elv jelentése: amit el6szor tettem be, azt veszem ki el6szor
a htobdl vagy a raktarbal.

v Mindig a legrégebbi alapanyagot kell el6szor felhasznalni. Példaul:

Legfrissebb Friss Régi Legrégebbi
kaposzta kaposzta kaposzta kaposzta

Bepakolas Kipakolas

Ezt tettem be utoljara. Ezt tettem be eldszor.
Ezt veszem ki utoljara. Ezt veszem ki eloszor.



Hités és hokezelés

Az alapanyagot és a készételt védeni kell a szennyezddéstdl, elsésorban a
mikrobaktol.

Ha hltoben taroljuk az éetelt, a hideg gatolja a mikrobak szaporodasat.

A sutésnel, f6zésnél a magas hdmeérseklet elpusztitja az €l6 mikroba sejteket.

A hideg gatolja, lassitja a A forro megolia
mikroorganizmusokat mikroorganizmusokat




Biztonsagos munkaveégzést kivanunk!



