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Ez a tananyag a vendeéglatasban dolgoz6é embereknek készlilt.

Témaja az ételek elokészitése.



1. Bevezetés
Mi a vendéglatas?
Mi az elokészités?



Vendeéglatas

Vendeglatoipar kifejezés alatt a szallodak, ettermek, kavezok, bufék
muUkodtetesét, ételek készitését és felszolgalasat ertjuk.

A vendéglatoipar magaban foglalja az etkeztetést.

Az etkeztetés sok ember szamara biztosit etkezest a konyhatol eltero,
ugynevezett ,kulsd helyszinen”. Peldaul iskolakban, munkahelyeken
vagy rendezveényeken.

A sajat konyhaval rendelkez0 éttermek pedig helyszini étkezest
biztositanak. Példaul maganszemélyeknek, paroknak, kisebb
csoportoknak.
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Konyhai tevékenyseégek

A konyhai tevékenysegek az etkeztetéshez tartoznak: az elOkeszités és
az ételkészités (f6zés, sités) is. ? "

Az etkeztetési tevekenysegek igen valtozatosak: helyszini fogyasztas, G
egyeni kiszallitas €s hazhozszallitas, nagy mennyisegu kiszallitas és -
hazhozszallitas.
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A konyhai tevékenysegek elsO lepese a vasarolt aruk atvétele, tarolasa IE
vagy azonnali elokészitése a foz6konyhara.

A vendegeknek készulo etelek nem lehetnek szennyezettek vagy
fertozottek.
A szennyezett vagy fertOzott ételek a vendegek megbetegedesét
okozhatjak.



Elokészités

Az elOkeészités a f6zéstol elkulonuld helyiseégben torténik.
A f6zOkonyhaba megtisztitott, mosott, fertbtlenitett alapanyag kerul.

Az elbkeszites biztositja a j0 minGsegu alapanyagot az etelkészitéshez.

Az elbkészités soran eltavolitjuk a szennyezoanyagokat.

Vigyazunk arra, hogy ne szennyezzuk meg az ételt az el6készites
soran!



Az alapanyag szennyezodhet:
ldegen anyagoktol: portdl, foldtdl, kavicsoktol.

Vegyl anyagoktol: rovarirtészerektdl,
tartositoszerektol, tisztitdoszerektol, n
fertotlenitdszerektdl, Uzemanyagtol, kendolajtol Penésztelepek kenyéren

stb.

Mikrobaktol: ilyenek a baktériumok és a
penészgombak. A mikrobak szabad szemmel
nem lathato apro elolenyek.

A virusok is megfertdzhetik az éleimiszereket.

Baktériumok "?mikrosz.kfépon
keresztul



Az ujraszennyezodés elkerulése az éetelkészités
soran

A raktarba erkez0 alapanyag szennyezett.
Az alapanyagot az elOkészités soran tisztitjuk meg.

Az elOkeészito konyhaban készitjuk el6 az alapanyagokat.
A f6zOkonyhaban mar tiszta alapanyagot hasznalunk az ételkésziteshez.

A beerkezo élelmiszert elkulonitjuk a f6zOkonyhaba mend tisztitott, darabolt
alapanyagtol.

ELOKESZITO =z
FOZOKONYHA
(RAKTAR | — “onyHA —
Az étel csak egy iranyba haladhat: a raktarbél az elokészitdé konyhaba, az
elokészité konyhabol a fozokonyhaba



Az ujraszennyezodés elkerulése az éetelkészités
soran

Ehhez fontos a sorrend betartasa: a legpiszkosabbtol haladunk a legtisztabb fele.
Visszafordulni tilos!

Szennyezett alapanyag nem mehet a f6z6konyhaba
Tiszta, kész étel nem kerulhet be a raktarba.

ELOKESZITO

CRAKTAR — “\onvin > FOZOKONYHA

Az étel csak egy iranyba haladhat: a raktarbél az elokészitdé konyhaba, az
elokészité konyhabol a fozokonyhaba



handing opportunities

soran

Beérkezé : Atadas a
foldes zoldség RERSReI f6z6konyhaba




2. Az etelkeszités lepésel
Az etelkészites léepései
Az etelkészités leépéseinek helyszinei



Az ételkészités lépései

1. Vasarlas: Az alapanyagok megvasarlasa. Alapanyag példaul E

a liszt, tészta, zoldség, tojas, hus.
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2. Szallitas: A boltbdl az alapanyagot kiszallitjak a
vendeglatohelynek. Itt taroljak vagy azonnal feldolgozzak.

3. Tarolas: Az alapanyagot raktarban vagy hitében taroljak.
Ha azonnal fel akarjak hasznalni, akkor az elokészitdo konyhaba
kerul.




Az ételkészités lépései

4. Alapanyagok elokészitése: a szennyezett alapanyagot az (,~
eldkészité konyhaban készitik eld. A zoldség, gyimdlcs %
elOkeszitése: mosas, hamozas, darabolas. A hus elOkészitése:

Kicsontozas, letisztitas, darabolas (példaul kockara vagas) vagy

szeletelés. Tojasel6keszites: fertotlenites. (.
5. FOzés, sutés, etelkészités: meleg ételt sttéest vagy f6zést , LJ~
kovetdoen melegen szolgaljak fel. Hidegkonyhai készitmenyek \Q
készulhetnek sutés-fézes utani lehltéssel vagy f6zes nélkul. Az éetelt —
a f6zOkonyhaban készitik el a szakacsok. q

6. Hutés, fagyasztas, melegen tartas: A készételt hltdbe is i
tehetjuk vagy lefagyaszthatjuk. Ezt kesObb, ujramelegités utan

szolgaljak fel.



Az elkészitett étel felszolgalasa

7. Talalas, kiszolgalas:

Az etteremben a szakacsok altal készitett és kitalalt etelt a
felszolgalok viszik ki a vendégnek, aki frissen fogyasztja el.
Az onkiszolgalo etteremben a vendeg az etelt maga viszi az
asztalahoz.

Az elkeszult ételt talalhatjak azonnal az elkészités utan,
vagy melegen tartva késobb is.

Vagy folyamatosan melegen tartjak, vagy ujra melegitik az
iIdOkozben kihllt ételt. Az ételek melegen tartasa és
ujramelegitése szigoru szabalyok szerint torténjen!



Az elkészitett étel kiszallitasa

8. Kiszallitas: A vendeg az ételt nem csak az étteremben
fogyaszthatja el, hanem az otthonaban vagy a munkahelyén is.
llyenkor a keszételt erre szakosodott ételszallité szolgalat viszi
Ki a megrendelonek.

Az etelt egyeni adagokban azonnali etkezesre,
vagy nagy mennyiségben iskolak vagy
munkahelyek szamara is ki lehet szallitani.

Az etel melegen vagy hutes utan szallithato.

Etel tarolé és ételszallité furgon



Kiegészito tevekenysegek

Az étel készitéshez kiegeszito tevékenysegek is tarsulnak. Kiegészito
tevékenysegek peldaul a mosogatas, takaritas, hulladékkezelés. Ezek
elofeltételei az etelkészitésnek. Ezek nelkul nem lehet ételt késziteni.

[~
Az etel elkészitése utan rendet kell tenni a konyhaban. \ '
El kell mosogatni, ki kell takaritani azonnal az etelkeszites utan. i

A hulladekot ossze kell gyljteni és a leheto leghamarabb el kell tavolitani.

Suto tisztitasa, mosogatas és hulladékkezelés



3. Elokészités altalaban

Az elokészito konyha jellemzoi
Veszélyek és a veszélyek megelozése az

elokészités soran



Nyers alapanyagok a zoldség, a gyumolcs, a hus és a tojas.
FOzes és sutes eldtt a nyers alapanyagot elokeészitik az
elokeszito konyhaban.

Az elokészitést végzo szakemberek a szakacsok és a
konyhai kisegitok.

Az elokészito konyha mashol van, mint a f6z6konyha. Az
elOkészito konyhak egymastol is elkulonulnek: peéldaul van
kulon hus és zoldseg elokészito helyiséqg.

Ha nincs kulon elokeszitdé konyha, akkor egy elkulonitett
eldkeszitd munkaasztalt kell kialakitani a f6zdkonyha félreesd
reszen.
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Elokeszités: valogatas, tisztitas, mosas, darabolas

1. Eltavolitjuk az alapanyagbol a szennyezodést és a nem eheto részeket.
|de tartozik: a zoldseéghamozas, gyumolcsok kimagozasa, a husrol a csontok és

bdrok levétele, halak kopoltyuinak és beleinek eltavolitasa.

2. Megmossuk a kivalogatott és megtisztitott alapanyagot.

3. A darabolas lehet szeletelés, kockazas, csikozas, reszelés, torés, stb.



Mivel torténik az elokészitées?

A valogatas altalaban kézzel tortenik, megfigyelés alapjan.

Az ehetetlen reszek eltavolitasa hamozoval, magozoval, csontozokessel,
filezOkessel tortenik. Hasznalhatunk kézi vagy gepi eszkozt.

Kézi eszkozok: kefe, hamozo, kés, reszeld, gyalu, stb.

Gépek: burgonyahamozo gép, darabold gepek, szeletelok, daralok, stb.



Az étel minoseége: Az el6készitést végz6 dolgozo csak jo
minOsegl eélelmiszert vinet az el6keészit6bdl a {6zokonyhaba.

JO mindségl: a friss, szabalyosan el6készitett, tiszta

alapanyag. J

Rossz mindségl: a romlott, a szennyezett, hanyagul
valogatott, hamozott, tisztitott, kicsontozott, kiszalkazott
alapanyag.

Az elokeszites elso lepesekent a szallitokocsibol, vagy a
raktarbol vagy a hitobdl az elokeészitdo konyhaba
visszlik az alapanyagokat. [ ]

Az alapanyagot csak kozvetlenul a feldolgozas elott vegyuk
el8 a hiitébél, raktarbol! 0




A FIFO-elv \w/

handing opportunities

Fel kell irni es figyelni kell arra, hogy egy alapanyag mikor kerult be a
raktarba vagy a hitobe.

A raktarban és a hitoben be kell tartani a FIFO-elvet. A FIFO-elv azt jelenti,
hogy a legrégebbi alapanyagot vesszuk ki eloszor a raktarbol, hitobol.

Legfrissebb Friss Regi Legrégebbi
kaposzta kaposzta kaposzta kaposzta

Bepakolas Kipakolas

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



A lejarati datum: Figyelni kell az alapanyag, élelmiszer
lejarati datumat is. A lejarati datum egy adott nap. Eddig a
napig hasznalhato az elelmiszer biztonsagosan.

A leghamarabb lejaro élelmiszert kell el6szor felhasznaini.

Ha egy elelmiszer mar lejart, nem szabad ételkészitésre
hasznalni. Azt hulladekként kell kezelni!

2012 09 08

L 0910230949
Netio tomes: 3 G A vasarlé
;;?;Zzasahew megnézi lejarati
Madagaszkar datumot

Lejarati datum
egy élelmiszer
csomagolasan




Az eldkészitd konyhaba szallitas:

Szallitas kozben az alapanyag nem szennyezddhet!

Ne essen a foldre; ne érjen hozza mas dolgokhoz, ne
fogdossak piszkos kézzel, ne hulljon bele semmi!



Az alapanyag tarolasa

Ha az elOkészitett alapanyagot csak
kés6bb akarja a szakacs megfdzni, akkor
lefedve kell tarolni.

A zarhato edények alkalmasak az
elOkészitett alapanyag tarolasara.

Rovid tavu tarolas szobahémeérsékleten
megengedett.

Hosszu tavu tarolas csak
hUtoszekrenyben.

A vakuum-csomagolast hosszabb id6re Salata nyitott és zart taroléban
hasznaljak. Ekkor egy zarhato zacskoba

teszik az alapanyagot. Majd a zacskobal

Kiszivjak a levegot.



Az elokeészités folyamata

/

Elokészitett
alapanyag
tarolasa

—

Atadas a
fozokonyhaba
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Az elokészités lépései

p
A bejovo
élelmiszerbol
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Tipusok:

Zoldsegek,
Gyumolcsok,
Hus,

Hal,

Tojas.

—

Konyhai tisztasagu

alapanyag
készitéese

\

v

Muaveletek:
valogatas,
tisztitas,
hamozas,
Mosas,
fert6tlenités.

Y
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A konyhai tisztasagu
alapanyag elokeészitése
a tervezett etelnek

megdfelel6 formaban
— S
Maveletek:
vagas,
szeletelés,
apritas,
reszelés,
daralas,
g pepesités.

J




Az elokészito konyha szabalyai

Az eltero alapanyagokat vedeni kell egymastol. Nem
érintkezhetnek!

Kulon elokeszito konyhara van szukség a hus és a
zoldseg elOkeszitésére.

A nyers hust konnyen megfertézik a zoldségre tapadt
talajpan elo mikrobak. A talajbdl a husra kerulo
mikrobak gyorsan szaporodnak, megromlasztjak a
hust, igy megfertdzhetik a hust fogyaszto embert.

Ha nincs elokeszitdé konyha, kulon munkaasztal kell a
zoldségnek es a husnak.

Lehetbleg ne egy idOben keészitsuk el0 a zoldseget és a
hust.



Az elokeszito konyha szabalyai

Az elOkészitest kovetd mulveletek soran is fontos, hogy
kulon vagodeszkaja legyen a zoldsegnek, a husnak, a
halnak. Legjobb szinekkel is jelolni, példaul:

zold vagodeszka a zoldségnek
piros a husnak és

sarga a halnak.

Zoldséghez és hushoz kulon-
kulon vagédeszka kell



Veszelyek az elokéeszitésben

Fizikai veszély Kémiai veszély Biologiai veszély

» Lathato, kézzel foghato - Tisztitoszerek és mas - A mikrobék, a rovarok
szennyezodesek, vegyszerek, és a ragcsalok,

* példaul: a foldes . példaul: a « példaul: penészes
zoldsegre tapadt talaj, mez6gazdasagban z6ldség, rothadt
csomagolo- es hasznalt gyumolcs, &gy,
kotozoanyag darabok novényvédészer, vagy csétany vagy egér

tarolaskor alkalmazott altal megmaszott,

« Ezek nem ehetéek, tartositoszer, a ezek petéivel vagy
undort keltéek és szallitashoz kothet6 urulékevel
karosak lehetnek az olaj, benzin. szennyezett

élelmisze

egészségre.

-

P OcE

/j/‘la




Kockazatok az
elokészitésében

A kockazat egy adott veszelyhez
kapcsolddo kar valdszinlsége.

A kockazat az, ami megtortenhet! De
nem jelenti azt, hogy meg is tortenik!
Ezért a cél a kockazat csokkentése
és a kar elkerulése.

O
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Példaul: az étel szennyez6dik, mert
nem zart edényben szallitjak.

Belehullhat a por, belekohoghet egy
beteg ember, vagy érintkezhet egy
rovarral.

A fogyasztd megbetegedhet
az eteltdl, mert szennyezett
volt az alapanyag.




A kockazat csokkentése védekezéssel

A fizikai veszélyek elleni védekezés torténhet:

Csomagolassal, ami lehet zart edény, vagy
zacsKkao.

A konyha tisztan és rendben tartasaval.

A kéemiai veszélyek elleni vedekezeés torténhet:

A vegyszerek és az élelmiszerek kulon
tarolasaval.

Az edények alapos oblitésével.

Takaritoszerek



A biologiai veszelyek elleni vedekezes — a
kockazat csokkentése
A konyhai higiénia betartasaval
Az alapanyag tisztitasaval.
Hatéssel, mert ez lassitja a mikrobak szaporodasat.

F6zessel, sutéssel, mert a magas homérseklet
elpusztitja a mikrobakat.

Tiszta munkaruha, sapka hasznalataval.

Tiszta kornyzet fenntartasaval.

Fert6tlenito mosogatassal, lemosassal.
A személyi higiénia betartasaval

Alapos, gyakori fertotlenitd kézmosassal.

A munkaba tisztan és egéeszsegesen érkezessel.



4. Zoldség és gyumolcs elokeészitése

A zoldség- és gyumolcstisztitas szabalyai
Zoldség- és gyumolcsvagas szabalyai



Az elokészités sorrendje

Eloszor mindig a legtisztabb alapanyaggal
kezdjuk.

Foldmentes zoldségek

Tiszta zoldségnek szamit a paradicsom, a
paprika, a gyumolcsok nagy része.

P N\
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A végére maradjon a legszennyezettebb
alapanyag.

Példaul a foldes z0ldségek maradjanak a
vegere.

A JO0 min0ségu zoldseg es burgonya mar
mosva érkezik a kereskedelembe. De
valamennyi talaj maradhat rajtuk.

Foldes és mosott répa



A csomagolas bontasa

Csomagolas lehet: papir vagy mlanyag zacsko, mianyag
kanna vagy doboz, bef6ttestiveg, uvegpalack, konzervdoboz.

Veszély:
A csomagoldanyag szennyezettsege — kornyezettol koszos
lesz vagy a gyartaskor mérgezoanyag kerul bele. Ep csomagolas

A csomagolas megserulése — nem vedi az élelmiszer a kulso
szennyezodeésektol.

Kockazat: A szennyezett vagy sérult csomagolasu =: | =
élelmiszer szennyezett, fertézott vagy romlott lehet. A = N T o
fert6zott étel megbetegitheti a fogyasztot. | mm—

4 A
1y

Vedekezeés: A csomagolast bontas elott meg kell tisztitani. Sériilt csomagolas
Sérult csomagolas esetén a benne lévd alapanyagot
ellendrizni kell. A gyanus csomagot hulladekkent kell kezelni.



Kimeéreés
A szukséges alapanyag mennyiseget konyhai merleggel

vagy meroedénnyel merik Ki.

Veszeély: Poros leveg0d, piszkos konyha és edények, rossz £
minoségu szemelyi higienia a dolgozok reszeral.

Kockazat: A kimérés soran megszennyezddhet az
alapanyag, az ebbdl készult étel szennyezett vagy fertdzott
lesz. Az elszaporodd mikrobak megbetegitik a fogyasztot.

Vedekezes: A kimerest minel gyorsabban kell elvegezni.  pigitaiis, ipari mérlegek
ElGszor vegyuk el0 a szukseges edényeket és eszkoOzoket. és mérépohar
Csak ezek utan bontsuk ki az élelmiszer csomagolasat.



Zoldség és gyumolcs valogatasa

A valogatas soran elvalasztjuk a j0 minGsegu alapanyagot
a rossz mingségutol, és az ehetetlen idegen anyagoktal.

Veszeély: Karos idegen anyagok, mint kavics a lencsében,

vagy romlott darabok az alapanyagban, peldaul penészes
alma.

Romlott alma Jo alma

Kockazat: Az idegen anyagok és a fert6zott alapanyagok
rontjak az etel minGseéget és megbetegitik a fogyasztot.

Vedekezes: Az alapanyagot alaposan at kell valogatni,
ellendrizni. Csak j6 minGsegl alapanyaggal dolgozhatunk
tovabb.

Lencsevalogatas



Az alapanyag ellenorzése

Alaposan atnézzuk az alapanyagot. A hibas vagy ehetetlen
darabokat eltavolitjuk!

Ellenorizni kell:

Az alapanyag osszetételét, belekeveredett idegen
anyagot vagy hibas darabot.

Az alapanyag szagat. Ha romlott, rossz szaga van, ne
hasznaljuk fel.

Az alapanyag allagat is. Példaul ha egy hagyma puha, azt
ne hasznaljuk fel.

Az alapanyag lejarati idejét. Ha ez a datum mar elmult,
akkor az alapanyagot a tovabbiakban hulladekkent kell
kezelni.




Zoldseg eés gyumolcs tisztitasa

A tisztitas soran eltavolitjuk az alapanyagrol a
szennyezoOdest, idegen anyagot, a nem eheto
reszeket.

Veszeély: Az alapanyagon lévé fold, por, egyéb
szennyez6dés. Ehetetlen, fertdzott részek.

Kockazat: A szennyez0des, az idegen anyag, a
nem ehet0 eés fertdzott, romlott rész a kész ételbe
kerulhet. Az étel rossz minGsegu, romlott lesz és
megbeteqiti a fogyasztokat.

Vedekezes: Az alapanyagot meg kell tisztitani, a
rossz min0ségu, ehetetlen részeket levagni, héjat Tisztitott répa
eltavolitani, majd alaposan megmosni!



Hamozas

A hamozas a tisztitas része. A hamozas soran
eltavolitjuk a zoldségek és gyumolcsok ehetetlen
héjat.

Foldes burgonyat és zoldseget ne hamozzunk!
Hamozas elott is meg kell mosni és szaritani,
kulonben a talajszemcseket beledorzsoljuk a
burgonyaba, zoldségbe.

Lehetbleg mosott zoldseget vegyunk.

A hamozast mindig mosas koveti.

A hamozas torténhet kessel, hamozoval vagy
geppel.

N . ¢
Hamozas géppel



Zoldsegek és gyumolcsok mosasa

A zoOldséget és a gyumolcsot felhasznalas vagy
fogyasztas el6tt meg kell mosni.

Veszeély: Az alapanyagon szennyez6deés van,
peldaul por, mikrobak.

Kockazat: Az alapanyag és a kész étel szennyezett
lesz. A szennyezett etel megbetegiti a fogyasztokat.

Vedekezés: Az alapanyagot alaposan meg kell

., , . . A Brokkoli mosasa vizsugarral
mosni €s meg kell védeni az ujraszennyezodestal!



A mosas menete

Nehany percre beaztatjuk az alapanyagot

vizbe. Aztatas
Ezutan folyovizzel kell lemosni. Az erGs
vizsugar hatékonyan eltavolitja a
szennyezOdéseket. Hasznaljunk kezi
zuhanyt.
Mosas
folyovizzel

A megmosott alapanyagot szUréedényben
kell lecsepegtetni.

| Csepegtetés




Zoldség és gyumolcs vagasa:
darabolas, szeletelés

Késsel darabolt
burgonya
—_—

Ha kézzel apritunk, akkor mindig
vagodeszkat kell hasznaini.

Darabolas esetén egy nagyobb
zoldsegbol vagy gyumolcsbdl kisebb Kézi szerszammal
darabokat allitunk elé. darabolt burgonya késsel

Szeletelés soran vékony vagy vastag
szeletekre vagjuk az alapanyagot.
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Géppel darabolt Szeletelégép
burgonya és répa




Zoldseg és gyumolcs vagasa:
apritas, reszelées, daralas

Apritas: nagyon apro részekre vagjuk
az alapanyagot: késsel, apritoval,
nyomoval vagy turmixgeppel.

Reszelés: reszeld segitségével apritjuk Fokhagymaaprito Kézi reszeld
az alapanyagot. A reszel0 fogazata N
lehet durva vagy finom.

Daralas: kézi vagy elektromos
eszkozzel olyasmit daralunk le, amit
nem lehet reszelni, mert tul apro es
kemény a reszeleshez Apritogép




Zoldség és gyumolcs vagasa:
veszélyek, kockazatok és védekezes

A veszelyek, kockazatok és a vedekezés modjai hasonloak minden vagasnal.

Veszely az éetelre: Idegen anyagok es fert6z6 mikrobak a dolgozo kezeérdl,
ruhajarol, a kornyezetbol.

Veszély a dolgozoéra: Eles konyhai eszkdzok.

Kockazat az éetelre: Az idegen anyagtol az ételt fogyaszté emberek megsérulnek
vagy undort kelt bennuk. A fert6z6 mikrobaktol az emberek megbetegszenek.

Kockazat a dolgozoéonak: A dolgozé megseérulhet a munka kozben.
Vedekezeés: A személyi €s a konyhai higiénia betartasaval

Dolgozok vedekezéese: A munkavédelmi szabalyok betartasaval, a kések és
vagogepek helyes hasznalataval.



5. Tojas elokeszitese

Hogyan kell tisztitani a tojast, hogy
elkeruljuk a fertozés kockazatat?
Hogyan kell feltorni a tojast?



A tojas valogatasa, tisztitasa és mosasa

Veszely: A tojas heja repedt vagy sérult. Idegen anyag,
szennyezOanyag van a tojashejon. A tojas héjara karos
mikrobak tapadnak. A tojas oreg, romiott.

Kockazat: A seérult tojas romlott. A repedésen bejutnak a
mikrobak. A szennyezett tojashéj feltoréskor mikrobakkal
szennyezi a tojast. Ettol a tojas megromlik és a fogyasztok
megbetegszenek.

N

Veédekezes: Csak az ep, friss tojast szabad felhasznalni. Tisztitott tojas

Kefével el kell tavolitani a nagyobb szennyezddéseket. A
tojashejat kivulrdl fert6tleniteni kell feltorés el6tt. Ajaniott
fertOtlenitett tojast venni!



A tojas feltorése

Veszeély: Rosszul torjuk fel a tojast. Szennyezett tojas,
repedt tojas, fert6zott tojas, koszos és fertézd kornyezet,
koszos dolgozok.

Kockazat: A hej az ételbe kerulhet. A mikrobak
elszaporodnak a seérult tojasban. Ettol a fogyasztok
megbetegszenek.

Véedekezeés: Csak mosott és fertdtlenitett tojast szabad
feltorni. A tojast tiszta kortilmények kdzott kell feltorni. Tojastores
Ugyelni kell, hogy téréskor héj ne keruljon a feltort

tojasba. A tojasokat egyesével kell feltorni egy poharba.

Ellen6rzés utan kerulhet a tobbi tojas koze vagy az

ételbe.



6. Hus és hal elokészitése

Hogyan kell tisztitani a hust és a halat?
Hogyan kell hust és halat darabolni?



Csomagolt hus és hal bontasa

Veszély: A csomagolas serult vagy szennyezett.
A csomagolatlan hus / hal szennyezetten érkezik.
A hus vagy hal szallitasi es tarolasi homerseklete tul magas.

Kockazat: Mikrobak kerulnek a husra vagy a halra és ott
elszaporodnak. Ettol az emberek megbetegszenek.

Csomagolt hus
Védekezées: Csomagolt hust és halat vasaroljunk!
Korultekinté kicsomagolas! Védjuk a szennyezett kornyezettol
és dolgozoktol! A csomagolas kulsé mosasa, fertbtlenitése is
szukseges lehet. Ha a csomagolas sérult, a benne levo hust
vagy halat ne hasznaljuk ételkeszitésre.

A hust és a halat egymastol szigoruan elkulonitve kell

kezelni! Vakuumcsomagolasu hus



A husaru és a hal valogatasa

Veszely: Idegen anyag vagy szennyezddeées a husban
vagy a halban. Romlott hus vagy hal, romlott darabok
ételbe kerllése. Rossz tarolas, lejarati idon tuli
felnasznalas.

Kockazat: A husban vagy halban felszaporodnak a P
mikrobak. A fogyasztok megbetegszenek a romlott hustol.

Védekezés: A hus és hal alapos ellen6rzése bontaskor.
A lejarati id0 €s a minGseg ellendrzése (kinézet, szag,
szin). Csak j0 min6ségu hust és halat hasznaljunk fel. |
Budos szagu, zoldes-barnas szind, lejart hust ne Romlott h
hasznaljunk fel.

~
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A husaru és a hal tisztitasa

Veszely: A husban csontszilank, a halon
pikkely vagy szalka marad. Egyeb nem ehetl
vagy szennyezett rész, idegen anyag,
szennyezO6dés marad a tisztitott huson vagy
halon.

Kockazat: Az étel sérulést okoz, undort kelt
vagy fertézest okoz. A fogyasztok megserulnek
vagy megbetegszenek az ételtol.

Vedekezeées: A hust és a halat alaposan meg
kell tisztitani! A husrdl és a halrol el kell
tavolitani az idegen anyagokat és a nem eheto
reszeket. A hust ellenérizni kell.

Hal pikkelyezése |



A hus és hal mosasa

A husokat és a halat rovid ideig, hideg folyovizben kell
lemosni. Nem szabad aztatni. Mosas utan le kell
csepegtetni, és le kell szaritani.

Veszély: Hanyag mosas vagy aztatas soran a
szennyezddések megmaradnak.

Kockazat: A husban vagy a halban felszaporodnak a P

mikrobak, a fogyaszték megbetegszenek tdle. Hus mosasa hideg
folyovizzel

Vedekezés: A hust vagy a halat hideg folyovizben kell

megmosni felhasznalas el6tt, és csak rovid ideig szabad

mosni. Aztatni nem szabad! Mosas utan le kell szaritani!



A hus és hal darabolasa

Veszeély az ételre: A hus és a hal vagasa szennyezett
kornyezetben. Nem megfeleld vagy szennyezett
vagoeszkoz vagy vagodeszka hasznalata.
Veszély a dolgozora: Eles kések és szeletelék. Az emberi
ver veszelyes az ételre. W el T
Kockazat az ételre: A hiisban vagy a halban Szeletelt, felkockazott es
felszaporodnak a mikrobak, a fogyasztok megbetegszenek daralt hus
tole.
Kockazat a dolgozotol: A seruléstdl szennyezddik az
alapanyag.
Vedekezés: A hust vagy halat tiszta kornyezetben, vagasra
kijelolt eszk6zOkkel szabad vagni.
Dolgozok védekezeése: A vagas technikajat, a géepek e
hasznalatanak szabalyait ismerni kell. A dolgozonak Alkarvédé lanckesztyii és
véddkesztylt kell viselnie! textil vedokesztyu




7. Az elokeszitett alapanyag tarolasa

Milyen az élelmiszer helyes csomagolasa?
Hogyan kell az elelmiszert lefagyasztani?



Az elokészitett alapanyag tarolasa

Veszeély: Szabalytalanul tarolt élelmiszer. Koszos kornyezet vagy
nem megfeleld csomagolas, nem megfelelé6 hdmérséklet, vagy tul
hosszu ideig tarolas.

Kockazat: A tarolas soran fert6zd mikrobak szaporodnak el az
ételben. Az étel megromlik. A fogyasztok megbetegszenek tdle.

Védekezeés: JOl el6készitett, tiszta élelmiszert szabad csak tarolni!
Szabalyos tarolasi korulmeények biztositasa, a tarolas kezd6
idépontjanak feljegyzeése, a tarolasi hataridé betartasa, a kornyezet
tisztantartasa!
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Az elokészitett alapanyag csomagolasa

Ha az el6készitett élelmiszert nem hasznaljuk fel azonnal,
gyorsan be kell csomagolni és miel6bb le kell hteni vagy
lefagyasztani.

Veszély: Szennyezett, hibas vagy sérult csomagoloanyag.
Rosszul zaré edeny.

Kockazat: A becsomagolt élelmiszer szennyezett, romlott

lesz. Az emberek megbetegszenek téle. Elokeszitett zoldsegek
vakuum-csomagolasban

Vedekezes: Tiszta helyen csomagoljunk! Tiszta

csomagoldanyagot, tiszta, zart, sérulésmentes szallitbedényt

hasznaljunk! Minél hamarabb hasznaljuk fel az elOkeszitett

alapanyagot!



Fagyasztas

Csak konyhakész élelmiszer fagyaszthato le.
Konyhakész azt jelenti: az élelmiszert atvalogattak,
megtisztitottak, megmostak és felvagtak.

i J—\l i  '. 3
Daralt hus vagy hal, tej és tejtermék nem fagyaszthato le. || & FI g l 24

Felhasznalas szerinti adagokban fagyasszuk le az Ly

elokeészitett anyagokat. Kiolvasztas utan tilos a fel nem Fagyasztott z6ldségek jol

hasznalt réeszét visszafagyasztani! zar6dé dobozban és
muiianyag zacskoban

A lefagyasztas csak engedélyezett, szorosan zarodo

taroloedenyben torténhet.



Fagyasztas

A taroloedenyen fel kell tuntetni az éleimiszer nevet, a lefagyasztas idGpontjat.

Veszeély: Az elelmiszer lefagyasztasa tul lassu.

A mikrobakat nem gatolja meg a hideg.

A fagyasztva tarolas hdmeérséklete nem megfeleld.

A fagyasztva tarolas id6tartama tul hosszu. A tarolok nem jol zarnak.

vagy mert levegot kap.

Veédekezes: Alacsony hofokon kell fagyasztani az élelmiszert minél
gyorsabban. A helyes hémérsekletet rendszeresen ellendrizni kell.
A fagyasztva tarolas id6tartamat ellenérizni kell. Jol zarodo tarolot hasznaljunk!




8. Fozokonyhaba atadas

Mire kell figyelni, amikor atadjuk az
elokészitett alapanyagot a fozokonyhaba ?



Fozokonyhaba atadas

Ha az elOkeszitett elelmiszert azonnal felhasznaljak, akkor minél
eldbb a f6z6konyhaba kell szallitani!

Veszélyt jelent: Az elhuzodo szallitas, serult, szennyezett, @ " l ;I Q‘Q
4

nem szallitasra valo edeny hasznalata.

i
Kockazat: Elszaporodnak a fert6z6 mikrobak az @ ‘

elelmiszerben. Az emberek megbetegszenek a romlott eteltdl.

Véedekezes: Az el6keészitett éleimiszert minél gyorsabban,

megfeleld taroldban, tiszta korulmenyek kozott a {6z6konyhaba
kell szallitani!



Biztonsagos munkavegzést kivanunk!



