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A SUTOIPARI TERMEKEK KIHELYEZESE, BEMUTATASA ES

ERTEKESITESE

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Egy élelmiszerlanc vezetGje a sutSipari termékeket forgalmazo6 részlegbe helyezte, ma On
iranyitja a termékek elhelyezését.

A sajat termelS részlegtSl atvett és egy pékség altal beszallitott termékeket kell ugy
elhelyeznie a pultokon, polcokon, tarolé6 konténerekben, kinalé pultokon, hogy azok
megfeleljenek az élelmezés-egészségiigyi elGirdsoknak!

A rekldm tevékenységénél az lizlethdl6zat érdekeit is szem el6tt tartva helyezze ki a
termékeket, a vasarlék figyelemfelkeltésére is digyelve.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM részre vonatkozé formai informaciok

1. A sttGipari termékek fogalma

- A kenyér donté részben gabonadrleményekbdl tésztakészitéssel, alakitassal,
lazitdssal, majd sitéssel el6dllitott élelmiszer. Tomege 250 g-mal oszthatd, de
legalabb 500 g. (Magyar Elelmiszerkényv Siitéipari Termékek fejezete ME 2-81)

- A péksutemények ipari (kisipari) korilmények kozott, kiilonbozé osszetétellel
eléallitott, legfeljebb 500 g egységtomegi sitott termékek gyijténeve. A kalacsok
ennél nagyobb témegtiek lehetnek. (ME 2-81/02-08)

2. Sutdipari termékek csoportositasa
Kenyérfélék csoportositasa

- Kenyérféléket 0sszetétel és tésztaszerkezet alapjan csoportositjuk
e Buzakenyerek (10-85,1% buzalisztb6l késziilnek. Jellemzéi, hogy a
késztermék feliilete fényes, cserepes, bélzete laza szerkezetl, rugalmas,
lyukacsos. Legjellemz6bb termékek:
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Fehérkenyér (kizarélag BL-80 tipusu lisztbdl, vizzel élesztével séval és
engedélyezett adalékanyag felhaszndlasaval késziilt termék)

Félbarna kenyér (bliza -BL-112 és rozslisztb6I-RL90, vizzel, élesztével, soval
és engedélyezett adalékanyaggal késziilt termék

Rozsos kenyerek (15,1-39,9% rozslisztet tartalmaznak. Bélzete Kkissé
tomottebb, mint a blzakenyéré, térfogata is kisebb

Rozskenyerek (40-100 % rozslisztet tartalmazhatnak.

Egyéb kenyerek

e Tobbgabonas kenyerek

e Szojas kenyér

e Korpas kenyér

e Burgonyas kenyér!

- Satéipari fehértermékek (péksitemény félék csoportositasa

Vizes tésztabol késziilt péksiitemények (ME 2-81/02)

Altalaban BL-55-6s lisztbdl, éleszts, s6, viz és adalékanyag felhasznaldsaval
készilt termékek. Jellegzetes termékei: zsemle, zsemlecipd, zsemlevekni.
Tejes tésztabol késziilt péksiitemények (ME 2-81/03)

Altalaban BL-55-06s lisztbél, élesztd, so, tej (tejpor), margarin, cukor, viz és
sziikség szerint adalékanyag felhasznaldsaval készil. Jellegzetes termékei:
tejeskifli, sds kifli, fonott kalacs, szegedi vagott)

Dusitott tésztabol késziilt péksitemények (ME 2-81/04)

Altalaban BL55-6s lisztbél, élesztd, tej (tejpor), zsiradék, cukor, viz és
sziikség szerint adalékanyag felhaszndlasaval készil. Jellegzetes termékei:
vajaskifli, uzsonnaruad.

Tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk (ME 2-81/05)

Altalaban BL-55-8s lisztb8l késziil, éleszts, so, tej (tejpor), zsiradék, cukor,
viz, tojas (tojaskészitmény) hozzdaddasaval késziil. Lehet toltelék nélkiili és
toltelékes termékek (mak, did, lekvar, tard, stb.) Jellegzetes termékeik brids,
puffancs, kugléf, finom fonott és foszlés kaldcs, bukta, 6kérszem, kelt
tekercsek

Omlos tésztabdl késziilt finom pékaruk (ME 2-81/06)

Altalaban BL-55-6s lisztb8l késziil. Eleszté, so, tej (tejpor), zsiradék, cukor,
viz felhaszndlasaval, jellegzetes technoldgidval készilt, kissé tomor bélzetd,
rugalmatlan, omloés torésl péksiitemények. Toltelék nélkiili és toltelékes
termékek (dié, mak, lekvar, taro, stb.). Jellegzetes termékek:édes, sos,
tepertés pogacsa, pozsonyi kifli, pite félék, stb.

Leveles tésztabdl késziilt finom pékaruk (ME 2-81/07)

Altalaban BL-55-6s lisztbdl, élesztd, so6, zsiradék, tej (tejpor), cukor, tojas
(tojaskészitmény), viz felhaszndlasaval késziil, jellegzetes technoldgiaval
készilt, laza, leveles szerkezetl termék. Jellegzetes termékek: sajtos rud,
leveles pogdcsa, rongyos kifli, tirés és lekvaros taska, leveles csigak, burkifli,
tiroli rétesek, stb.

- Egyéb sitdipari termékcsoportok

1 Werli J6zsef: SutGipari technoldgia I. Agrarszakoktatasi Intézet Budapest 1998 8, 114-120. o.
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e Zsemlemorzsa (ME 2-81/08)
Vizeszsemlébél vagy BL-55-0s lisztbdl, viz, éleszté és sé felhasznalasaval,
morzsagyartas céljabodl elGallitott félkész termékbdl (babajka) szaritas utani
apritassal eléallitott termék

e Gyorsfagyasztott siitdipari termékek (ME 2-81/09)
Olyan félkész termékek, amelyeket gyorsfagyasztdssal tartositottak és
tovabbi technolégiai miiveletek (sités, el6készités-siités) alkalmazdasa utan
fogyaszthaték.2

3. A sutdipari termékek taplalkozas-élettani jelentésége

A sitGipari termékek - mint novényi eredetl élelmiszerek - az ember egyik legfontosabb
taplalékforrasai. E termékekkel magunkhoz vett taplalék egyarant jelent energiapotlast és a
testszovetek alkotéanyagat. A taplalkozas soran felhasznalt élelmi anyagok az egészség
megtartasat, a jo fizikai és szellemi erdénlét biztositasat szolgdlja. Az emésztdcsatorna
(gyomor, vékonybél- és vastagbél) zavartalan miikodése a megfelel6 miikodést biztositd
mennyiségl taplalékbevitelt igényel.

A sitGipari termékeknek jelentdés a szénhidrattartalma. A szénhidrattartalom nagy része
keményit6, kisebb része cukor és rostanyag. Az élelmi rost jelentéségére az utébbi két
évtizedben terel6dott a figyelem, a dietetikusok révén, az egészséges taplalkozas el6térbe
keriilésével. A gabonamagvak héjrésze tartalmazza jelentés mértékben, mint emészthetetlen
ballasztanyag eldsegiti a fogydkurat, javitia az emésztést. A novényi zsiradékok, olaok
energiaforrasok, masrészt a zsiradékban oldhaté anyagok, vitaminok old6szerének szerepét
tolti be. A liszt fehérjéi nem teljes értékl fehérjék, kedvezd kiegésziteni a taplalkozas soran
teljes értéki fehérjével (tojas, tej, sajt, hus, széja). A buzaszemnek elsésorban B vitamin
tartalma magas. 3

4. Elelmiszerek  forgalmazasanak élelmiszerhigiéniai, kozegészségiigyi
feltételei

- Minéségiigyi ismeretek
e Az élelmiszerek min6sége azon tulajdonsdgoknak az 06sszessége, amely
biztositja a jogszabalyokban elGirt és a fogyaszték altal elvart kovetelmények
kielégitését. Az élelmiszerek mindségelemeit az aldabbiak szerint
csoportosithatjuk:
e Az élelmiszer-biztonsag

2 Werli J6zsef: Sutéipari technoldgia Il. Agrarszakoktatasi Intézet Budapest 2000. 4-5. o.
3 Werli Jozsef: SutGipari technoldgia I. Agrarszakoktatasi Intézet Budapes1998 11-14 o.
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Annak a biztositasa, hogy az élelmiszer a fogyasztéra ne legyen artalmas,
ha azt a kovetelményeknek meghatarozott modon készitik el,
forgalmazzak és fogyasztjak el. Ezt szolgdlja a vilagszerte alkalmazott
HACCP rendszer Hazard Analysis Critical Control Point - Veszélyelemzés
Kritikus Szabdlyozasi Pont), amely egységes minGségi elvek alapjan erilt
kialakitasra. Olyan rendszer, amely meghatarozza, értékeli és szabalyozza
a élelmiszer-biztonsag szempontjabdl jelent6és veszélyeket,
veszélyelemzést végez, meghatarozza a kritikus szabdlyozdasi pontokat,
megallapitja a veszélyek kritikus hatarértékét.

A taplalkozas-élettani tulajdonsagok, az érzékszervi tulajdonsagok

Az élelmiszereknek megfeleld élvezeti értéklinek kell lennitik, a fogyaszté
a megfelelé érzékszervi tulajdonsagok alapjan alakitja ki véleményét az
élelmiszer mindségével kapcsolatban. Az érzékszervi tulajdonsagok
értékmérd tulajdonsagai:

¢ Kilsé megjelenés, latvany

¢ lllat

¢ iz, zamat

¢ Allomany

- A dolgozdk egészségligyi alkalmassaga, a személyi higiénia

e A munkakori alkalmassag vizsgdlata soran az alabbiakat kell vizsgalni:

A dolgozé el tudja-e latni munkakorét sajat egészségének és testi
épségének karosodasa nélkiil?

Nem szenved-e olyan betegségben, amely dllandé gyogykezelésre szorul
és a tevékenységét akadalyozza.

Mentes-e a fert6z6 betegségektdl, amelyek jarvanyiigyi szempontbdl a
munkavégzését tiltjak.

e Személyi higiénés alkalmassagi vizsgalat elvégzése:

Nem szenved-e fert6z6 betegségben
Nem szenved-e fert6z6 bérbetegségben

e Személyi higiénia

A dolgozé testének tisztdn tartasa

A kéz megfelel6 dpolasa, tisztdn tartasa, fertétlenitése

Gydrd, ékszer nem viselhetd, a korom lakkozasa tilos

A dolgoz6 munka-, és/vagy véddéruhdjanak megléte és tisztantartasa

A dolgozé helyes magatartdsa

¢ Keriilni kell a nyitott élelmiszer feletti felesleges beszédet, a
ratlisszentést, kohogést

¢ Elelmiszerrel valé foglalkozas kézben nem szabad az orrhoz, szajhoz,
flulhoz, hajhoz nyulni, vagy utana fert6tlenitészeres kézmosast kell
alkalmazni

¢ Az egység helyiségeibe nem szabad semmi oda nem vald targyat
bevinni

¢ A helyes magatartas csak akkor varhaté el, ha a megfeleld
szakértelemmel, ismeretekkel rendelkezik (oktatas sziikségessége)



A SUTOIPARI TERMEKEK KIHELYEZESE, BEMUTATASA ES ERTEKESITESE

5. Elelmiszerforgalmazasra vonatkozo kdvetelmények

Elelmiszer forgalmazé helyre vonatkozé kévetelmények, létesités, kialakitasa

Elelmezési tevékenységet végzé egységet, lizletet ott lehet telepiteni ahol,

e A készitett és forgalmazasra kerilé élelmiszereket a koérnyezettdl
szarmazo szennyezés nem veszélyezteti

e Biztositott a sziikséges vizellatas és energia

e A kozegészségiigyi, allategészségligyi és kornyezetvédelmi
kovetelményeknek megfeleld szemét-, hulladék-, valamint
szennyvizelhelyezés

e A helyiség kialakitasa, mérete felelien meg a folytatni kivant
tevékenységnek

Elelmiszer kereskedelemi tevékenység feladatai4

Arubeszerzés

e A Dbeszerzend6 Aaruk listdjdnak Osszedllitasa, a szikséges aruk
megrendelése, figyelembe véve a sziikségleteket, az igényeket, az lzlet
korilményeit

Szalliték kivalasztasa

e A Dbeszdllitok kivalasztasa, szallitasi szerzédések megléte (HACCP
kovetelmény), csak muikodési engedéllyel rendelékezé termel6tdl,
forgalmazétél, vagy 6stermelotél torténhet.

Aruk megrendelése

e A beszallitas megfelelé lUtemezése, a megfelel6 raktarozasi lehetéségek
felmérése mellett (tulrendelés kizardsa), mennyiségi rendelésnél a varhaté
mindségmegdrzési idé lejaratanak, a varhatdé felhasznalasi id6, az
értékesités idejének figyelembe vétele, az aru nyomon kovetésének
dokumentalasa.

Aruk beszallitasa

e Az aru szallitdsa csak élelmiszer szdllitasara hasznalt, zart gépkocsival
torténhet, a kiillonb6z6 arucsoportba tartozo aruk egymastdl elkilonitett,
szakositott szallitasat figyelembe véve. A szdllitasra vonatkoz6 eléirasok
végrehajtasdért a jarmd uGzemeltetGje, vezetbje felelés. Hitott vagy
mélyh(tott termékek szallitasa esetén lehetéleg aktiv hiitéssel rendelkezé
gépjarmivet kell haszndlni, a hltélancot minden esetben be kell tartani. A
hémérsékletet rendszeresen ellendrizni és dokumentdlni kell (HACCP
el6irds)

4 Dr. Buzas Gizella: SZAKARUISMERET Elelmiszerek és vegyi aruk Képzdmiivészeti
Kiado6 2008.
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Sutbipari termékek zart gépkocsiban, polcokon vagy miianyag
rekeszekben szallithaték. A gépkocsiban a siitéipari termékeken kiviil mas
aru nem szallithaté. A gépjarmi és a szallit6 rekeszek folyamatos
tisztantartasardl, fertétlenitéséré6l gondoskodni kell, amely az
lUzembentarto feladata.

Aruatvétel

Aruatvétel soran az élelmiszer vagy az élelmiszert tartalmazé
szallitéedény (mlianyag rekeszek) kozvetlenil foldon torténd mozgatdsa
tilos! Arumozgaté segédeszkdzt kell hasznalni, melyeknek tarolasarol,
tisztitasarél és fert6tlenitésérdl gondoskodni kell.

A minbségi atvételt minden esetben meg kell el6znie a mennyiségi
atvételnek

Mennyiség ellen6rzése, hogy megegyezik-e a szallitélevélen vagy szamlan
feltlintetett mennyiséggel (darab szamldlas és tomeg mérés - atlagsuly
mérés - kenyérnél legalabb 10 db, siteményféleségeknél legaldbb 30 db
mérlegelésével)

Az arusitas helyén a forgalmazasra atvett élelmiszerek szarmazasi helyét
és a szallité pontos megnevezését hitelt érdemld bizonylattal kell igazolni.
Mindségi atvételnek kell kovetnie minden esetben a mennyiségi atvételt,
amelyet a HACCP Kézikonyv elbirasainak megfelel6en dokumentalni kell. A
szallitott aru mindségi vizsgdlatat tobbnyire szlréprébaszerien kell
elvégezni. Amennyiben a reprezentativ mintanal hibat észlel, akkor
célszerli a teljes kord mindségvizsgdlatot elvégezni és a szallitd partner
felé a kifogasolast megejteni.

Szemrevételezéssel meg kell vizsgdlni, hogy nem szenvedett-e a termék
fizikai karosodast, illetve nincs-e fert6zésre, romlasra utald jel.
Erzékszervi ellendrzés (alak, iz, illat 4llag), valamint a az arura vonatkozé
szabvany vagy az Elelmiszer Kényv minéségi direktivajanak figyelembe
vétele mellett.5

Raktarozas

Az atvett arut haladéktalanul a megfelel6 raktarba kell szallitani.

A raktarozas soran gondoskodni kell az élelmiszer minéségmegdrzéséhez
sziukséges tarolasi korilmények biztositasarél, az élvezeti értékének
megdrzésérdl, a fert6z6déstdl, szennyezddéstdl és romlastol vald
védelemrdl.

A kenyér tarolasa az e célra szolgalépolcokon a padozattél legalabb 50
cm-re, élére allitva, porszennyez6dést6l védve torténhet, vagy a
szallitorekeszekben alatétre helyezve.

Arubemutatas

A kotelez6 gondossag elve

5 Kunvari Enik6-Rozonics Angéla: Kereskedelmi ismeretek a modulrendszer(i képzéshez 78. oldal
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¢ Az élelmezési folyamat barmely szakaszaban résztvevé dolgozo
koteles minden téle ésszerlien elvarhatd Ovintézkedést megtenni a
fogyaszto egészségvédelme érdekében

J6 Higiéniai Gyakorlat (GHP - Good Hygiene Practice)

¢ Mindazon higiéniai eljarasok, szabdlyozasok 6sszessége, amelyek az
élelmiszer-biztonsdg és az élelmiszer egészségiigyi elbirasok
biztositasdhoz sziikséges, az elsédleges (agrar) termelés, begylijtés,
beszallitas, feldolgozds, termelés, forgalmazas, szolgaltatas
valamennyi szakaszaban

Jo Gyartasi Gyakorlat (GMP - Good Manufacturing Practice)

¢ Mindazon technolégiai, szervezési, miuszaki eljarasok, modszerek,
intézkedések 0Osszessége, amelyek az el6irt és elvart igényeknek
megfelel6, egyenletes mindségl, biztonsagos termék eléallitadsahoz
szilikséges.

Jo Kereskedelmi Gyakorlat (GDP - Good Distribution Practice)

¢ A GMP megfeleléje a kereskedelemben, a kiszolgalds koriilményeivel
kapcsolatos igények biztositdsa, a-vasarlok biztonsagos, j6 mindségli
termékekkel valo ellatasa.

e Uzlettéri tarolas

Biztositani kell a raktarozas szabalyait, feltételeit

A kihelyezett, csomagolatlan élelmiszer védelmét a vevék érintésétdl és a
cseppfertézéstél megfelel6 magassagu és kialakitast atlatszo, szintelen
konzollal kell védeni, illetve az 6nkiszolgdlé rendszerben forgalmazott
termékeket megfeleld védelmet biztosité adagoldkban kell elhelyezni.
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1. dbra. Onkiszolgdlo siiteményadagolo.
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e Az élelmiszerek megjelolésére alkalmazott feliratokat, arjelz6ket csak
olyan anyagbdl szabad késziteni, amely az arut nem szennyezi. Azokat
ugy kell elhelyezni, hogy az élelmiszerrel ne érintkezzenek

2. dbra. Plexi fal védi a csomagolatian siiteményeket.

e Elelmiszer-kereskedelmi  csomagolas, szeletelés: (el6csomagolas  és
elészeletelés is)

Gépi szeletelés

Csomagolas, csomagolé anyagok

e Fagyasztott pékaru el6készitése, kelesztése, siitése
o Ertékesités
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e A fogyasztok tdjékoztatatasa

e Kenyér és péksiitemény onkiszolgdalo arusitasahoz megfelel6 mennyiségd
és nagysagu, az aru teljes feliiletét befed6 - csomagoléanyagot, zacskot
kell biztositani

e Péksiitemény onkiszolgal6 mdodon adagolobdl, fogdeszkdz biztositasaval
arusithato.

e Félbevagott, negyedelt kenyér, csomagolatlan finom pékaru csak pulton
keresztiil, kiszolgalassal arusithaté.

e A csomagolatlan kenyér és péksitemény oOnkiszolgalé rendszerben
torténé forgalmazasara szolgald teriileten célszer(i a vevék részére jol
lathatd helyre kifliggeszteni egy a helyes viselkedésiikre vonatkozoé
tajékoztatot.

e Kiszolgdlasos arusitds esetén minden csomagolatlan élelmiszert be kell
csomagolni, ugy, hogy az élelmiszer teljes felliletét befedje.

e Csomagolatlan finom pékaru csak pulton keresztil arusithato

3. dbra. Finom pékadru pult.

e Berendezések, felszerelési eszk6zok biztonsagtechnikai és élelmiszerhigiéniai
elGirasai:
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Minden felszerelési eszkodzt, hasznalati targyat és berendezést, amely az
élelmiszerekkel érintkezhet tisztan, ép, miikodbképes, allapotban kell tartani,
ugy, hogy a szennyez6dés kockazata a legkisebb legyen. Sima feliiletiiek, élei
szélei lekerekitettek legyenek. Nem tartalmazhat az egészségre karos
mértékben kioldédo, iz-, szin-, szag- vagy allomanyvaltozast okoz6 anyagot,
hasznalata soran réla az élelmiszert szennyez6 részecskék (zomanc, festék,
porcelan, stb.) darabkdk nem valhatnak le, torhetnek le. Az élelmiszerrel
érintkezé fémbdl késziilt részeit nem korrodalé anyagbél kell késziteni.6

6. Reklam, marketing tevékenység

A személyes eladds fontos eszkoz a kereskedelmi marketingben. Az alkalmazottak
kapcsolatteremtési készsége, kiillsé megjelenése hatassal van a vasarlasra.

A sitGipari termékeknél a latvanynak és az illatoknak fontos szerepe van. A fogyasztok
elvarjak, hogy lassdk a terméket, gusztusos formdaban, j6 mindségben. Uj termékek
bevezetése soran hatékony lehet a kostolas alkalmazasa.

6 Dr. Voros Jézsef, Dr. Darvas Olga: Kozegészségiigyi, élelmiszer-higiéniai, mindségligyi és kornyezetvédelmi
alapismeretek vendéglatdé és kozétkeztetést végzd, valamint élelmiszerforgalmazé egységek dolgozéi szamara
2004. ANTSZ, PMAEA
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TANULASIRANYITO

1. feladat
Alkossanak part, felvaltva vevéként, illetve eladoként:

- ismertessék a vevlvel a sotétebb bélzetl kenyerek taplalkozas-élettani jelent6ségét,
elényeit!

- Finom pékaruval szolgaljak ki a vevét, az értékesités modjat bemutatval

- Avasarlé kézzel nyul az 6nkiszolgald pulton kihelyezett kiflihez, mit tesz az eladé?

2. feladat

A pékség gépkocsijanak megérkezésekor On veszi at az arut, mi a feladata a sutdipari
termékek atvétele sordan, sorolja fel a munkamiveleteket!

3. feladat

Alkalmazza a kotelez6 gondossag elvét, mit tesz a siitGipari termékek minéségmegédvasa
érdekében?

4, feladat

A szakmai informaciék elolvasasa, attanulmanyozasa utan tanuldparjaval beszélje meg az
esetfelvetésben megadott munkahelyzetet!
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| 1. feladat

Sorolja fel a siitGipari termékeket, csoportositsa a kenyereket és péksiiteményeket!

2. feladat

Allitson 6ssze egy tajékoztatét pékaru onkiszolgadlé pult mellé a helyes vasarloi
magatartasrol
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| 3. feladat

Mit jelent a négy rovidités?

HACCP

GHP

GMP

GDP

4, feladat

Melyek a _kereskedelemi dolgozd egészségiigyi alkalmassdga, a személyi higiénia
kovetelményei:

14
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5. feladat

Foglalja 6ssze a siitGipari termékek szallitasanak eldirasait!

6. feladat

Hogyan szabad tdrolni a sttéipari termékeket?
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| 7. feladat

A kotelez6 gondossag elve mit jelent?

8. feladat

Sorolja fel a sttdipari termékek 6nkiszolgdlo értékesitésének elSirasait!
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9. feladat

Milyen termékeket, és hogyan kell pulton keresztil értékesiteni?

17
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Kenyérfélék csoportositasa
Kenyérféléket 0sszetétel és tésztaszerkezet alapjan csoportositjuk

Buzakenyerek (10-85,1 % buzalisztb6l késziilnek. Jellemzdi, hogy a késztermék felilete
fényes, cserepes, bélzete laza szerkezetl(, rugalmas, lyukacsos. Legjellemzébb termékek:

Fehérkenyér (kizardlag BL-80 tipusu lisztbdl, vizzel élesztével séval és engedélyezett
adalékanyag felhasznalasaval készilt termék)

Félbarna kenyér (buza -BL-112 és rozslisztb6l-RL90, vizzel, élesztével, soéval és
engedélyezett adalékanyaggal készilt termék

Rozsos kenyerek (15,1-39,9, % rozslisztet tartalmaznak. Bélzete kissé tomottebb, mint a
blzakenyéré, térfogata is kisebb

Rozskenyerek (40-100 % rozslisztet tartalmazhatnak.

Egyéb kenyerek

SatGipari fehértermékek (péksiutemény félék csoportositasa

Vizes tésztabol késziilt péksiitemények (ME 2-81/02)

Jellegzetes termékei: zsemle, zsemlecipo, zsemlevekni.

Tejes tésztabol késziilt péksiitemények (ME 2-81/03)

Jellegzetes termékei: tejeskifli, sés kifli, fonott kalacs, szegedi vagott)
Dusitott tésztabol késziilt péksiitemények (ME 2-81/04)

Jellegzetes termékei: vajaskifli, uzsonnarud.

Tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk (ME 2-81/05)

Jellegzetes termékeik brids, puffancs, kugléf, finom fonott és foszlés kaldcs, bukta,
okorszem, kelt tekercsek
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Omlds tésztabdl késziilt finom pékaruk (ME 2-81/06)
Jellegzetes termékek:édes, sbs, tepertGs pogacsa, pozsonyi kifli, pite félék, stb.
Leveles tésztabdl késziilt finom pékaruk (ME 2-81/07)

Jellegzetes termékek: sajtos rud, leveles pogacsa, rongyos kifli, turés és lekvaros taska,
leveles csigak, burkifli, tiroli rétesek, stb.

Egyéb siutdipari termékcsoportok
Zsemlemorzsa (ME 2-81/08

Gyorsfagyasztott siitéipari termékek (ME 2-81/09

2. Feladat

A termékeket kézzel megfogni tilos!
Kérjuk, hogy a siteményfogo csipeszt hasznaljak!

A sitGipari termékeket a kihelyezett papir vagy mianyag zacskéba kell helyezni!

3. Feladat

HACCP rendszer Hazard Analysis Critical Control Point - Veszélyelemzés Kritikus
Szabalyozasi Pont), amely egységes minGségi elvek alapjan erilt kialakitasra. Olyan
rendszer, amely meghatdrozza, értékeli és szabdlyozza a élelmiszer-biztonsag
szempontjabdél jelentés veszélyeket, veszélyelemzést végez, meghatarozza a kritikus
szabalyozasi pontokat, megallapitja a veszélyek kritikus hatarértékét.

J6 Higiéniai Gyakorlat (GHP - Good Hygiene Practice)

Mindazon higiéniai eljarasok, szabalyozasok o6sszessége, amelyek az élelmiszer-biztonsag
és az élelmiszer egészségiigyi elGirdsok biztositdsdhoz szikséges, az elsédleges (agrar)
termelés, begylijtés, beszallitas, feldolgozas, termelés, forgalmazas, szolgdltatas valamennyi
szakaszaban

Jo6 Gyaratasi Gyakorlat (GMP - Good Manufacturing Practice)
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Mindazon technolégiai, szervezési, miiszaki eljarasok, modszerek, intézkedések 6sszessége,
amelyek az elGirt és elvart igényeknek megfeleld, egyenletes mindségd, biztonsagos termék
eléallitasdhoz sziikséges.

J6 Kereskedelmi Gyakorlat (GDP - Good Distribution Practice)

A GMP megfeleléje a kereskedelemben, a kiszolgalas koriilményeivel kapcsolatos igények
biztositasa, a vasarlok biztonsagos, j6 minéségli termékekkel valé ellatasa.

4. Feladat

A dolgozok egészséguigyi alkalmassaga, a személyi higiénia
A munkakori alkalmassag vizsgalata soran az alabbiakat kell vizsgalni:

A dolgozé el tudja-e latni munkakorét sajat egészségének és testi épségének karosodasa
nélkal?

Nem szenved-e olyan betegségben, amely dllandé gydgykezelésre szorul és a tevékenységét
akadalyozza.

Mentes-e a fert6z6 betegségektdl, amelyek jarvanyligyi szempontbdl a munkavégzését tiltja.
Alkalmassagi vizsgalat elvégzése:

Nem szenved-e fert6zé betegségben

Nem szenved-e fert6zé bérbetegségben

Személyi higiénia

A dolgozo6 testének tisztan tartasa

A kéz megfelel6 dpolasa, tisztan tartasa, fertétlenitése

Gylird, ékszer nem viselhetd, a korom lakkozasa tilos

A dolgoz6 munka-, vagy véddéruhajanak megléte és tisztantartasa

A dolgoz6 helyes magatartasa

Kerilni kell a nyitott élelmiszer feletti felesleges beszédet, a ratlisszentést, kohogést

Elelmiszerrel val6 foglalkozas kézben nem szabad az orrhoz, szajhoz, fiilhéz, hajhoz nydlni,
vagy utana fertGtlenitészeres kézmosast kell alkalmazni
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Az egység helyiségeibe nem szabad semmi oda nem valo targyat bevinni

A helyes magatartas csak akkor varhato el, ha a megfelel6 szakértelemmel, ismeretekkel
rendelkezik (rendszeres oktatas szlikségessége)

5. Feladat

Szalliték kivalasztasa

A beszdllitok kivalasztasa, szallitasi szerzédések megléte (HACCP kovetelmény), csak
miikodési engedéllyel rendelékez6 termel6tél, forgalmazétél, vagy dstermel6tol torténhet.

Aruk megrendelése

A beszadllitas megfelelé litemezése, a megfelel6 raktarozasi lehetéségek felmérése mellett
(tulrendelés kizarasa), mennyiségi rendelésnél a varhaté minéségmegdrzési idé lejaratanak,
a varhaté felhaszndlasi id6, az értékesités idejének figyelembe vétele, az aru nyomon
kovetésének dokumentalasa.

Aruk beszallitasa

Az Aaru szallitasa csak élelmiszer szallitdsara haszndlt, zart gépkocsival torténhet, a
kilonb6z6 Aarucsoportba tartozé aruk egymastél elkilonitett, szakositott szallitasat
figyelembe véve. A szallitdsra vonatkozd elbirasok végrehajtasdért a jarmid lUzemeltetdje,
vezetdje felel@s. HUtott vagy mélyhltott termékek szallitasa esetén lehetdleg aktiv hitéssel
rendelkezé gépjarmiivet kell hasznalni, a hiit6lancot minden esetben be kell tartani. A
hémérsékletet rendszeresen ellendrizni és dokumentalni kell (HACCP elGiras)

Sutbipari termékek zart gépkocsiban, polcokon vagy mlianyag rekeszekben szallithatok. A
gépkocsiban a siitGipari termékeken kiviil mas aru nem szallithato. A gépjarmi és a szallitd
rekeszek folyamatos  tisztantartasarél, fertStlenitésérél gondoskodni kell, amely az
lizembentart6 feladata.

6. Feladat

Raktarozas

Az atvett arut haladéktalanul a megfelel6 raktarba kell szallitani.
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A raktdrozas soran gondoskodni kell az élelmiszer mindségmeglrzéséhez szikséges
tarolasi koriilmények biztositasarél, az élvezeti értékének megdbrzésérél, a fert6zddéstél,
szennyezddéstdl és romlastol valé védelemrdl.

A kenyér tarolasa az e célra szolgaldpolcokon a padozattdél legalabb 50 cm-re, élére allitva,
porszennyezddéstél védve torténhet, vagy a szallitérekeszekben alatétre helyezve.

Uzlettéri tarolas
Biztositani kell a raktarozas szabalyait, feltételeit

A kihelyezett, csomagolatlan élelmiszer védelmét a vevék érintésétél és a cseppfertdézéstél
megfelel6 magassagl és kialakitasu atlatszé, szintelen konzollal kell védeni, illetve az
onkiszolgald rendszerben forgalmazott termékeket megfelel6 védelmet biztositd
adagoldkban kell elhelyezni.

Az élelmiszerek megjelolésére alkalmazott feliratokat, arjelz6ket csak olyan anyagbdl
szabad késziteni, amely az arut nem szennyezi. Azokat ugy kell elhelyezni, hogy az
élelmiszerrel ne érintkezzenek

7. Feladat

A kotelez6 gondossag elve

Az élelmezési folyamat barmely szakaszdban résztvevé dolgozé koteles minden téle
ésszerlien elvarhaté évintézkedést megtenni a fogyaszt6 egészségvédelme érdekében

8. Feladat

Onkiszolgalo értékesités
A fogyasztok tajékoztatatdsa

Kenyér és péksitemény onkiszolgdlé arusitdsahoz megfelel6 mennyiségl és nagysagu, az
aru teljes feliiletét befedé - csomagoléanyagot, zacskoét kell biztositani

Pékslitemény dnkiszolgalé médon adagoldbdl, fogdeszkdz biztositasaval arusithaté.

Félbevagott, negyedelt kenyér, csomagolatlan finom pékdru csak pulton keresztiil,
kiszolgalassal arusithato.
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A csomagolatlan kenyér és péksiitemény onkiszolgalé rendszerben torténé forgalmazasara
szolgald teriileten célszer(i a vevdk részére jol lathatd helyre kifiiggeszteni egy a helyes
viselkedésiikre vonatkozo tajékoztatot.

9. Feladat

Félbevagott, negyedelt kenyér, csak pulton keresztiil, kiszolgalassal arusithatd.
Csomagolatlan finom pékaru csak pulton keresztil arusithato

Kiszolgaldsos arusitds esetén minden csomagolatlan élelmiszert be kell csomagolni, ugy,
hogy az élelmiszer teljes feliiletét befedje.
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