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ELLENORZESI LAPOK

ELLENORZESI LAPOK A VENDEGLATASBAN

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Mikor nagy bevasarlasra indul valaki altalaban fel szokta jegyezni mindazt, amit<vasarolni
szeretne, hogy a vasarlas soran tudja, mit kell vennie és, hogy ne felejtsen el semmit. A
vendéglatasban is a HACCP rendszer feladatainak végrehajtasara ellendrzé-lapokat toltenek
ki a dolgozék, hogy ha valamilyen gond torténik az ételkészités, tarolas<soran ellenérizni
tudjak hol mikor mit mulasztottak el. Ezek az ellen6rzé lapok alapjat képezik a hatésagi
ellenérzéseknek is.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A termelés, értékesités folyamataban a kovetkezé technoldgiai folyamatokat kiilonitjik el:

- Beszerzés

- Szallitok kivalasztasa
- Aruk megrendelése
- Aruk megvasarlasa
- Beszallitas

- Aruatvétel

-  Minébségi

- Mennyiségi

- Ertékbeli

- Raktarozas

- Szobahémérsékleten
- Hiitve tarolas

- Fagyasztva tarolas

- El6készités

- Hus el6készités

- Foldes aru el6készités
- Tojas el6készités

- Tészta elbkészités

- Felengedtetés

- Pacolas

- Befagyasztas

- Termelés




ELLENORZESI LAPOK

- Osszedllitas

- Majonéz alapu martasok osszeallitasa
- Hokezelés - siités, f6zés, parolas, gézolés
- Olajban, zsirban sités

- Hutés

- Készen tartas

- Melegen

- Hidegen

- Fagyasztva

- Adagolas

- Talalas

- Ujrah6kezelés

- Ertékesités

Az egyes munka - és részmunkafolyamatokban a HACCP rendszer eléirja az ellenérzési
lapok hasznalatat a kilonboz6 veszélyek elkeriilése, a jobb ellenérizhet6ség miatt és a
tévedések mimnél ritkdbban valé elé6fordulasa végett. Az elkévetkezenddkben azokat a
folyamatokat soroljuk fel és ellemezezziik, amelyekben hasznalatosak ezek az ellenérzési
lapok.

1. Hiit6terek hdmérséklet ellendrzési lap-hasznalata:
Hditve tarolas:

A hiitést igényl6 élelmiszerekbdl csak annyit szabad tarolni és tartani, amelyhez a
hlit6kapacitas szakositott elhelyezés esetén is elegend6. Az élelmiszereket ugy kell
elhelyezni, hogy érvényesiiljon a hiitéhatds. Az élelmiszereket az atvétel utdn a megfeleld
hémérsékletre kell elhelyezni. A hitott élelmiszert a gyarté altal meghatarozott héfokon
vagy 0-5 9C kozotti hémérsékleten kell tarolni. A flit6ket miikodé hémérdvel kell ellatni és a
hémérsékletiiket rendszeresen ellenérizni kell. A hilit6k hémérsékletét a "Hitdterek
hoémeérséklet ellendrzési lapjdn” kell dokumentdlni. Minden mdszaki jellegl probléma
esetén-soron kivil hémérséklet ellenérzést kell végezni és gondoskodni kell az aru

felhasznaldsarél és tarolasarol. Kilon hiit6térben helyezenddk el:

tékehus;

- baromfi hus,

- “hal,

- vad,

- zo6ldség, gyimolcs,

- tej és tejtermékek,

- huskészitmények,

- cukraszati készitmények,
- hidegkonyhai termékek,
- kész ételek.
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Az élelmiszer eléallitok altal zart csomagolasu termékek (tej, huskészitmények) egymastol
elkiilonitve kozos hitétérben is elhelyezhetdk.

Fagyasztva tarolas:

A fagyasztott készitmények - 18 o C alatti vagy a gyarté altal meghatarozott hémérsékleten
kell tarolni. Minden egyéb szabdly megegyezik a hiitve tarolassal és a hdémérséklet

ellendrzésére szintén a "Hitoterek homérséklet ellenorzési lapjan”kell dokumentalni.
Felengedtetés:
A fagyasztott élelmiszerek felengedtetését az alabbi médon kell végezni:

- A legjobb megoldas abban az esetben, ha az élelmiszer jellege.megengedi; hogy a
fagyott Aallapotban lévé élelmiszert kozvetlenul a forrasban |évé vizbe vagy az
elémelegitett zsiradékba helyezziik.

- A felengedés torténhet 0- 5 OC fokon hiit6szekrényben,

- Mikrohulldmu siit6ben

A felengedés elkezdése és a hékezelés kozott legfeljebb 48 6ra telhet el. A felengedett
terméket a felengedés napjan fel kell hasznalni. A felengedett terméket Ujrafagyasztani nem

szabad. A felengedésre haszndlt hiit6szekrényt ellenérizni kell és a "Hdtoterek homérséklet
ellendrzési lapjan"kell dokumentalni.

Készen tartas hidegen:

A készen tartas 0-5 °C - on kell, hogy torténjen. A megfelel6en leh(tott élelmiszerek 72 érat
tarolhatéak. A koretek és fétt tésztdk viszont csak 3 érdig. A fogyaszthatdsagi idé a konyha
altal hdékezelt ételek esetében a hékezelés befejezésekor kezdddik. Az elGre szeletelt
felvadgottak sajtok 0 -5 OC - on 12 06rdig tarolhat6. ugyanez vonatkozik a kildnféle
gylimolcssalatara, ontetekre; és kifétt tésztat tartalmazo hidegkonyhai készitményekre. Az
egyes sutemények fogyaszthatésagi idejét a gyarté hatdrozza, meg amit be kell tartani. A
fogyaszthatésagi idé nyomon kovetése érdekében az elkésziilés idejét a csomagolason,
taroléedényen fel kell tlntetni vagy a fogyaszthatésag ellenérzésére is ellenérzé lapot kell
vezetni. A tarolasi-hémérsékletet ellenérizni kell és a "Hitdterek hémérséklet ellendrzési
lapfdn " kell dokumentalni.

Lefagyasztas:

A lefagyasztas soran is be kell tartani a szakositas szabdlyait. Ha a lefagyasztast
hagyomanyos hitészekrényben végezzik, akkor a lefagyasztds megkezdése el6tt majd
utdna naponta kétszer ellenérizni kell a fagyasztotér h6mérsékletét a Hitdterek homérséklet
ellendrzési lapjdan dokumentdlni kell. A lefagyasztott élelmiszer edényzetén vagy

csomagoldanyagan fel kell tiintetni:

- Az élelmiszer pontos megnevezését,
- Az elkészités idépontjat,
- Alefagyasztas id6pontjat,
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- A lefagyaszté kézjegyét.
Készen tartas fagyasztva:

A félkész és kész ételek fagyasztva tarolasa - 18 OC alatt kell, torténjen. Tarolasuk nem
haladhatja meg az 1 hoénapot. A tarolasi hémérsékletet ellenérizni kell és a "Hitoterek
homérséklet ellendrzési lapjan”kell dokumentalni.

Hit6terek hémérséklet ellendrzési lapja:

HUTOTEREK HOMERSEKLET ELLENORZESI LAPJA Datum:

Eltérés esetén mért
. p Mért Iéghémérséklet (OC .
S Hiit6berendezés Kévetelmény 9 00 maghémérséklet (0C)

sseiel
Tulegnevezese/Je (00)
Olése

sz munkavégz | munkavégz | munkavégzés | munkavégzés

és kezdetén | és végén kezdetén végén

1 tdabldzat: HUt6 homérséklet ellendrzd lap minta

2. Tojasfelhasznalas ellenérzési lap:

Tojas el6készitése:
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A tojas el6készitést az erre a célra szolgalé helységben kell végezni. Ha az egységben nincs
tojas el6készité akkor a fodesaru el6készitében kell végezni. Ha a tojas héja repedt vagy
torott nem szabad felhasznalni. A tojas frissességét vizbemeritéssel lehet ellendrizni. A
tarolas soran a tojas beszarad a benne lévd légkamra nagysaga novekszik. A friss tojas
elmeril a vizben, a vizben lebegd tojas mar nem friss és az a tojas, amelyik a vizen lebeg
mar nem fogyaszthaté. A tojas frissességének ellenérzését a 7ojds felhaszndlds ellendrzési
lapon fel kell tlintetni. A tojasokat a feltorés el6tt fertStleniteni kell. A tojasmosast
kozvetlenil a felhasznalds el6tt szabad végezni. A tojasfert6tlenités helyén fel kell tiintetni
ennek a menetét az oldat téménységét és a behatasi idét. A tojasokat egyenként kell feltorni
és tgyelni kell, hogy a héja bele ne essen.

Tojasfelhaszndlas ellendrzési lap

TOJASFELHASZNALAS ELLENORZESI LAP Oldalszdm:
Frissességi proba eredménye Felhaszndlds maodja
Tojasok
Datum szama még felhasz- nem hasz- meg Aldiras
(db) friss (db) nalhaté (db) nalhaté fel friss felhasz-
(db) nalhatd

2. tdbldzat: Tojdsfelhaszndlds ellendrzési lap minta
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3. Adalékanyag/szinezék felhasznalas ellendrzési lap:

Mesterséges szinezék és adalékanyag csak a Magyar élelmiszerkényven engedélyezett
mennyiségben hasznalhaté fel. Az adalékanyagok és szinezékek felhasznaldsat az
Adalékanyag/ szinezék felhaszndlds ellendrzési lapon dokumentalni kell.

Adalék, szinezékanyag felhaszndlasi lap:

ADALEKANYAG ES SZiNEZEK FELHASZNALAS ELLENORZES| LAP Oldalszam:

ElGallitott termék Felhasznalt adalékanyag, szinezék
4 , L., receptura | kimért s
Datum i mennyisége i hatarérték P ¥ Aldiras
megnevezése Megnevezése szerint mennyiség
(kg) (mg/kg)

(mg/kg) | (mg)

3. tabldzat: Adalék, szinezékanyag felhaszndldsi lap minta

4. Pacolasi id6 ellendrzési lap:

Pacolas:

Altalaban szaraz pacot alkalmaznak a vendéglatasban. A husételeket kizarélag 0-5 °C - on 4
napig lassu pacban vagy legaldbb 2 napig gyors pacban pdacoljak. A lassu pdcolas soran az
olaj teljesen el kell, fedje a hast. A pacoldsi idét és az igy el6készitett hisok felhasznalasat
dokumentalni kell a Pdcoldsi ido ellendrzési lapon.
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Pacolasi idd ellenérzési lap

PACOLASI IDO ELLENORZESI LAP Oldalszam:

Szallitasi Tétel Pacolas Felhasznalas
Pacolas
tipusa Kezdete Aliras Média Idépontja
(datum) 2| (datum)

Hasfajta | dokumentum | témege

szdma (kg) Aldiras

Kovetelmény: A pacolasiidé6 lassu pac esetén legalabb 4 nap a gyors pac esetén legalabb 2 nap

4. tdabldzat: Pdcoldsi idd ellendrzd lap minta

5. Kész majonéz alapi martas pH ellenérzé lap:

A legfontosabb élelmiszer- biztonsagi tényezé a majonézalapu martasok készitésénél a friss
és fertStlenitett héjas tojas vagy pasztérozott létojas felhasznalasa mellett a termék
megfelel6 mértékii savanyitasa, pH 4 alatt, amit indikator papirral rendszeresen ellenérizni
kell. Az ellen6rzés eredményét dokumentalni kell a Kész majonéz alapu madrtis pH
ellendrzeési lapon.
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Majonézellendrzési lap

KESZ MAJONEZ alapi martas pH ELLENORZES| LAP Oldalszam:

Tétel nagysaga | Kévetelmény

Mért érték (pH) | Aldira
(db tojésbél) | (pH) ért érték (pH) | Alairas

Datum

4 alatt

4 alatt

4 alatt

4 alatt

4 alatt

4 alatt

4 alatt

4 alatt

4 alatt

4 alatt

4 alatt

4 alatt

4 alatt

4 alatt

4 alatt

5. tablazat: Kész majonézalapu madrtds pH ellendrzési lap minta

6. Tojasf6zési id6 ellendrzési lap:

A héjaban fott tyaktojas hékezelési ideje fliigg a mérettdl a forrastél szamitva 7- 9 perc. A
gyakorlatban 10 perces forralast kell alkalmazni. A f6zési id6 betartdsat a 7ojdsfozési ido
ellendrzési lapon kell dokumentalni.

Tojasf6zési idé ellendrzési lap

TOJAS FOZESI IDO ELLENORZESI LAP Oldalszdm:
Tétel ) i F6zés
, L, Kévetelmény \air4
Datum mennyisége (perc) kezdete befejezése Alairas
(db) (6ra, perc) | (6ra, perc)
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10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

6. tdbldzat: Tojdsfozesi idd ellendrzési lap minta

7. Hokezelés ellenérzési lap:

A készételek eldalitasa soran két konyhatechnoldgiai eljarast alkalmazunk leggyakrabban a
fézést és siitést. A biztonsagos hdbkezelés legfontosabb tényez6i a megfelel6 magas

hémérséklet és a hékezelés idétartama. Altaldban az ételek mikrobioldgiai szempontbél

biztonsdgos hokezelés, amely soran az étel felforr vagy az élelmiszer maghdémérséklete

legalabb 2 “percig 70 0 C felett van. Azokndl az ételeknél,

amelyeknek eldallitasi

technoldgiaja soran kétség meril fel a h6kezelés hatékonysagaval kapcsolatban mérést kell

végezni. A maghémérséklet ellenérzését a Hokezelés ellendrzési lapon dokumentaljuk.

Hékezelés ellendrzési lap

HOKEZELES ELLENGRZESI LAP

Oldalszam:

Datum

Etel megnevezése

Tétel azonositdja

Készétel
maghdémérséklete
(0C)

Aldiras
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7 tdbldzat: Hokezelés ellendrzési lap minta

Hékezelés ellendrzési lapot alkalmazunk az Gjrahékezelés sordn is.

8. Siitézsiradék felhasznalas ellen6rzési lap:

A kiulonbo6zé siit6zsiradékok nem megfelel6 haszndlata sordn keletkezhetnek az egészségre
karos anyagok, amelyek felszivodhatnak a késziilé élelmiszerekbe. Ezeknek az anyagoknak
rakkelt6 hatasuk van. Ezek megel6zése a kovetkez6 mddon torténhet:

- Nem emelkedhet 160- 180 ¢ C folé a zsiradék héfoka.

- Nem:szabad a zsiradékot fiistélésig heviteni (200 °C).

- Folyamatosan végezziik a siitést és a megfelel6 hémérséklet elérésekor azonnal
helyezziik az élelmiszert a zsiradékba.

- Kis atméréjd mély edényzetbe siissiink, hogy minél Kissesebb fellilete a zsiradéknak
érintkezzen a levegdvel.

- Megfelel6 gyakorisaggal at kell szirni a zsiradékot az edényzet aljat meg kell
tisztitani.

- Ne pétoljuk sités kdzben a csékkend siité zsiradékot.

- A napraforgé olaj sutési ideje kb. 8-10 ora.

- Az elhasznalt zsiradék allatok etetésére sem alkalmas.

10
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- A siUtézsiradék haszndlatat érzékszervi vizsgdlattal folyamatosan ellenérizni kell, a
sttési id6 lejartaval Oxifrit vagy egyéb alkalmas teszttel vizsgdlni a zsiradék
mindségét.

A sitézsiradék haszndlatat a Sutozsiradek felhaszndlds ellendrzési lapon kell dokumentalni.

Sutézsiradék felhasznalas ellenérzési lap:

SUTOZSIRADEK FELHASZNALAS ELLENGRZESI LAP Oldalszém:
Satéshez felhasznalt A sités
zsiradék Siités soran a , . |végén L, o,
L Siitési _g Vizsgalo Zsiradék
| zsiradék Ciw visszamara <15 .y
Datum L, . idé oo, teszt felhaszndlasa | Alairas
mennyisé érzékszervi . dt zsiradék ; .
4llapota ] , . |(¢ra) D eredménye |/ selejtezése
ge (liter) tulajdonsagai mennyisége
(liter)
friss megfeleld
haszndlt | nem
megfeleld
friss megfeleld
haszndlt | nem
megfeleld
friss megfelelé

haszndlt | nem
megfelelé

friss megfeleld

hasznalt | nem
megfelel6

8. tdbldzat: Stitozsiradék felhaszndlds ellendrzo lap minta

9. Talalas ellenérzési lap:
Készentartds melegen:

A melegen kiszolgalasra keriil6 ételeket + 60 °C - on kell tarolni. A tarolasi h6mérsékletet
legaldbb 6ranként ellendérizni és dokumentalni kell a 7d/alds ellendrzési lapon.

TALALAS ELLENORZESI LAP Id3szak:
Etel Meleg étel A hiitést igényld | 5 o oc Az étel Gjra
elkész | hdmérséklete étel hékezelése

11
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Nap

Etel

megn
eve-
Zése

alt

Talalas
kezdete

Talalas
vége

szobahémér-
sékletre
helyezésének
idépontja

ora,
perc

ora,
perc

oC

ora,
perc

oC

ora, perc

ora,
perc

oC

Alairas

Hétfd

Leves

Féétel
l.

Féétel
1.

Féétel
1.

Koret
l.

Kéret
Il

Kéret
.

Kedd

Leves

Féétel
l.

Féétel
Il.

Féétel
1.

Kéret
I

Koret
1.

Kéret
.

Szerda

Leves

FGétel
l.

Féétel
1.

Féétel
1.

Koret

Kéret

12
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Koret
11l.

Leves

Féétel
l.

Féétel
1.

Csiitortok. | FGétel
1.

Koéret
l.

Koret
1.

Kéret
.

Leves

Féétel
l.

Féétel
1.

Péntek Féétel
1.

Koret

Kéret

8 tablazat: Tadlalds ellendrzési lap minta

Kévetelmény: A meleg étel minéség-megdrzési ideje Ujra h6kezelés nélkil: 3 éra

Meleg étel h6mérséklete a tdlalas alatt: legaldbb 60 0C

Az Ujra hékezeléskor az étel maghémérséklete meg kell, haladja a 75 °C fokot.

A melegen  tartott ételek eltarthatésaga 3 ora, ezt kovetbéen Ujrahdkezelés utdn
forgalmazhatok még legfeljebb 3 éran keresztil.

Talalas ellendérzési lapot alkalmazunk a szobahémérsékleten valé Készentartas esetében is.

10. Napi ellenérzési lapok:

Nemcsak a termelés folyamataban hasznalunk ellenérzési lapokat, hanem a munka
megkezdése el6tt, kozben és a befejezés utan is. Ez a munkateriiletek gépek, berendezési
targyak, tarolasi feltételek, hulladék, takaritds, mosogatasra terjednek ki. A
dokumentdlasukra a Napi ellenérzési lapot alkalmazzuk.

13
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Napi ellenérzési lap

NAPI ELLENORZESEK

Oldalszam:

I. MUNKAKEZDES ELOTTI ELLENORZESEK

Datum:

év hét

VIZSGALT " . ELLENGRZES EREDMENYE,
. KOVETELMENY P
TERULET ALAIRAS
H |K |SZ |CS|P |Sz
1. Az épiilet altaldnos m(iszaki allapota o (oo joo|o
ALTALANOS (tivedfeliilete épsége, vilagitotestek megfelel6
MUSZAKI allapota is)
FELTETELEK 2. Ivovizellatas, szennyvizelvezetés
biztositottsaga
1. Létszamrendelkezésre alldsa, egészségiigyi o o)\o jo@ g
alkalmassaga
2. Dolgoz6k személyi higiénéje:
munka/védéruha megléte, tisztasaga, allapota;
apolt kiilsé (korom, haj, védéruhabdl kilatszé
testfeliilet), kézsérulések hianya vagy megfeleld
SZEMELYZET védelme
SZEMELYI 3. A személyi higiéné biztositasa targyi
HIGIENE feltételeinek megléte (kézmosék

miikodbképesek, kézfertétlenitd szer megléte és
minéség-megdrzési ideje, t6rélk6z6 megléte,
szeméttarol6 kihelyezve), miszaki allapota,
tisztasaga

4. Szocialis helyiségek muszaki allapota,
felszereltsége, tisztasaga

ARUATVETELI és

1. Helyiségek, hiitéberendezések miiszaki
allapota, felszereltsége, tisztasaga

2. Hitelesitett/kalibralt méréeszk6zok
rendelkezésre alldsa, miszaki dllapota,

TARO,LASI tisztasaga
FELTETELEK ) N »
3. Szakositottsag biztositasa
4. Tarolasi szabalyok betartdsa (mindség-
megdorzési id6, egyéb /pl. nedvesedés/)
1. Helyiségek, berendezési targyak o|oo |o|oo
rendelkezésre allasa, miszaki allapota,
) tisztasaga
TERMELESI, , , . ‘.
FORGALMAZASI li;z,t:otsell\t/:i:L(:nysegek szakositottsaganak
FELTETELEK )
3. Etelszallité jarmi és megfelel6 edényzet
rendelkezésre allasa, miszaki allapota,
tisztasaga
GEPEK, 1. Rendelkezésre allasa, mlszaki allapota, o oo oo o
BERENDEZESEK, | tisztasdga
ESZKOZOK 2. Szakositott hasznélatuk, jel6lésiik megléte

14
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VIZSGALT KOVETELMENY ELLENORZES EREDMENYE,
TERULET ALAIRAS
H |K [SZ |CS Sz |V
1. Takarité eszkdz6k és szerek rendelkezésre o o oo
allasa, miiszaki allapota, tarolasi feltételei,
jelolése, tisztasaga, szerek mingség-megG@rzési
ideje
TAKARITAS,’ 2. Mosogatoék és felszereléseik rendelkezésre
MOSOGATAS allasa, megfelel6sége, miiszaki allapota,
tisztasaga
3. Mosogatas menetének kiirasa
4. Tiszta eszk6zok tarolasa
HULLADEKGYUJT | Hulladékgyiijté és tirolé edények rendelkezésre |3 |0 (O |O oo
ES ES TAROLAS | allasa, miiszaki allapota, tisztasaga
; 1. A helyiségek rovar és ragcsalé mentessége o (o|ogqo oo
ROVAR ES . L L L.
RAGCSALOIRTAS 2.A k|heI”ye’zett rovar és ragcsalo irté eszk6zok
megfelelésége
Alairas:

Il. MUNKAVEGZES KOZBENI ELLENGORZESEK

VIZS"GALT KOVETELMENY ELL’E,N(,SRZES EREDMENYE,
TERULET ALAIRAS
H|K|[SZ|[CS|P |SZ \%)

TERMELESI, A termelési, forgalmazasi feltételek ooo|o|oo
FORGALMAZASI | zavartalansaganak folyamatos biztositottsdga
FELTETELEK

1. Az egyes munkafolyamatok végzésére ojojo oo o o

vonatkozé szabalyok, szakositottsaguk

L. betartdsa

MUNKAVEGZES

2.‘/A FIFO elv érvényesilése

3. Tarolasi koriilmények és termékvédelem

folyamatos, biztositasa
GEPEK, 1. M(ik6désiik, hasznalatuk zavartalansaga oooojoo o
BERENDEZESEK, " | 5 szakositott hasznalatuk betartasa
ESZKOZOK

1. A hulladékok gyijtésére és tarolasira oioo oo jo o

, vonatkozé szabdlyok betartdsa

HULLADEKOK

2. A zarolt és fogyasztasra alkalmatlanna valt

élelmiszerek kezelése
TAKARITAS, Munka kézbeni tisztitasi-fertétlenitési elgirasok |0 |H |0 |0 |0 (O o
MOSOGATAS betartasa
Alairas:
l1l. MUNKAVEGZES UTANI ELLENGORZESEK
VIZS"GALT KOVETELMENY ELL’E,N(?RZES EREDMENYE,
TERULET ALAIRAS
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ELLENORZESI LAPOK

SZ | CS Sz

GEPEK, Haszndlatuk utdn feliileteik, alkatrészeik épsége o|o o
BERENDEZESEK,
ESZKOZOK
TAKARITAS, Munkavégzés utani tisztitasi-fertStlenitési oo o
MOSOGATAS elSirasok betartasa

1. A hulladékok gyijtésére és tarolasira o|o o

, vonatkozé szabdlyok betartdsa

HULLADEKOK

2. A zarolt és fogyasztasra alkalmatlanna valt

élelmiszerek kezelése
Dokumentacié Az elGirt dokumentacié szabdlyos vezetése o | o
vezetése
Alairas:

Megfelel§ség esetén a megfelel6 O- be egy + jelet kell tenni, nem megfelelGség esetén - jelet.

Nem medfelel6ség esetén a hibajavitasra tett intézkedést és annak eredményét a Miiszaknaploban kell régziteni.

9. tdbldzat: Napi ellendrzési lap-minta’

TANULASIRANYITO

Nézze meg, hogy gyakorlati munkahelyén alkalmazzak a Napi ellen6rzé lapot és ki szokta

ezeket az ellen6rzéseket végezni.

Gyljtse 0ssze a gyakorlati munkahelyén alkalmazott ellenérzési lapokat és rajzolja le 6ket a
jegyzetflizetébe! Hasonlitsak 6ssze az osztalyban ezeket!

Nézze meg gyakorlati munkahelyén a takaritdshoz milyen ellenérzési lapot hasznalnak és

rajzolja le fuzetébe

1 Ellenérzélapok forrasa: HACCP kézikonyv vendéglatdk és kozétkeztet6k szamara 323-339

oldal
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ELLENORZESI LAPOK

1. feladat:

Sorolja fel a termelés f6 munkafolyamatait:

2. feladat:

oy 2

Sorolja, fel milyen munkafolyamatokban alkalmazzuk a. Hitoterek homérséklet ellendrzési
lapot!

3. feladat:

Allapitsa meg a kovetkezé allitasokrol, hogy igazak vagy hamisak!

Allitas igaz hamis

Az djrahékezelés sordn alkalmazzuk a hékezelés ellenérzé lapot!

Tojas el6készit6é hianyaban a foldesaru el6készit6t hasznaljuk!

A hitott élelmiszert 10 °C- on taroljuk!

A majonéz alapu martasok esetében a tojasfelhaszndlds ellenérzé lapot alkalmazzuk!

A hékezelés ellendrzési lapot alkalmazzuk az ujrah6kezelésnél!

Az ellendrzési lapok alapjat képezik a hatésagi ellen6rzéseknek!

Nem fontos az ellen8rzési lapok vezetése!

A napi ellendrzési lappal az ételek hémérsékletét ellenérizziik!

17



| ELLENORZESI LAPOK

| 4. feladat:

Készitsen egy Tojdsfelhaszndlds ellendrzési lapot

5. feladat:

Toltse kicartojasfézési ido ellenbrzési lapot a kovetkez6 adatok ismeretében!

Egy vendég fott tojast rendelt ma reggel, a szakacs a tojast a fové vizbe 9 6ra 30 perckor
tette be. Mikor fog befejezédni a f6zés ideje?

TOJAS FOZESI IDO ELLENORZESI LAP

Oldalszam:
Tétel ) i F6zés
, L, Kévetelmény L.,
Datum mennyisége kezdete befejezése Aldiras
(db) (perc)

(6ra, perc) | (éra, perc)

10
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ELLENORZESI LAPOK |

MEGOLDASOK

| 1. feladat:

Beszerzés, aru atvétel, raktarozas, el6készités, termelés, értékesités.

| 2. feladat:

Hitve tarolds, fagyasztva tarolds, felengedtetés, lefagyasztas, Készentartas “hidegen,
Készentartas fagyasztva.

3. feladat:
Allitas igaz hamis

Az Gjrahékezelés soran alkalmazzuk a hékezelés ellenérzé lapot! X
Tojas el6készit6 hianyaban a foldesaru el6készit6t hasznaljuk! X
A hiitott élelmiszert 10 °C- on taroljuk! X
A majonéz alapu martasok esetében a tojasfelhaszndlds ellenérzé lapot alkalmazzuk! X
A hékezelés ellendrzési lapot alkalmazzuk az ujrah6kezelésnél! X
Az ellendrzési lapok alapjat képezik a hatésagi ellen6rzéseknek! X
Nem fontos az ellen8rzési lapok vezetése! X
A napi ellendrzési lappal az ételek hémérsékletét ellenérizziik! X

4. feladat:

Tojasfelhaszndlas ellenérzési lap

TOJASFELHASZNALAS ELLENORZESI LAP Oldalszdm:
Frissességi proba eredménye Felhaszndlds médja
Tojasok
Datum szdma _ még felhasz- m?m h?sz— _ még Aldiras
(db) friss (db) nalhaté (db) nalhaté fel friss felhasz-
(db) nalhatd
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| ELLENORZESI LAPOK

| 5. feladat:
TOJAS FOZESI IDG ELLENORZESI LAP Oldalszam:
Tétel ) i F6zés

D4 L, Kévetelmény Alirs

dtum Zznnynsege (pero) kezdete | befejezése airas

(db) (6ra, perc) | (éra, perc)

2010-06- |3 db. 10 96ra 30 96ra 40 Jofej szaki

06
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ELLENORZESI LAPOK

IRODALOMJEGYZEK

Felhaszndlt és ajanlott irodalom:

Szeitzné Dr. Szab6 Maria: HACCP ismeretek és kozegészségugyi elGirdsok az Europai
Unidéban és Magyarorszagon; Kereskedelmi és Idegenforgalmi Tovabbképzé Kft. Budapest
2003

Kézikényv a HACCP rendszer kialakitisahoz; Consact-Mavemisz 2001; irta és szerkesztette
a Consact-mavemisz szakért6i munkacsoportja a Gazdasagi Minisztérium megbizasabol.
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A(z) 1428-06 modul 004-es szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése
52 811 01 0000 00 00 Elelmezésvezets

33811 03 1000 00 00 Szakéacs

33 811 03 0100 31 01 Gyorséttermi- és ételelado

52 811 02 0000 00 00 Vendéglbs

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
15 o6ra



A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés minéségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurépai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valosul meg.

Kiadja a Nemzeti Szakképzési és Felnottképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

Felel6s kiado:
Nagy Laszl6 féigazgatd
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