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HIGIENIAI ELOIRASOK A VENDEGLATASBAN

MIT JELENT A HACCP?

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Uj tanuld érkezik a konyhara, s mint régebbi tanulét, Ont kérik meg, hogy segitsen
elmagyarazni neki a HACCP jelentését és lényegét. Torekedjen arra, hogy minél jobban
megértesse ennek fontossagat, valamint ennek ellen6rzési terileteit.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

HACCP ist die kirzeste FormKiirzel fur ,Hazard Analysis Critical Control Points® und meint
die Gefahrenanalyse und Kontrolle kritischer Punkte - und zwar auf allen Stufen der
Zubereitung, Verarbeitung, Herstellung, Verpackung, Lagerung, Befdorderung, Verteilung,
Behandlung und des Verkaufs von Lebensmitteln.

1. dbra.’

Beispiele fiir Kontrollpunkte in einem Betrieb

- Baulichkeit und Ausstattung.

Internet:http://www.google.hu/images?hl=hu&g=mosogat%C3%A1s&um=1&ie=UTF-
8&source=univ&ei=8Kd7TJehCoPBswbQ0dGyDQ&sa=X&oi=image_result_group&ct=title&resnum=4&ved=0CDQQs
AQwWAW&biw=1345&bih=562




HIGIENIAI ELOIRASOK A VENDEGLATASBAN

- Warenanlieferung und Wareniibername (Priifen auf Qualitdt, Grad der Verschmutzung,
Frische usw.).

- Lager und Kihltemperaturen.

- Gar- und Warmhaltetemperaturen (Kerntemperatur und Warmhaltetemperatur
mussen Uber 75 °C liegen).

- Verarbeitungsprozess von rohem Fleisch und Gefliigel.

- Mitarbeiter/-innen in der Kiiche (Personalhygiene).

- Reinigung und Desinfektion.

- VorsorgemalBnahmen zur Verhinderung von Schadlingsbefahl.

- Mitarbeitergesprache tiber die HygienemaRnahmen im Betrieb

Die Uberwachung dieser Kontrollpunkte geschiet am besten Mithilfe von Cheklisten. Darin
ist es festzulegen:

Wer? Wann? Was? Wo? Wie?
Name Haufigkeit Rohstoff Kihlraum Cheklisten
Vertretung Zeitpunkt Werkzeuge Gefliigelarbeitsplatz Thermometer
usw. usw.

Kontrolle der Raumlichkeiten
Kontrolle der Mitarbeiter/-innen
Kontrolle der Werkzeuge und Geréte
Kontrolle des Wareneingangs
Kontrolle der Lebensmittellagerung
Kontrolle der Lebensmittel vor Verarbeitung
Kontrolle der Vor- und Zubereitung der Speisen
Kontrolle der Hygiene am Arbeitsplatz
Kontrolle der Weiterverarbeitung der Speisen
Kontrolle der Aufbewahrung und Ausgabe der fertigen Gerichte
Kontrolle der Miillentsorgung

Kontrolle der Reinigung von Arbeitsflichen, Geschirr und Raumlichkeiten

Lexik

s Kurzel rovidités



s Gefahr

e Gefahrenanalyse
e Stufe

e Zubereitung

e Verarbeitung

e Herstellung

e Verpackung

e Lagerung

e Beforderung

e Verteilung

e Behandlung

r Verkauf

r Betrieb,-e

e Baulichkeit

e Ausstattung

e Warenanlieferung
e Wareniibernahme
prifen

e Qualitat

e Grad

e Verschmutzung
e Frische

e Lagertemperatur
e Kiihltemperatur
e Gartemperratur

e Warmhaltetemperatur

HIGIENIAI ELOIRASOK A VENDEGLATASBAN

veszély
veszélyelemzés

szint

elkészités
feldolgozas

el6allitas

csomagolas
raktarozas

szallitas

elosztas

kezelés

értékesités

lzem, vendéglatd egység
épitészeti adottsagok
kialakitas, felszereltség
aruszallitas
aruatvétel

ellendrizni

mingség

fok (h6fok)
szennyezbdés
frissesség

raktar h6mérséklete
hiité6 hémérséklete
ételkészitési

melegen tartasi h6mérséklet
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e Kerntemperatur
roh

s Prozess

e Reinigung

e Desinfektion

e VorsorgemaRnahme
e Verhinderung

r Schadlingsbefahl
r Mitarbeiter

e Uberwachung

e Checkliste
festlegen

e Vertretung

e Haufigkeit

r Rohstoff

s Werkzeug

r Thermometer

r Kihlraum

maghdémérséklet
nyers

eljaras

tisztitas
fertétlenités
megel6z6 intézkedés
megakadalyozas
kartevd
munkatars
feliigyelet
ellenérzé lista
meghatarozni
képviselet
gyakorisag
alapanyag
szerszam
héméré

hitétér

TANULASIRANYITO

Tajékozddjon a vendéglaté egységben a HACCP rendszerrél.

Milyen ellenérzési pontokat hataroztak meg az On egységében?

Tanulmanyozza az ellenérzé iveket! Milyen dokumentumokat téltenek még a kollégai?

Elelmiszerbiztonsagi kézikonyv

Muskatli Vendéglé

Hiit6, fagyaszté ellenérzé iv

Kiadasi datum:
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jo

kifogasolt

vezetd értesive

jo

kifogasolt

vezetd értesive

jo

kifogasolt

vezetd értesive

Ellenérzé aldirasa:

Ellendrzé alairasa:

Ellendrzé aldirasa:

Javitva:

karbantarté aldirasa

Javitva:

karbantart6 aldirasa

Javitva:

karbantart6 aldirdsa

Kik a felel6sok és milyen gyakorisaggal végzik az ellenérzést?

Hogy torténik az aruatvétel és az arutarolds az egységben?

Figyelje meg a hitési hdmérsékleteket arucsoportonként!
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| 1.feladat

Parositsa a szavakat jelentésiikkel!

s Gefahr

e Gefahrenanalyse
e Stufe

e Zubereitung

e Verarbeitung

e Herstellung

e Verpackung

e Lagerung

e Beférderung

e Verteilung

e Behandlung

r Verkauf

e Baulichkeit

e Ausstattung

e Warenanlieferung

e Warenubernahme

eléallitas
elkészités
veszély
veszélyelemzés
kezelés
szint
csomagolas
értékesités
elosztas
szallitas
feldolgozas
raktarozas
aruszallitas

aruatvétel

épitészeti adottsagok

kialakitas, felszereltség
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2. feladat

Mely ugyanazon szoéval lehet kiegésziteni a kifejezéseket, hogy 6sszetett szavakat kapjunk?
irja le a sz60sszetételeket!

3. feladat

irja be a felsorolt ételeket talalasi h6mérsékletiik szerint a tablazatba

Lebensmitteltemperaturen bei der Ausgabe am Produktionsort
Speisegruppen Temperatur Speisen
Vorspeisen
und Salate +7C
Warmspeisen +65C
Dessert +7C
Speiseeis -10C
zur Portionierung

Vanille-Joghurt-Parfait, Krabbencocktail, Putenschnitzel in Curryrahm, Tomatensuppe,
Rinderkraftbriihe, Tomaten Mozzarella mit Pesto, Entenbrust in der Honigkruste, Obstsalat
mit Marsala,
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4. feladat

Sorolja fel, milyen ellenérzési teriileteket ismer?




HIGIENIAI ELOIRASOK A VENDEGLATASBAN |

MEGOLDASOK

| 1. feladat

s Gefahr veszély
e Gefahrenanalyse veszélyelemzés
e Stufe szint
e Zubereitung elkészités
e Verarbeitung feldolgozas
e Herstellung eléallitas
e Verpackung csomagolas
e Lagerung raktarozas
e Beforderung szallitas
e Verteilung elosztas
e Behandlung kezelés
r Verkauf értékesités
e Baulichkeit épitészeti adottsagok
e Ausstattung kialakitas, felszereltség
e Warenanlieferung aruszallitas
e Wareniibernahme arudtvétel
2. feladat

Lagertemperatur, Kiihltemperatur, Gartemperratur, Warmhaltetemperatur, Kerntemperatur

3. feladat

Lebensmitteltemperaturen bei der Ausgabe am Produktionsort

Speisegruppen Temperatur Speisen

Vorspeisen Krabbencocktail, Tomaten Mozzarella mit Pesto
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und Salate +7C

Warmspeisen +65C Entenbrust in der Honigkruste, Rinderkraftbriihe,
Putenschnitzel in Curryrahm, Tomatensuppe

Dessert +7C Obstsalat mit Marsala

Speiseeis -10C Vanille-Joghurt-Parfait

zur

Portionierung

4, feladat

Kontrolle der Raumlichkeiten

Kontrolle der Mitarbeiter/-innen

Kontrolle der Werkzeuge und Gerite

Kontrolle des Wareneingangs

Kontrolle der Lebensmittellagerung

Kontrolle der Lebensmittel vor Verarbeitung

Kontrolle der Vor- und Zubereitung der Speisen

Kontrolle der Hygiene am Arbeitsplatz

Kontrolle der Weiterverarbeitung der Speisen

Kontrolle der Aufbewahrung und Ausgabe der fertigen Gerichte

Kontrolle der Millentsorgung

Kontrolle der Reinigung von Arbeitsflichen, Geschirr und Raumlichkeiten

10
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TAKARITAS ES A FERTOTLENITES

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Az napi munka befejeztével Onnek kell a munkateriiletet kitakaritania, a gépeket rendbe
tennie. Osszak be munkatarsaval a feladatokat, beszéljék meg mit milyen sorrendben

végzzenek!

Kiichengerate Ausstattung in der Kiche

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Kiichengerate Ausstattung in der Kiiche

Reinigen heilt: Entfernen von Schmutz von Oberflachen oder aus Lebensmitteln.

Einige Tipps:

- Die Reinigungswirkung von Wasser ist bei 50 °C am besten. Mit kaltem Wasser
werden Fettreste nur verschmiert, mit kochendheiRem Wasser bilden Eiweilreste
schwerldsliche Krusten auf Oberfldachen.

- Die Anwendungsvorschriften der Reinigungsmittel genau einhalten.

- Nach erfolgter Reinigung mit viel sauberem Wasser spiilen.

- Bewegliche, zerlegbare Maschinenteile sind einzeln zu reinigen und nach dem Spilen
auf sauberer, trockener Unterlage trocknen zu lassen.

11




HIGIENIAI ELOIRASOK A VENDEGLATASBAN

Dezinfizieren heilft:Mikroorganismen mit Desinfektionsmittel (chemische Mittel) oder mit
Hitze abtonen (liber 80 °C heiles Wasser oder Dampf.)

2. dbra. Mosogatds

Vorgehen:

Entfernen des Schmutzes,

das heiRt grindliches Reinigen der zu desinfizierenden Objekt mit einem geigneten
Reinigungsmittel.

Desinfizieren,

nach Gebrauchsanweisung des Mittels. Der Erfolg hdngt von der Konzentration, der
Einwirkungsdauer, der Einwirkungstemperatur ab.

Nachspiilen,

das heiBt grindliches Entfernen des Desinfektionsmittels durch Nachspiilen mit HeiBRwasser.
Dann ohne Verwendung von Lappen trocknen lassen.

Desinfektionsmittel sind fiir die menschliche Gesundheit schadlich. Es diirfen deshalb auf
keinen Fall Riickstidnde von Desinfektionsmitteln in die Lebensmittel gelangen.

Lexik

2 Internet: www.vendi.hu

12




das Reinigen,-
reinigen
entfernen

e Oberflache

r Schmutz

s Lebensmittel,-
e Wirkung

e Fettreste
schwerldslich
verschmieren

e Kruste

r Anwendungsvorschrift,-en

einhalten
sauber
spilen
beweglich
zerlegbar
trocken

dezinfizieren

s Dezinfektionsmittel,-

r Dampf
s Vorgehen,-
grundlich

geiegnet

e Gebrauchsanweisung,-en

e Einwirkungsdauer

HIGIENIAI ELOIRASOK A VENDEGLATASBAN

tisztitas

tisztitani
eltavolitani

feliilet

kosz, szennyez6dés
élelmiszer

hatas

zsiradék maradékok
nehezen oldédo
elkenni

kéreg

felhasznalasi elGiras
betartani

tiszta

ledbliteni
mozgathato
szétszedhetd
szaraz
fert6tleniteni
fert6tlenitészer

g6z

eljaras

alapos, alaposan
alkalmas

hasznalati utasitas

behatas ideje

13



HIGIENIAI ELOIRASOK A VENDEGLATASBAN

nachspiilen végén ledbliteni

Lappen torléruha

r Erfolg siker

e Verwendung hasznalat, alkalmazas
schadlich karos

r Ruckstand,-:e maradvany, visszamarado rész

TANULASIRANYITO

irja 6ssze azokat a termelésben azokat munkakéroket, amelyeknél a takaritas, tisztitas,
mint feladat el6fordul!

irja le az adott munkakoroknél milyen tevékenységet, milyen gyakorisaggal kell ellatni4

Figyelje meg a vendéglaté egységben a takaritdsra, mosogatasra, fertStlenitésre vonatkozé
feliratokat!

Keressen a vendéglaté egység HACCP kézikonyvében takaritdsra vonatkozo fejezeteket,
ellenérzé iveket!

14




HIGIENIAI ELOIRASOK A VENDEGLATASBAN |

| 1. feladat

Egészitse ki a mondatokat a felsorolt kifejezések segitségével!

Die Reinigungswirkung von Wasser ist bei 50 °C am besten. Mit kaltem Wasser werden
................. nur verschmiert, mit kochendheilem Wasser bilden EiweiRreste ................
Krusten auf Oberflachen.

Die Anwendungsvorschriften der Reinigungsmittel genau ............... .
Nach erfolgter Reinigung mit viel ................ Wasser spiilen.

Bewegliche, zerlegbare Maschinenteile sind einzeln zu reinigen und nach dem ................
auf sauberer, trockener Unterlage trocknen zu lassen.

schwerl6sliche, einhalten, Spllen, Fettreste, sauberem

2. feladat
Tegye helyes sorrendbe a mosogatas fazisait!
Nachsplilen
Entfernen des Schmutzes

Dezinfizieren

15



| HIGIENIAI ELOIRASOK A VENDEGLATASBAN

| 3. feladat

Parositsa a kifejezéseket jelentésiikkel!

reinigen
entfernen

r Schmutz

s Lebensmittel,-
e Wirkung
schwerléslich
verschmieren

r Anwendungsvorschrift,-en
einhalten
sauber

spilen
zerlegbar
trocken

dezinfizieren

fert6tleniteni

tiszta

hatas

elkenni

kosz, szennyezddés
felhasznalasi elGiras
élelmiszer

nehezen oldédé
betartani
eltavolitani
ledbliteni

szaraz
szétszedhetd

tisztitani

16



HIGIENIAI ELOIRASOK A VENDEGLATASBAN |

MEGOLDASOK

| 1. feladat

Die Reinigungswirkung von Wasser ist bei 50 °C am besten. Mit kaltem Wasser werden
Fettreste nur verschmiert, mit kochendheilem Wasser bilden EiweiRreste schwerldsliche
Krusten auf Oberflachen.

Die Anwendungsvorschriften der Reinigungsmittel genau einhalten.
Nach erfolgter Reinigung mit viel sauberem Wasser spiilen.

Bewegliche, zerlegbare Maschinenteile sind einzeln zu reinigen und nach dem Spiilen auf
sauberer, trockener Unterlage trocknen zu lassen.

2. feladat

- Entfernen des Schmutzes
- Dezinfizieren

- Nachspilen

3. feladat
reinigen tisztitani
entfernen eltavolitani
r Schmutz kosz, szennyezddés
s Lebensmittel,- élelmiszer
e Wirkung hatas
schwerldslich nehezen old6dé
verschmieren elkenni
r Anwendungsvorschrift,-en felhasznalasi elbirds
einhalten betartani
sauber tiszta
spilen leobliteni
zerlegbar szétszedhetd

17
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trocken szaraz

dezinfizieren fertotleniteni

18
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SZEMELYI HIGIENIA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Tegye taskajadba munkavégzéshez munkaruhdit, illetve tisztalkodd szereket, felszerelését,
melyek sziikségesek lehetnek.

Kamm, Seife, weile Socken, Handtuch, Kochhose, weile Schiirze, Taschentuch, Nagelschere,
feste Schuhe, Kochjacke, Haargummi, weiRes T-Schirt, Desodorant, Handcreme

Arbeitskleidung Hygieneartikel, sonstige Sachen

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Tascheninhalt:

Arbeitskleidung Hygieneartikel, sonstige Sachen

Seife, K Handtuch, Taschentuch, H i
weile Socken, Kochhose,, weile Schiirze, feste Schuhe, eife, Ramm Handtuc aschentuc aargummi

Kochjacke, weiRes T-Schirt,
J wel I Nagelschere, Desodorant, Handcreme

Zur personliche Hygiene gehoren: Allgemeine Koérperhygiene, Hiandehygiene, Hautschutz-
und  Hautpflegemittel, Handtuchspender und Einweghandtiicher, Arbeitskleidung,
Einweghandschuhe.

Wichtigste hygienische MaRnahme in der Kiiche ist das Hindewaschen.

Krankheitserreger gehen von Hand zu Hand - saubere Hinde und saubere, kurzgeschnittene
Fingernidgel vermindern das Ubertragungsrisiko.

19
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3. abra. Kézmosas

Darum Hédnde griindlich mit Wasser und Flissigseife waschen:

4. dbra.

- unmittelbar vor Arbeitsbeginn

- nach jedem Arbeitsunterbruch

- nach dem Reinigen der Nase

- nach jedem Toalettenbesuch

- nach dem Riisten von Obst, Kartoffeln und Gemiuse

- nach dem Beriihren von rohem Fleisch, rohem Fisch, Eiern usw.

- nach dem Anfassen von verschmutzten Gegenstanden (Abfille, Tirklinken, Geld
usw.)

20
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5. dbra. Gyombeér tisztitdsa

Die folgenden hygienischen Regeln gelten in der Kiiche:

- Abschmecken und Probieren mit den Fingern ist nicht erlaubt, weil im Mund sehr
viele Bakterien vorhanden sind.

- Viele Bakterien befinden sich im Nasenraum, darum nie auf Lebensmittel husten oder
niesen.

- Personen mit haufig auftretendem Durchfall missen sich drztlich untersucht werden.

- Lebensmittel verarbeitende Personen pflegen auch ihren Koérper, in dem sie sich
taglich waschen, duschen oder baden.

- Die Haare sollten regelmidRig gewaschen werden , und eine Kopfbedeckung ist
ebenfalss vorgeschrieben.

- Das absolute Rauchverbot in Lebensmittelrdumen muss eingehalten werden.

- Schmuckstiicke, wie Armbande, Armbanduhr, Ringe, diirfen wahrend der Arbeit nicht
getragen werden.

DOHANYOZNI TILOS!
NO SMOKING!
RAUCHEN VERBOTEN!

6. dbra. Dohdnyozni tilos felirat

Lexik
e MaRnahme intézkedés
r Krankheiterreger  betegséget okozé

kurzgeschnitten rovidre vagott

21
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r Fingerndgel kérom
vermindern csokkent

s Ubertragungsrisiko atterjedési kockazat

grindlich alaposan

e Flissigseife folyékony szappan
s Rusten,-

r Gegenstand targy

s Bertihren,- megérintés
s Anfassen,- megfogas
roh nyers
verschmutzt szennyezett
e Tirklinke ajtokilincs

s Abschmecken,- izesités

s Probieren,- kostolas
vorhanden sein van, létezik
husten kohogni
niesen tusszenteni
r Durchfall,-:e hasmenés
pflegen apol

e Kopfbedeckung,-enfejfed6

s Rauchverbot dohanyzasi tilalom

TANULASIRANYO

Figyelje meg hol és milyen médon alakitottak ki a dolgozdk részére:

- Oltézkodési lehetGséget
- Tisztalkodasi lehet6séget

22
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- Kézmosasi lehet6sége!

Tanulmanyozza az lizlet HACCP kézikonyvében a dolgozék személyi higiénidjara vonatkozo
eléirasokat!

Figyelje meg a dolgozék mikor és hol dohdnyozhatnak a munkahelyen!

23



| HIGIENIAI ELOIRASOK A VENDEGLATASBAN

| 1. feladat

Sorolja fel mi tartozik a személyi higiéniahoz!

2. feladat

Sorolja fel mikor sziikséges feltétlenil kezet mosni!

3. feladat

Egészitse ki a szoveget a felsorolt kifejezésekkel!
Die folgenden hygienischen Regeln gelten in der Kiiche:

Abschmecken und Probieren mit ............................ ist nicht erlaubt, weil im Mund sehr
viele Bakterien vorhanden sind.

Personen mit haufig auftretendem Durchfall missen sich .................... untersucht werden.

Lebensmittel verarbeitende Personen pflegen auch ihren Koérper, in dem sie sich taglich
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Die Haare sollten regelmdRig gewaschen werden , und eine ................cccooiiinne. ist
ebenfalss vorgeschrieben.

Das absolute ..., in Lebensmittelrdumen muss eingehalten
werden.

............................. , wie Armbande, Armbanduhr, Ringe, diirfen wahrend der Arbeit nicht
getragen werden.

Rauchverbot, Schmuckstiicke, Kopfbedeckung, husten, arztlich, waschen, den Fingern,
duschen, niesen, baden

25



| HIGIENIAI ELOIRASOK A VENDEGLATASBAN

MEGOLDASOK

| 1. feladat

Zur persodnliche Hygiene gehoren: Kérperhygiene, Hindehygiene, Arbeitskleidung

| 2. feladat

- unmittelbar vor Arbeitsbeginn

- nach jedem Arbeitsunterbruch

- nach dem Reinigen der Nase

- nach jedem Toalettenbesuch

- nach dem Risten von Obst, Kartoffeln und Gemiise

- nach dem Bertihren von rohem Fleisch, rohem Fisch, Eiern usw.

- nach dem Anfassen von verschmutzten Gegenstanden (Abfdlle, Tirklinken, Geld
usw.)

3.feladat

Die folgenden hygienischen Regeln gelten in der Kiiche:

Abschmecken und Probieren mit. den Fingern ist nicht erlaubt, weil im Mund sehr viele
Bakterien vorhanden sind.

Viele Bakterien befinden sich im Nasenraum, darum nie auf Lebensmittel husten oder niesen.
Personen mit haufig auftretendem Durchfall missen sich drztlich untersucht werden.

Lebensmittel verarbeitende Personen pflegen auch ihren Koérper, in dem sie sich taglich
waschen, duschen oder baden.

Die Haare sollten regelmaRig gewaschen werden , und eine Kopfbedeckung ist ebenfalss
vorgeschrieben.

Das absolute Rauchverbot in Lebensmittelrdumen muss eingehalten werden.

Schmuckstiicke, wie Armbande, Armbanduhr, Ringe, diirfen wahrend der Arbeit nicht
getragen werden.

26
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MUNKAESZKOZOK, GEPEK, BERENDEZESEK ES

MUNKATERULETEK, HELYISEGEK HIGIENIAJA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

7. dbra. Konyha belso képe

Be kell mutatnia, illetve el kell magyardzni az 0j kollégdanak a konyhai berendezések
hasznalatat! Mely gépeket, berendezéseket mutatja be, sorolja fel a termelési folyamatban
lévé haszndlata szerint.

Arbeitsprozess Gerate, Ausstattung

Vorbereitung

Zubereitung, Produktion

Anrichten

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM
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8. dbra. Kombindlt pdrolo-siito

Bei der Arbeit in der Kiiche muss man Folgendes beachten:

28

Die Gebrauchsgegenstinde - Gerdte, Werkzeuge - missen rein und stets in gutem
Zustand gehalten werden.

Maschinen und Apparate - Aufscnittmaschine, Schlagrahmautomat usw.- sind
mindestens einmal tdglich zu reinigen. Es empfiehlt sich sie von Zeit zu Zeit mit
einem geeignetem Desinfektionsmittel zu behandeln.

Kochherd, Grill und weitere Apparate und Maschinen missen nach jedem Service
gereinigt werden.

Die Kiche ist mindestens einmal tdglich zu reinigen. Boéden, Decken uns Wande
sollen glatte, harte Oberflache aufweisen, damit sie sich leicht reinigen lassen. Boden
sind nach jedem Service zu wischen und taglich aufzuwaschen.

Kihlrdume und Kiihlschranke sind stets sauber zu halten und mindestens einmal
wochentlich griindlich zu reinigen. Die Teperaturen der Kihleinrichtungen missen
jederzeit mit Thermometer kontrollierbar sein.

Kiichentiicher, Geschirrtiicher und sonstige Kiichenwdasche muss tdglich
ausgewechselt werden.

Arbeitstische, Hackstocke und Arbeitsflachen sins stets sauber zu halten.

Abfille sind leicht zureinigenden, bedeckten Behdltern aufzubewahren, wenn maoglich
in einem besonderen, gekiihleten Raum. Auf alle Fille sind die Abfille taglich aus der
Kiiche zu entfernen. Die Behalter sind 6fters innen und auBen griindlich zu waschen
und zu desinfizieren.



Lexik

stets

r Zustand,-:e
r Behilter
kontrollierbar
Thermometer
auswechseln

r Abfall,-:e

s Geschirrtuch,-:er
s Kiichentuch,-:er

e Kiuchenwasche

r Kithlraum,-:e

r Kithlschrank,-:e

s Werkzeug,-e

s Gerat,-e

e Aufschnittmaschine,-n

r Boden,-:
e Decke,-n
wischen

aufwaschen

s Schlagrahmautomat,-en

behandeln

r Hackstock,-:e

HIGIENIAI ELOIRASOK A VENDEGLATASBAN

allandoan, folyamatosan

allapot

tarté, tartaly
ellenérizheté
héméré

kicserélni

hulladék, szemét

tréléruha
konyharuha
konyhai textilia
hlit6kamra
hlitészekrény

szerszam

7

gep
szeletel6gép
padlé
mennyezet
felsoporni
felmosni
tejszinhabgép
kezelni

vagodeszka
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TANULASIRANYITO

Tanulmanyozza a gépeken illetve a gépek kozelében vonatkozé feliratokat, utasitasokat!
Kérjen hasznalati utasitasokat az egységben lévé gépekrél!

Keressen a vendéglaté egység HACCP kézikonyvében a gépek kezelésére vonatkozé
szabalyozast, valamint kapcsolédo ellenérzé iveket!

30
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| 1. feladat

Egészitse ki a mondatokat, irja a megfelel$ betlijelet a pontok helyére!
Die Gebrauchsgegenstiande - Gerdte, Werkzeuge - miissen ..............
Maschinen und Apparate - Aufscnittmaschine, Schlagrahmautomat usw.- sind...............

Es empfehlt sich sie von Zeit zu Zeit mit einem geeignetem Desinfektionsmittel zu
behandeln.

Kochherd, Grill und weitere Apparate und Maschinen miissen.......

Die Kiiche ist mindestens einmal tdglich zu reinigen. Béden, Decken uns Wande sollen
............. Boden sind nach jedem Service zu wischen und tdglich aufzuwaschen.

Kihlraume und Kihlschranke sind stets sauber zu halten und mindestens einmal
wochentlich griindlich zu reinigen. Die Teperaturen der Kiihleinrichtungen missen ....

Kichentiicher, Geschirrtiicher und sonstige Kiichenwdsche muss ..........
Arbeitstische, Hackstocke und Arbeitsflachen sind stets sauber zu halten.

Abfille sind ........ , wenn moglich in einem besonderen, gekiihleten Raum. Auf alle Félle sind
die Abfille ............. Die Behalter sind ofters ...............

a.) glatte, harte Oberflache aufweisen, damit sie sich leicht reinigen lassen.
b.) taglich ausgewechselt werden.

c.) taglich aus der Kiiche zu entfernen

d.) mindestens einmal tdglich zu reinigen.

e.) nach jedem Service gereinigt werden.

f.) jederzeit mit Thermometer kontrollierbar sein.

g.) leicht zu reinigenden, bedeckten Behdiltern aufzubewahren

h.) innen und aufen grindlich zu waschen und zu desinfizieren.

i.) rein und stets in gutem Zustand gehalten werden.
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2.feladat

Tegye gyakorisag szerinti sorrendbe!

- taglich einmal

- einmal wochentlich
- taglich mehrmals
- von Zeit zu Zeit

- jederzeit

- stets

- Ofters

3. feladat

Olvassa el a szoveget és valaszoljon a kérdésre!

Die Mikrowelle ist aus modernen Kiichen gar nicht mehr wegzudenken, obwohl erste Modelle
mit der Sicherheit einige Probleme hatten, besitzt heute fast jeder eine. Von Gefahren durch
Vergiftungen oder Verbrennungen war damals die Rede. Heute spielt das alles keine Rolle
mehr, denn die Industrie hat das Problem erfolgreich geldst. Eine Mikrowelle eignet sich
hervorragend fiir das Auftauen oder Aufwdrmen von Lebensmitteln. Bei kleinen Portionen
kann man sogar ganz auf einen Backofen verzichten, denn die Mikrowelle schafft die Ubung
deutlich schneller und zugleich kostenglinstiger. Bei der Bedienung ist jede Mikrowelle vom
Prinzip her gleich, natlrlich gibt es Unterschiede beim Auswadhlen des Programms oder den
Garstufen. Ist das aufzuwdarmende Produkt in die Mikrowelle eingelegt, beginnt die
eingebaute Platte sich zu drehen. Mikrowellen erhitzen nun den Inhalt. Man darf keine
Alufolie in der Mikrowelle benutzen, wenn es doch geschieht muss man mit einem groberen
Schaden an der Mikrowelle rechnen. Spezielles Mikrowellengeschirr sorgt fiir eine
zuverlassige Erhitzung und den maximalen Schutz gegen auftretende Brande.
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Die Kippbratpfanne ist ein typisches GroRkiichengerdt, sind vor allem zum Braten,
Kurzbraten und Schmoren geiegnet. Beheizt ist sie sowohhl elektrisch als auch mit Gas.

Der Kombidampfer entwickelt sich zum Klassiker unter den Gargeraten, er darf in keiner
betrieblichen Kiiche fehlen. Er ist ein Gerat neuer technologicsher
Garverfahrenskombinationen. Dabei werden HeiBluft und Dampf in verschiedenen
Kombinationen und Temperaturvariationen eingesetzt. Nahezu alle Speisen konnen
schonend, material- und energiesparend sowie mit hoher Qualitit zubereitet werden.
Programme flr verschiedene Garmoglichkeiten fiir unterschiedliche Gerichte kdnnen
gespeichert werden.

a. Toltse ki a tablazatot!

Name des Gerates

Kiichentechnologie

b. Igazak, vagy hamisak az alabbi alltasok? A hamis allitasok esetén mi a helyes megoldas?

Aus einigen Haushalten fehlt die Mikrowelle noch.

Es gibt in jedem Haushalt eine Mikrowelle.

Die Benutzung der Mikrowelle kann gefdhrlich sein.
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Man kann gefrorene Lebensmittel in der Mikrowelle auftauen.

Die Mikrowelle ist schnell aber sehr teuer.

Man darf nur Mikrowellengeschirr in die Mikro legen.

Die Benlitzung von Alufolie in der Mikrowelle ist nicht erlaubt.

Eine Kippbratpfanne gibt in jedem Kleinbetrieb.

Die Kippbratpfanne funktioniert nur mit Gas.
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Bei dem Kombiddmfer kann man verschiedene Temperaturen einprogrammieren.

Im Kombidampfer kann man nur mit Dampf Speisen zubereiten.

c. Keresse ki az alabbi kifejezések jelentését!

Vergiftung
Verbrennung
Auftauen
Aufwdrmen
Kostenguinstig
Garstufe

Platte

drehen
Backofen
Bedienung
Mikrowellengeschirr
Beheizt
Garverfahren
HeiBluft
Schonend
Gespeichert

d. Egészitse ki a szoveget az alabbiakban felsorolt kifejezésekkel!
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Eine Mikrowelle eignet sich hervorragend fir das ............... foTe [-Y G von
Lebensmitteln. Bei kleinen Portionen kann man sogar ganz auf einen .....................
verzichten, denn die Mikrowelle schafft die Ubung deutlich ....................... und zugleich

Ist das aufzuwdarmende Produkt in die Mikrowelle eingelegt, beginnt die eingebaute Platte
Sich ZU i Man darf keine ....ccocoviiiiiiiiiiiiiiin, in der Mikrowelle
benutzen, wenn es doch geschieht muss man mit einem gréberen Schaden an der Mikrowelle
rechnen. Spezielles ........ccoooviiiiiiiiiiininnn.. sorgt fiir eine zuverldssige Erhitzung und den
maximalen Schutz gegen auftretende Brande.

Die Kippbratpfanne ist ein typisches .......cccociiiiiiiiiiiinnnn. , sind vor allem zum
......................... O USRUUPRRU U | [0 RPN o [1[-Yo [ s [I &

Der Kombidampfer ISt ein neuer - technologicsher
Garverfahrenskombinationen. Dabei werden ............cc.ccciveniiis und ..o in

verschiedenen Kombinationen und Temperaturvariationen-eingesetzt. Nahezu alle Speisen
kénnen .....cocoiiiiiiiiiiiiien.e, , material- und energiesparend sowie mit hoher Qualitat
zubereitet werden.

Alufolie, schonend, GroRkiichengerat, Dampf, Kurzbraten, HeiBluft, kostengiinstiger, Gerit,
Schmoren, Aufwarmen, Braten, Mikrowellengeschirr, drehen, schneller, Backofen, Auftauen
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Die Gebrauchsgegenstiande - Gerdte, Werkzeuge - missen i.) rein und stets in gutem
Zustand gehalten werden.

Maschinen und Apparate - Aufscnittmaschine, Schlagrahmautomat usw.- sind d.)
mindestens einmal taglich zu reinigen.

Es empfehlt sich sie von Zeit zu Zeit mit einem geeignetem Desinfektionsmittel zu
behandeln.

Kochherd, Grill und weitere Apparate und Maschinen missen e.) nach jedem Service
gereinigt werden.

Die Kiiche ist mindestens einmal taglich zu reinigen. Boden, Decken uns Wande sollen a.)
glatte, harte Oberflaiche aufweisen, damit sie sich leicht reinigen lassen. Boden sind nach
jedem Service zu wischen und taglich aufzuwaschen.

Kihlradume und Kihlschranke sind stets sauber zu halten und mindestens einmal
wochentlich griindlich zu reinigen. Die Teperaturen der Kiihleinrichtungen missen f.)
jederzeit mit Thermometer kontrollierbar sein.

Kichentiicher, Geschirrtiicher und sonstige Kiichenwdasche muss b.) taglich ausgewechselt
werden.

Arbeitstische, Hackstocke und Arbeitsflachen sind stets sauber zu halten.

Abfille sind g.) leicht zu reinigenden, bedeckten Behdltern aufzubewahren, wenn méglich in
einem besonderen, gekiihleten Raum. Auf alle Fille sind die Abfille c.) taglich aus der Kiiche
zu entfernen. Die Behalter sind 6fters h.) innen und auRen griindlich zu waschen und zu
desinfizieren.

2. feladat

- von Zeit zu Zeit

- ofters

- einmal wochentlich
- taglich einmal

- taglich mehrmals
- jederzeit

- stets
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| 3. feladat

a. Toltse ki a tablazatot!

Name des Gerdtes Mikrowelle Kippbratpfanne Kombidapfer

Braten, Damfen
Braten, Kurzbraten,
Schmoren verscheiedene
Technologien

Kuichentechnologie Auftauen, Aufwdrmen

b. Richtig oder falsch? Igazak, vagy hamisak az aldbbi alltasok? A hamis allitdsok esetén mi a
helyes megoldas?

Aus einigen Haushalten fehlt die Mikrowelle noch. richtig

Es gibt in jedem Haushalt eine Mikrowelle. falsch

Die Benutzung der Mikrowelle kann gefdhrlich sein. falsch
- Ma mdr nem, kordabban gondoltak ezt.

Man kann gefrorene Lebensmittel in der Mikrowelle auftauen. richtig

Die Mikrowelle ist schnell aber sehr teuer. falsch
- Hasznalata gyors, de koltségtakarékos

Man darf nur Mikrowellengeschirr in die Mikro legen. falsch

- Nem, de az spezidlis edényzet haszndlata elé6nyosebb.
Die Beniitzung von Alufolie in der Mikrowelle ist nicht erlaubt.  richtig
Eine Kippbratpfanne gibt in jedem Kleinbetrieb. falsch
Die Kippbratpfanne funktioniert nur mit Gas. falsch
- Elektromos arammal is miikodik.
Bei dem Kombidamfer kann man verschiedene Temperaturen einprogrammieren. richtig
Im Kombiddampfer kann man nur mit Dampf Speisen zubereiten. Falsch
- Kilénb6zé konyhatechnolégiai eljarasokat lehet alkalmazni.

c. Keresse ki az alabbi kifejezések jelentését!

Vergiftung mérgezés

Verbrennung megégés

Auftauen felolvasztas

Aufwdrmen felmelegités
kostengiinstig koltségtakarékos

Garstufe héfok

Platte tal

drehen forog

Backofen sitd

Bedienung kezelés, hasznalat
Mikrowellengeschirr mikrohulldmu siitdben hasznalt spezialis edény
beheizt flitott, energidval ellatott
Garverfahren konyhatechnoldgiai eljaras
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HeiBluft forré levegd
schonend kiméletesen
gespeichert eltarolt

d. Egészitse ki a szoveget az alabbiakban felsorolt kifejezésekkel!

Eine Mikrowelle eignet sich hervorragend fiir das Auftauen oder Aufwdrmen von
Lebensmitteln. Bei kleinen Portionen kann man sogar ganz auf einen Backofen verzichten,
denn die Mikrowelle schafft die Ubung deutlich schneller und zugleich kostengiinstiger.

Ist das aufzuwdrmende Produkt in die Mikrowelle eingelegt, beginnt die eingebaute Platte
sich zu drehen. Man darf keine Alufolie in der Mikrowelle benutzen, wenn es doch geschieht
muss man mit einem groberen Schaden an der Mikrowelle - rechnen. Spezielles
Mikrowellengeschirr sorgt fiir eine zuverlassige Erhitzung und den maximalen Schutz gegen
auftretende Brande.

Die Kippbratpfanne ist ein typisches GroRkiichengerdt, sind vor allem zum Braten,
Kurzbraten und Schmoren geiegnet.

Der Kombidampfer ist ein Gerdt neuer technologicsher Garverfahrenskombinationen. Dabei
werden HeiRluft und Dampf in verschiedenen Kombinationen und Temperaturvariationen
eingesetzt. Nahezu alle Speisen konnen schonend, material- und energiesparend sowie mit
hoher Qualitat zubereitet werden.
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IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM
http:/ /www.haccp-kueche.de 2010.09.05.

Philip Pauli: Lehrbuch der Kiiche, Pauli & Rechsteiner Treuhand AG

Roswitha Macher-Andrea Staltner-Elfride Derflinger-Sylvia Pehak-Eduard Mitsche-Peter
Frischer:Kiiche, Trauner Verlag, 2008.

http://www.grosskuechen-buchner.de 2010.09.05.

www.lachner.de 2010.09.05.
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