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KORNYEZETI HIGIENIA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Az uzlet nyitasa el6tt Onnek le kell ellendriznie a képen is lathaté berendezés és eszkozok
tisztasagat! Végezze el a feladatot!

1. dbra. Office tdlaloszekrénye

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A higiéniai eléirasok’ megtartdsa az egészség, az esztétikai élmények megGbrzésére és a
fert6zések elkeriilésére iranyuld tevékenység. Bar az élet minden terliletén nagy jelent6sége
van a tisztasagi szabalyok betartdsanak és betartatdsanak, a vendéglatasban dolgozéknak
mégis kiemelten kell figyelniliik sajat és masok egészségének megodvasara. A kdrnyezeti

higiénia, mint egy nagy gyljt6fogalom, tobb kisebb, de egyenként is nagyon fontos
teriletbdl all:

- A kornyezet tisztantartasa

- A helyiségek tisztantartasa

- Gépek, berendezések tisztantartasa
- Felszerelések tisztantartasa

- Személyi higiénia

- Készitmények higiénidja
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Mi ebben a fejezetben a helyiségek, a gépek, berendezések és a felszerelések tisztantartasat
pedig az Az élelmiszerek min6ségének megébrzése és Az ételek eltarthatésaganak
szempontjai cimd fejezetekbdl tajékozddhatnak.

A helyiségek tisztantartasa

A vendéglato lzletek beltéri vendégforgalmi helyiségei: el6tér, ruhatar, mosdo, értékesitétér,
kilonterem. Ezeket a helyiségeket rendszerint a nyitvatartasi idén kivil szoktak takaritani,
kivételt képeznek a mosddk és azok a rendkiviili események (kiomlé ételek, behoerdott sar),
amelyek megkivanjak a tobbszori vagy az azonnali takaritast. A folyamatos takaritas-mellett
megkulonboztetiink napi takaritast, heti takaritast, évente egyszer vagy kétszer “altalanos
nagytakaritast, melyet ragcsalé- és rovarirtassal kotnek egybe. A takaritasok Utemezésére és
ellendrzésére uUzleti takaritasi temtervet allitanak Ossze, amely részletesen tartalmazza,
hogy melyik takaritando feliiletet, milyen tisztité— és fertStlenitészerrel, milyen médon és
milyen gyakorisaggal kell elvégezni. A vendéglaté lzletek beltéri vendégforgalmi helyiségek
takaritasara vonatkozé6 egészségiigyi eléirasok a kovetkezdk:

- Napi munkank soran folyamatosan, és az_egyes munkafolyamatok befejezésével
tisztogatast kell végezni. Ugyelnunk kell “arra, hogy a pultban, biiféasztalon,
hitdévitrinekben, a vendég tanyérjan lévé. ételek ne szennyez6djenek e tevékenységek
végzése soran.

- A takaritashoz hasznalt tisztito-és fert6tlenitészereket, valamint a
takaritoeszkozoket kilon helyiségben (kiulon szekrény, tisztitészer raktar) kell
tarolni.

Es most vegyiik sorra, hogy a reggeli nyitds el6tt mi mindennek a tisztasagat kell
leellenérizni a vendégforgalmi helyiségekben és a pultban! Induljunk el a bejarattol!

- Bejarat ajto

- Vilagitotestek

- Képek, dekoraciok

- Viragok

- Ablakok

- Flggonyok

- A vendégtér és a pult padozata

- A pult munkafelilete

- Apult tiikros polcai, tarold helyei

Gépek, berendezések tisztantartasa

A vendégforgalmi térben, a pultban és office-ban taldlhatdo gépek, és berendezések
tisztasagat nyitas el6tt ellenérizni kell és sziikség szerint napkdzben is folyamatosan tisztan
kell tartani azokat. A napi munka befejezése utan a gépeket, berendezéseket a kovetkezé
munkakezdésnek megfelel6 higiéniai allapotban kell hagyni. A gépek tisztitdsa soran
tekintettel kell lenni a gyartd cég elbirasaira. Mar az uzlet tervezésénél figyelembe kell venni,
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hogy ezek a munkafolyamatok kdnnyen elvégezhetéek legyenek, a gépeket, berendezéseket
ugy helyezzék el, hogy minden oldalrél j6I megkdzelitheték legyenek.

Es most vegyiik sorra, hogy a reggeli nyitas elétt milyen gépek, berendezések tisztasagat
kell leellenérizni!

- Asztalok

- Székek

- Talaloszekrények
- Kisegit6éasztalok
- Szervizkocsik

- HitGvitrinek

- ltalhtiték

- Kavéérlégépek

- Kavéfézé gépek
- Jégkészit6 gépek
- ltalkeveré gépek
- Turmixok

- Sorcsapold berendezések
- Kenyérszeletel6k
- Kenyérpiritok

- Mosogatogépek
- Pénztargépek

Felszerelések tisztantartasa

Az élelmiszerekkel érintkezd felszerelések mosogatdsara, tisztitdsara kiillonésen nagy sulyt
kell fektetni. Tisztitasukat, fertétlenitésiiket engedélyhez kotott és nyilvantartott zsiroldd- és
ferttlenitészer hasznalataval végezzik el. Azokat a felszereléseket, amelyekkel a vendég
kozvetlenil érintkezik, elkilonitve kell mosogatni a termeléshez hasznalt eszkozoktél. A
mosogatok felett 'a.mosogatds elGiras szerinti menetét és a vegyszerek aranyat, hatdidejét
jelolni kell. A megtisztitott felszerelési targyakat, edényeket, munkaeszkdzoket az ujboli
haszndlatba vételig védeni kell a szennyezddésektdl. Ezt Ugy érhetjiik el, ha szaradds utdn
azonnal ‘a megfelelé taroldhelyre tesszik O&ket. A textilidk tisztitdsat hazon belil is
végezhetik, de kisebb vendéglaté lizleteknél altalaban kils6s mosodaval tisztittatjak. A
pincér feladata mindkét esetben a tiszta, visszakapott textiliak ellen6rzése és a szennyes
textiliak- megfelel6 kilongyijtése és tarolasa.

Es most vegyiik sorra, hogy a reggeli nyitas elétt milyen felszerelések tisztasagat kell
leellendrizni!

- Abroszok, napronok, asztalszoknyak, felszolgalé kendék
- Kések

- Adagolok

- Vagodeszkak

- Poharak
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- Csészék, alatétek
- Kannak, kancsok
- Tanyérok, talak

- Evbeszkozok

- Talaléeszkozok

- Szalvétak

- Felszolgalo talcak
- Asztali patikak

- Etlapok, arlapok
- Cukoradagolék

- Kenyérkosarak

- Asztali kisleltarak

TANULASIRANYITO

Nézze meg a képeket és irja 6ssze, hogy a nyitas el6tt mi. mindennek a tisztasagat kell
leellendriznie a vendégtérben!

2. dbra. Vendégtér reggel
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oy

3. dbra. Borhiito a vendégtérben

Jarjon korbe az iskolai tanétteremben és egészitse ki a felsorolasat!
Jarjon korbe a gyakorlati munkahelyén és egészitse ki a felsorolasat!

Alkossanak a tanulécsoportban haromfds csapatokat és irjanak egy kozos listat a nyitds el6tt
elvégzendé higiénidval kapcsolatos teendSkr6l (vendégtér).

Beszéljék meg a tanuldcsoportban, hogy a gyakorlati munkahelyeken milyen elvarasok
vannak a szennyes textilidkkal kapcsolatban? Milyen gyakran kell cserélni az abroszokat,
napronokat, asztalszoknyakat, szalvétakat? Milyen egységekben (10-es, 20-as kotegek), és
hol gyljtik a szennyes textiliakat. Hogyan kapjak vissza a mosodakbol?

Nézze meg a képeket és irja 6ssze, hogy nyitas el6tt mi mindennek a tisztasagat kell
ellendriznie a pultban és az office-ban?
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5..dbra. Office nyitds elott

Nézze at az iskolai tanétterem pultjat és egészitse ki a felsorolasat!
Nézze atgyakorlati munkahelye pultjat és az office-t, egészitse ki a felsorolasat!

Alkoessanak a tanulécsoportban haromfés csapatokat és irjanak egy kozés listat a nyitas el6tt
elvégzendd higiéniaval kapcsolatos teenddékrél (pult, office).

Nézze meg gyakorlati munkahelye takaritasi Utemtervét! Keresse ki bel6le a padozatra,
munkafeliiletre vonatkozd részeket és jegyezze meg a mivel, hogyan, mikor kérdésekre
adott valaszokat! Keresse meg a takaritashoz szikséges tisztitoszereket és eszkozoket.

Keresse meg a tanétteremben vagy a gyakorlati munkahelyén a gépek (turmix, jéggép,
kavéf6z6 gép, kenyérszeleteld, kenyérpiritd, sorcsap) hasznalati dtmutatojat és olvassa el a
tisztitasra vonatkozo részeket!

Keresse meg a gépek tisztitdsdhoz sziikséges tisztitoszereket és eszkozoket!
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| 1. feladat

Sorolja fel, hogy mi mindennek a tisztasagat kell ellenériznie nyitas el6tt a vendégtérben!

2. feladat

Sorolja fel, hogy milyen berendezések, gépek tisztasagat kell ellenériznie nyitas el6tt!

3. feladat

Sorolja fel, hogy milyen felszerelések tisztasdgat kell ellenériznie nyitas el6tt!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Bejarat ajté

Vilagitotestek

Képek, dekoraciok

Viragok

Ablakok

Fliggonyok

A vendégtér és a pult padozata
A pult munkafelilete

A pult tikros polcai, tarolé helyei

2. feladat

Asztalok

Székek
Talalészekrények
Kisegit6éasztalok
Szervizkocsik
Htévitrinek
Italhdték
Kavésrlégépek
Kavéf6zo6 gépek
Jégkészité gépek
Italkever6 gépek

Turmixok
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Sorcsapold berendezések
Kenyérszeletel6k
Kenyérpiritok
Mosogatdégépek

Pénztargépek

3. feladat

Abroszok, napronok, asztalszoknyak, felszolgalé kendék
Kések

Adagolék
Vagoédeszkak
Poharak

Csészék, alatétek
Kannak, kancsok
Tanyérok, talak
Ev6eszkdzok
Talal6eszkozok
Szalvétak
Felszolgdlo talcak
Asztali patikak
Etlapok, arlapok
Cukoradagolok
Kenyérkosarak

Asztali kisleltarak
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SZEMELYI HIGIENIA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Onnek a reggeli munkakezdéskor eldszor a terasz padozatat kell felsépérnie, majd le kell
ellendriznie a salatabar bekészitett tartalmat. Milyen ruhaban all neki feladatnak, milyen
személyes higiénias tevékenységeket végez el a két feladat végrehajtasa kozott?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A vendéglatasban dolgozék személyi higiénidja harom szorosan 6sszefiiggé dolgot jelent:

- adolgozé testének tisztantartasa, a testapolas
- adolgozé munka-, illetve véd6éruhdjanak a megléte és tisztantartasa,
- adolgozé helyes magatartasa.

A dolgozé testének tisztantartasa

Munka el6tt és munka utan zuhanyozni vagy mosakodni kell. A tisztalkodassal elkeriilhetjiik,
hogy az utcarél, az esetleges utazasok sordn dsszeszedett kdros baktériumokat bevigylk a
termel6 helyiségekbe. A tisztdlkodds utan természetesen le kell cserélniink a ruhdnkat. A
mliszak megkezdése eléttraz utcai ruhat valtjuk a pincér ruhara, miszak végén pedig a
pincér ruhat az utcai ruhara.

11
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A milszak elétti zuhanyozastél fliggetleniil a munkatevékenységek tisztasaga érdekében
kezet kell mosni minden olyan esetben, amikor keziinket szennyez6dés éri. Kezet kell mosni
a munkavégzés megkezdése el6tt, a kiilonb6zé munkafolyamatok elvégzése, WC hasznalat
és orrfujas, illetve minden mas olyan tevékenység utan, amely soran a kéz szennyezddhetett,
fert6z6dhetett. Ilyen eset példaul amikor a vendégtérben a helyére allitjuk a
berendezéseket, amikor ellenérizziik a gépek, berendezések tisztasagat, megfelel6
beallitasaikat, amikor arut vételeziink a raktarakbol, amikor a gongyolegeket rendszerezziik,
amikor szamlat készitiink. A kézmosas minden esetben kézfertStlenitést is kell, hogy
jelentsen, hiszen egyébként a kézen el6forduld kérokozokat kellé biztonsdggal nem tudjuk
eltavolitani, elpusztitani. A megmosott, fertStlenitett kezet lehetéleg meleg levegébs
szaritéval, ennek hidnyaban eldobhaté papir kéztorlével toroljuk szdrazra. A kéznek a
személyi higiénében kitlintetett szerepe van, hiszen munkank nagy részét a kezinkkel
végezziik, a keziink egész nap szem el6tt van. Eppen ezért a kormoketrovidre kellvagni és
nem szabad belakkozni. Kéromvagasnal figyelni kell a sérilések elkerllésére. Gondoskodni
kell a kézb6r kiszdradasanak, berepedezésének megakadalyozasarél, hiszen egy munkanap
soran tobbszor keril sor a fert6tlenité kézmosasra, és a fertdtlenitészer szaritd hatassal van
a bériinkre. A berepedezett bér a gennykelté baktériumok melegagya és esztétikailag is
kifogasolhaté.

Nagy gondot kell forditani a szajilreg és a fogak gondozasara, hiszen szakmank egyik fontos
velejaréja a mosolygas és a beszélgetés. A szdjlireg és fogak gondozasa magdban foglalja a
napi rendszeres fogmosast (legalabb reggel és este), dera rendszeres fogorvosi ellenérzést
is. Legalabb félévente, évente fel kell keresni a fogorvost, ellendérzés, esetleg javitds miatt. A
szép és j6 fogak kellemes kdzérzetet, tiszta leheletet biztositanak és esztétikusak. A szajban
szamtalan mikroorganizmus él, (mely fert6zés forrdsa lehet. Kohogéskor, tiisszentéskor
hasznaljunk zsebkendét.

A haj és fejb6r tisztantartdsa szintén kiemelt jelentéséggel bir. Ajanlott hetente legalabb
egyszer hajat mosni,.bar sziikség szerint lehet hetente tobbszor is. Rendkiviil fontos a haj és
a fejbdér tisztantartasa, mivel a fejrél szamos mikroorganizmus hullhat az élelmiszerekre,
ételekre, munkaeszkozokre. A tisztasdg mellett rendkivil fontos a divat szélséségeitdl
mentes hajviselet, a rendszeres fésiilkodés, a 16g6 haj 6sszefogasa.

A holgyeknél szolidyvisszafogott smink, a férfiaknal a frissen borotvalt arc az elvaras.
A dolgozé munka-, illetve védéruhdjanak a megléte és tisztantartasa

A megfelel6 ruhazat biztositdsa, annak viselése és tisztantartasa is alapvetd feltétele a
személyi higiénének. A dolgoz6 a munkahelyén munka koézben koteles viselni a
munkakorére elGirt védéruhat és munkaruhat. A pincér esetében a vendégtérben
tartozkodaskor a fehér ing vagy bluz, fekete nadrag vagy szoknya, a férfiaknak nyakkendd
és mindkét nem esetében a kényelmes megfeleléen kialakitott cipdé a szokasos elGirds. A
munkaltatok azonban eltérhetnek ezekt6l a szokasoktél, manapsag egyre gyakoribb a
vendéglaté lzletekben, hogy sajat az lizlet arculatanak megfelelé formaruhakat készittetnek
a dolgozéknak. Amennyiben a takaritdas is a munkakori feladatok koézé tartozik, annak
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elvégzéséhez mas szini munkaruhat, esetleg véd6ruhat kell biztositani. A védéruha felett
személyes holmit nem szabad viselni.

A vendéglatasban elterjedt gyakorlat a ruhazat dolgozo6 altali mosasa. Ez csak akkor
fogadhaté el élelmiszer-biztonsagi szempontbél, ha a dolgoz6é garantdlni tudja, hogy a
munkaruha tisztitdsa soran biztositja annak elkilonitett kezelését és megfelel6
fertétlenitését is, ami végezheté fert6tlenité szerben valo aztatassal, kifézéssel vagy
f6z6programos mosassal, illetve a tiszta ruha alapos atvasalasaval. Errél a dolgozékat
dokumentalt médon ki kell oktatni. Az utcai és a munkaruha taroldsahoz osztott szekrényt
kell biztositani. Amennyiben nem biztositott kettés o6lt6z6szekrény a dolgozé utcai és
munkaruhdjanak elkilonitett taroldsdra, igy a munka- és védéruhdkat zart tiszta miianyag
tasakban vagy a vallfara hazott véd6zsakban kell szekrényen beliil elkiiloniteni.

A dolgozé helyes magatartasa

A vendéglatd lizletben a dolgozé a munkateriiletét csak a kijelolt Gtvonalon keresztil
kozelitheti meg. Minden egyes tevékenységet csak a megfelelé. munka- és véd6éruhazatban
szabad végeznie. Kerilni kell a nyitott élelmiszerek ™ (tej, hidegkonyhai készitmények,
cukraszkészitmények, kitalalt ételek) feletti felesleges beszédet, mert ennek sordn éppen
ugy, mint a rakohogés, a ratisszentés esetén, korokozék keriilhetnek az ételekbe. Az
élelmiszerekkel valé foglalkozas kézben nem.szabad a fiilh6z, az orrhoz, a szajhoz, a
hajhoz nyulni, vagy utana fertétlenitészeres kézmosast kell végezni. A vendéglatd
egységben a dolgozéknak csak az arra kijelolt helyiségben szabad étkezni, dohdnyozni.
Munka kozben tilos a rdgégumizas. Az egységek helyiségeibe nem szabad semmi oda nem
valo targyat (kerékpar) bevinni és ott tartani

TANULASIRANYITO

Figyelje meg munkahelyén.a személyzet szamara kijel6lt Utvonalat és szocidlis helyiségeket!

Készitsen. egy rajzot, hogy milyen utvonalon keresztiil kozeliti meg munkahelyét az
egységen belll!

irja be arrajzra, hogy az egyes helyiségekben milyen ruhazatot visel!
Jelolje be a rajzon, hogy hol cseréli le a ruh3jat!

Jeldlje be a rajzon, hogy hol szokott zuhanyozni!

Jeldlje be a rajzon, hogy hol szokott étkezni!

Nézze meg, hogy az 6lt6zében milyenek a szekrények? Van-e méd a tiszta ruhak osztott
szekrényben tarolasara?
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Nézze meg, hogy Onoknél a kézmosdknal papir torl6kendbket vagy elektromos szaritdkat
hasznalnak-e?

Keresse meg a kézmosdéknal elhelyezett fert6tlenit6 szereket!
Gyakorolja az alapos fertétlenité kézmosast!

Sorolja fel azokat az eseteket hétk6znapi munkdjaban, amelyek elvégzése utan biztosan
kezet kell mosnia!

Rajzolja le egy ember sémdjat és fentrdl lefelé haladva hatarozza meg az egyes testrészek
tisztantartasanak gyakorisagat, médjat, jelentéségét!

Olvassa el az alabbi torténetet és fogalmazza at ugy, ahogyan a dolgozénak viselkednie
kellett volna a munkara jelentkezéskor.

Ma reggel a busz meghibasoddsa miatt majdnem elkéstem a munkabol, az utolsé
pillanatban estem be a fébejaraton. Megkérdeztem a kollégakat, hogy nem keresett-e a
fonokom. Szerencsére még nem vette észre a hidnyzdsomat, ezért gyorsan felvettem a
fekete nadragot és a fehér inget, a cip6m lecserélésére mar nem maradt idém. Ezutan az
étterembe siettem, ahol rogton nekidlltam a salatabar atvizsgalasanak. A salata alapanyagok
ellenérzése kozben kollégdmmal jél atbeszéltiikraz esti meccset, majd elmeséltem, hogy a
hétvégén volt az eljegyzésem. Gyuri megjegyezte, hogy mar észrevette rajtam az Uj
gylriimet.
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| 1. feladat

Jeldlje alahuzassal a hamis allitast!

A vendéglatasban dolgozék személyi higiénidja 6t szorosan 6sszefliggé dolgot jelent:

a dolgoz6 testének tisztantartasa, a testapolas,
a munkafeliletek tisztantartasa,

a dolgoz6 munka-, illetve védéruhajanak a megléte és tisztantartasa,
felszerelések tisztantartasa
a dolgoz6 helyes magatartasa.

2. feladat

Valassza ki a felsorolasbdl és jelolje alahlzassal mazokat a testrészeket, amelyek
tisztantartasat a tananyagban kilon részleteztiik.

Fejbér, haj, szemek, fiilek, szdj, fogak, szemoldokok, vallak, karok, kezek, kormok, labfejek.
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A vendéglatasban dolgozék személyi higiénidja 6t szorosan 6sszefliggé dolgot jelent:

a dolgoz6 testének tisztantartasa, a testapolas,
a munkafeliiletek tisztantartasa,

- adolgozé munka-, illetve véd6ruhajanak a megléte és tisztantartasa,
felszerelések tisztantartasa
a dolgoz6 helyes magatartasa

| 2. feladat

Fejbér, haj, szemek, fiilek, szdj, fogak, szemoldokok, vallak, karok, kezek, kérmok, labfejek.

| A tanulasiranyitoban szerepl6 szOvegrészlet megoldasa

Ma reggel a busz meghibasoddasa miatt majdnem elkéstem a munkabdl, az utolsé
pillanatban estem be a fébejaraton. Megkérdeztem a kollégakat, hogy nem keresett-e a
fonokom. Szerencsére még nem vette észre a hianyzdsomat, ezért gyorsan lezuhanyoztam,
felvettem a fekete nadragot és a fehér'inget, lecseréltem a cipém, levettem a gylrlimet.
Ezutan kezet mostam, az  étterembe " siettem, ahol rogtén nekidlltam a salatabar

atvizsgdlasdnak. A salata‘alapanyagok ellenérzése utdn kollégammal megbeszéltilk a napi
teenddket.
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ELELMISZEREK MINOSEGENEK MEGORZESE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On egy kavéhazban dolgozik, ahol a reggeli m(iszakot a hiiték és a pult Arukészletének
ellenérzésével kezdi. Figyelje meg az aldbbi kindlatot és sorolja fel a kindlat elemeinek
csoportositasa alapjan, hogy milyen elemeit, milyen szempontok alapjan ellendrzi le!

Orosz hiussalata, Majonézes burgonyasaldta, Olasz tésztasalata (kefires, zoldséges),
Majonézes kukoricasalata, Kaszinotojas, Hideg fasirtgolyok, Paprikas szalamis szendvics,
Téliszalamis szendvics, Szardellas szendvics, Sonkas szendvics;

Sajtos croissant, Csokoladés croissant, Francia brios, Kakaés csiga, Sajtos vajaspogacsa,
Burgonyds pogdacsa, Turdstaska, Gyimolcskenyér, Tiroli makosrétes, Meggyes pite;

Dobostorta, Sacher torta, Joghurtos gylmodlcstorta, Orosz krémtorta, Eszterhdzy torta,
Praliné bomba, Indidaner Francia krémes, Gesztenye sziv;

Banan milchshake, Eper milchshake, Malna milchshake, Kakao tejszinhabbal, Forré csokoladé
habbal, Tej, Karamellas tej, Tedk, Kavék, Kavékilonlegességek;

Friss narancslé, Jeges tea, Coca Cola;Ananaszlé, Almalé, Asvanyvizek

Campari, Chivas Regal, Zwack Unicum, Zwack Vilmoskorte, Késer Szilvapalinka, Sorok,
Pezsgbk;

SZAKMAI INFROMACIOTARTALOM

Az élelmiszer” minden olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatian
anyagot, .vagy terméeket jelent, amelyet emberi fogyasztdsra szannak, illetve amelyet
vdrhatoan emberek fogyasztanak el. Az ,élelmiszer” fogalmdba beletartozik az ital, a
rdgogumi, valamint az elodllitds, feldolgozds vagy kezelés sordn szdndékosan hozzdadott
barmely anyag, tobbek kozott a viz is.
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Az élelmiszer-min6ség az élelmiszer azon tulajdonsdgainak az 0Osszessége, amelyek
alkalmassa teszik az adott élelmiszerre vonatkozé elGirasokban rogzitett és a fogyasztdk
altal elvart igények kielégitésére. A fogyasztovédelmi torvény elGirja, hogy az élelmiszereken
fel kell tiintetni az élelmiszer mindéségmegdrzésének varhaté id6tartamat. A mindség-
megOrzési idétartam az az idStartam, amely alatt az eléallitott, tarolt, szallitott élelmiszer
meg6rzi sajatos tulajdonsdgait, fizikai, kémiai, mikrobioldgiai és érzékszervi jellemzéi
megfelelnek az eldirtaknak. Az élelmiszerek egyes csoportjai 0Osszetételik alapjan
kilonboz6 id6tartamokig killonb6z6 feltételek megléte mellett 6rzik meg mindségiiket.

A pincér munka soran felhasznalt egyes élelmiszerek eltarthatésagi ideje

A tej és termékei koziil leggyakrabban a fogyasztasi tejeket, a habtejszint, a kavétejszint, a
tejport hasznaljuk. A fogyasztasi tejek pasztérozott valtozatai hlit6szekrényben 010 °C
fokon 1-2 napig tarthaték el. Az ultrapasztérozott tejeknek tobb valtozata is lehet, van
olyan, amelyik hités nélkiil 7 napig, de olyan is, amelyik 90 napig tarthato el. A tejpor
eltarthatésaga 90-150 nap, a habtejsziné h(litve 1-2 nap, a kavétejsziné htités nélkil 60 nap.

A természetes édesitészerek kozil a cukrot és a mézet hasznaljuk. Mindkett6 eltarthat6sagi
ideje hosszl, de a cukrot szdraz, mig a mézet hiivos helyen kell tarolni. A cukor esetében
nem sziikséges a minGség-megG6rzési idétartam feltlintetése, a méz esetében figyelni kell a
csomagoldson jelzett lejarati idét. A mesterséges édesit6szerek kozil a tedhoz, kavéhoz,
reggeli italokhoz, salataontetek készitéséhez ajanlott Glukonon, Glukosweet, Szacharin,
Canderel eltarthatésagi ideje a csomagolasukon megtalalhaté.

A sitéipari termékek (kenyér, péksitemény) min6ség-megé6rzési ideje altaldban 72 o6ra.
Azokon a pékarukon (vizes zsemle), ‘amelyek 0Osszetételiknél fogva csak egy napig
haszndlhaték fel, nem tlintetik fel a mindség-megdrzési id6tartamot. Léteznek mar tartds
(szeletelt) kenyerek is, ezeket a sités napjatél szamitva 6 napig lehet felhaszndlni. A
kenyereket, péksiiteményeket szakositottan, szobahémérsékleten taroljuk.

A nyers zoldségeket és.a gyumolcsoket, amelyeket a salatak készitéséhez hasznositunk,
csak a megfelelé érzékszervi allapot fennmaraddasaig hasznalhatjuk fel. A salatabarban
forgalmazasra kerilé termékek fogyaszthatosagi ideje az el6készitést koveté 24 o6ra (5-10
0C-on), ugyan ez vonatkozik a kihelyezett dontetekre is. A saldtabarban természetesen nem
csak friss' gyimolcsok és zoldségek keriilhetnek, hanem savanyitott készitmények is. A
savanyitott = készitmények minéség-megébrzési id6é vonatkozasdban a gyarté altal
meghatdrozott hatarnap a mérvadé.

Az alkaloidtartalmi élelmiszerek kozil a kavét, a teat és a kakadport, csokoladét fénytdl
védve, szaraz helyen kell tarolni, eltarthatésagi idejiilk a csomagolastél fliggéen 1-2 év.
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A szaritott fliszereket (bors, fliszerpaprika, vanilia, szerecsendid, szegfliszeg, fahéj), a
fliszerkeverékeket (Chili por, Curry por) és az dsszetett ételizesitéket (mustar, ketchup, Piros
Arany, Erés Pista) szaraz helyen, fényt6l védve a csomagolason jelzett idépontig lehet
felhasznalni. Mivel a fliszereket, fliszerkeverékeket, 6sszetett ételizesit6ket a pincér munka
sordn nem az eredeti csomagolasukbél, hanem fliszertartékbdl hasznaljuk, az eredeti
csomagolast mindaddig meg kell 6rizni, ameddig az abbdl atontésre kerilt anyagokat el
nem hasznaljuk. Az eceten és a sén a minéség-megdrzési idétartam jelzése nem sziikséges.

A kiilonb6z6 salataolajakat fénytél, leveg6tél védve a csomagolason jelzett id6pontig lehet
felhasznalni. Itt ugyancsak figyelni kell, hogy az eredeti csomagoldson jelzett min6ség-
meg6rzési id6pont megG6rzésre keriljon.

Az alkoholtartalmu italok, amennyiben azokban az alkoholtartalom meghaladja<a 10
térfogatszazalékot, 18 hénapnal hosszabb ideig tarolhaték. Ebben az esetben az italokon a
lejarat évszamat jelolik. llyenek példaul a magyar borok, a pezsgék, a likérborok, a kilfoldi
borkiilonlegességek, az izesitett borok, a gyumolcsparlatok, a. borparlatok, a
gabonaparlatok, a likérok. A palackozott borokat fajtdnként és mindségileg elkiilonitve,
allvdnyokon vagy rekeszekben, parafa dugéds zards esetén fektetve ajanlatos tarolni, a tarold
helyiségnek szdraznak kell lennie és biztositani kell.benne az egyenletes 12 °C fokot. A napi
szlikséglet tarolasa az italhltében torténik, a fehér boroknak 10 °C fok, a voroseknek 15°C
fok a tarolasi optimuma.

A vendéglatasban leginkabb a palackozott és a hordds sorok minéség-megérzési idejét kell
figyelemmel kisérni. A sort tiszta levegdjli, nagyobb hémérséklet-ingadozastdél mentes,
hlivos, fénytél védett helyiségbens7-18 0C fokon kell tarolni és raktarozni. Amennyiben a
taroldsi feltételeket betartjak a palackos sorok altalaban 120-180 napig, mig a hordds sorok
90 napig tarthatéak el. A palackozott s6rok napi sziikségletét hlitészekrényben kell tartani,
a vilagos soroket 8-10 0C fokon, mig a barna soroket 10-12 0C fokon kell felszolgdlni. A
hordés sorok hiitését a pultban a csapold torony elétti hiitéberendezés beiktatasaval oldjak
meg. A megcsapolt hordénak 2-3.napon beliil el kellene fogynia, mert a gyartok szerint csak
ebben az esetben garantdlhatd a s6r mindsége.

Az alkoholmentes italok kozil az asvanyvizek palackjan jelzik az eltarthatésagi idét és
tarolasi feltételeket. Az uditbital-ipari termékek eltarthatésdganak hosszat nagyban
befolydsolja a készitmény eldallitdsanak és tartdsitasdnak a moddja. Az eltarthatésagi id6
megtalalhaté. minden palackon és dobozon. Az uditGital-ipari termékek fogyasztasanak
héfoka 10-12 °C, ez aldl csak a kola és a tonik a kivétel, ennek a két tditGitalnak 8 °C az
optimalis fogyasztasi héfoka.

Amennyiben az egységben az egyes aruféleségek, élelmiszerek rendelése és raktarozasa
megfelel a szakmaban elvart Gitemezésnek, akkor a napi munka soran elég a gyorsan romlé
élelmiszerek mindségének ellenérzése, a hosszabb eltarthatésagi idejd élelmiszereket-
arukat elég a beérkezéskor és azutan szurépréba szerlen ellendrizni.
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TANULASIRANYITO

Tanulmanyozza az esetfelvetés elsé és masodik bekezdésében szerepld ételeket! Milyen
tipusi ételek ezek? Mivel az els6 bekezdés ételei hidegkonyhai termékek, a vendégeknek
ezekhez az ételekhez sitGipari termékeket is kell majd ajanlani. Milyen termékeket ajanlana?

Tanulmanyozza gyakorlati munkahelye kinalatat és keressen benne olyan ételeket,
amelyekhez elfogyasztasahoz sutéipari termékeket is rendelhet a vendég!

Milyen sitdipari termékeket tartanak Onok a gyakorlati munkahelyiikén? Hol tartjak ezeket a
termékeket? Itt most minket leginkabb a kenyerek és a péksiitemények érdekelnek.drjon egy
listdt az Uzletben ajanlott kenyerekrél és péksiiteményekrél ugy, hogy a termék pontos
megnevezése mellé keresse meg és irja fel az eltarthatdésagi idét (amennyiben szerepel a
terméken) is. Mely termékeken nem szerepel az eltarthatésagi id62

Alkossanak négyfés csoportokat és készitsenek kozos. listat azokrdl az ételekrdl,
amelyekhez kenyeret, péksiteményt ajanlanak. Egyesitsék a sutdipari termékekrél, azok
eltarthatosagi idejérél készitett listaikat!

Jarjanak utdna, hogy a csoportban az egyes gyakorlati munkahelyeken készitenek e helyi
specialitdsként hazi kenyeret, péksiteményt.

Kérdezzék meg a helyi készitési kenyerek, pékslitemények szavatossagi idejét a készit6tdl!

Az esetfelvetésben a madsodik bekezdés kinalata a reggeli sitemények. Tanulmanyozza
gyakorlati munkahelye reggeli siitemény valasztékat! irja fel, hogy mely reggeli
siteményeket hoznak a beszallitdk; és melyeket készitik el az Gzletben? Nézze meg, hogy a
vendég megrendeléséig hol; milyen korilmények kozott taroljak a reggeli siteményeket?

Milyen italokat valaszthat a reggeli siiteményekhez a kindlatbél a vendég? Tegyiik fel, hogy
jelen esetben a vendég a negyedik bekezdés italaibol valaszt! Milyen alapanyagokra van
sziiksége a.Banan milchshake, Eper milchshake, Malna milchshake, Kakaé tejszinhabbal,
Forr6 csokoladé habbal, Tej, Karamellas tej, Tedk, Kavék, Kavékiilonlegességek
elkészitéséhez? Irjon-az alapanyagokrél egy olyan listat, amelyen kiilén szerepelnek a tej és
termékei és az alkaloidtartalmu élelmiszerek!

irja 6ssze, hogy gyakorlati munkahelyén a reggeli italok, kavék, teak készitéséhez milyen
tejet és tejtermékeket hasznalnak! Nézze meg, hogy hol taroljak ezeket a nagyrészt gyorsan
romlé termékeket és irja fel az egyes termékek mellé az eltarthatésagi idejiiket!

irja 6ssze, hogy gyakorlati munkahelyén milyen alkaloidtartalmu élelmiszereket hasznalnak a
pincér munka soran! Jegyezze fel az egyes kavék, tedk, kakadporok, csokoladéfélék
eltarthat6sagi idejét!

Most keresse ki az alapanyagok listajabol az édesit6szereket és nézze meg, hogy gyakorlati
munkahelyén milyen cukrokat, mézeket és mesterséges édesitészereket hasznalnak! irja fel
a porcukor, a méz és a mesterséges édesitdszerek eltarthatésagi idejét!
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irja ©ssze, hogy a gyakorlati munkahelyén milyen szaritott fliszerekkel, 6sszetett
ételizesit6kkel és salataolajakkal dolgoznak! Jegyezze fel a fliszerek, olajok eltarthatésagi
idejét!

irja 6ssze gyakorlati munkahelye sérvalasztékat! Keresse meg a sorokon az eltarthatésagi
id6 jelolését!

Most készitsen egy tervet a meglévd Osszeirasaibol: mely élelmiszerek mindségét kell
minden nap, hetente, havonta ellenGrizni?
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| 1. feladat

Valogassa ki a felsorolasbél azokat az élelmiszereket, amelyeket mindségiik megévasa
érdekében 0-10 °C fok kozott tarolunk!

Salata Ontetek, adag kavétejszin, pasztérozott tej, tartos tej, gyimolcsok, zoldségek, tejpor,
bors, szegfliszeg, vanilia, csokoladé, Canderel, mustar, tejszinhab;

2. feladat

Valogassa ki az alabbi felsorolasb6l azokat az élelmiszereket, amelyek mindségét naponta
ellenérizni kell!

SO, ecet, bors, kavé, tea, csokoldadé, pasztérozott tej, tejszinhab, vizes zsemle, kenyér,
tejpor, mustar, kavétejszin, gyumolcsok, zoldségek, adag kavétejszin, salata Ontetek,
porcukor, kristalycukor, saldta-olajak, reggeli siitemények;

3. feladat

Valogassa ki a felsorolasbél azokat az élelmiszereket, amelyeket a mindségilk megdrzése
érdekében szdaraz, hilvos, fénytdl védett helyen kell tarolni!
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Tejpor, oregano, z6ldségek, gyiimolcsok, pasztérozott tej, kakukkfl, salata olajak, ketchup,
cukor, méz, tejszinhab, kenyérfélék, péksitemények, reggeli siitemények, Erés Pista, tartds
tej;

4, feladat

Valogassa ki a felsorolasbél azokat az italokat, amelyeket nem a hosszabb eltarthatésag,
hanem az ital élvezeti értékének novelése miatt hdtiink!

Bandn Milchshake, kéla, tonic, fehér bor, vorés bor, sorok, Aasvanyviz, ‘pezsgok,
gabonaparlatok (vodka, whisky, gin), tej, friss narancslé;
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Salata dntetek, pasztérozott tej, gyimolcsok, zoldségek, tejszinhab;

| 2. feladat

Pasztérozott tej, tejszinhab, vizes zsemle, kenyér, gyiimolcsok, zoldségek, /salata dntetek,

reggeli sitemények;

| 3. feladat

Tejpor, oregano, kakukkf(, salata olajak, ketchup, cukor, méz, ErGs Pista, tartos tej;

| 4, feladat

Kdla, tonic, fehér bor, voros bor, sorok, asvanyviz, pezsgok, gabonaparlatok (vodka, whisky,

gin);
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ETELEK ELTARTHATOSAGANAK SZEMPONTJAI

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On egy kavéhazban dolgozik, ahol a reggeli m(iszakot a hiiték és a pult Arukészletének
ellenérzésével kezdi. Figyelje meg az alabbi kinadlat részletet és sorolja fel a kinalat
elemeinek csoportositasa alapjan, hogy milyen elemeit, milyen szempontok alapjan ellenérzi
le!

Orosz hiussalata, Majonézes burgonyasaldta, Olasz tésztasalata (kefires, zoldséges),
Majonézes kukoricasalata, Kaszinotojas, Hideg fasirtgolyék; Paprikas szalamis szendvics,
Téliszalamis szendvics, Szardellas szendvics, Sonkas szendvics;

Dobostorta, Sacher torta, Joghurtos gylmodlcstorta, Orosz. krémtorta, Eszterhdzy torta,
Praliné bomba, Indidner, Francia krémes, Gesztenye sziv;

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Az el6z6 fejezetben az élelmiszerek eltarthatésagardl tanulhattunk. Ebben a részben
azoknak a vendéglaté termékek eltarthatésagat vesszilk szadmba, amelyeket a napi munka
sordn a pincérnek kell ellenériznie.

Vendégldto termék. olyan étel, ital, cukrdszati, hidegkonyhai készitmény, amelyet az
elddllitds helyén, ideiglenes drusitohelyen, tdlalokonyhdn vagy hdzhoz szdllitva értékesitenek
a végso fogyaszto szdmara.

Etel: szokdsos konyhatechnoldgiai miveletekkel késziilt. Az elkésziilt ételek mindségéért,
annak megtartdasaert dltalaban a konyha felel.

Hidegkonyhai készitmény: konyhatechnologiai tton készitett, lehités utdn felmelegités
nélkiil fogyasztando termék. Hidegkonyhai termékeket tdrolhatnak a blifék, gyorsétkezd
helyek, kdvéhdzak pultianak hitofjeben.

Cukrdszati készitmény: cukrdszati technologidval elddllitott félkész és késztermék.
Cukrdszati készitményekkel leginkdabb a blifék, gyorsétkezo helyek, cukrdszdadk, kdvéhdzak
kindlatdban taldlkozhatunk.

25




ELELMISZERBIZTONSAG, KORNYEZETI HIGIENIA

HIDEGKONYHAI KESZITMENYEK ELTARTHATOSAGA

Az esetfelvetés elsé bekezdésében felsorolt ételek a hidegkonyhai készitmények csoportjaba
tartoznak. A hidegkonyhai készitmények daltalaban az étkezést vezetik be, de napjainkban
egyes Uzletkori tipusokban 6nallé ételként is szerepelhetnek. A hidegkonyhaban és késébb a
tarolds, adagolas soran is rendkiviil fontos a higiéniai elGirasok betartasa, mert ezeknek az
ételeknek az el6dllitasa soran sok olyan nyersanyagot dolgoznak fel, amelyek nem keriilnek
hékezelés ala.

A hidegkonyhai készitmények hiitést igényl6 termékek, amelyeket 0-+5 °C kozott kell
tarolni, fogyaszthatdsagi idejiik legfeljebb 24 6ra. Eppen ezért, valamint a szakositott tarolas
megvaldsitasa érdekében rendkiviil fontos, hogy megfelel6 mennyiségli és minGségli
hiitéberendezés alljon rendelkezésliinkre. A pincér munka soran ezekkel az ételekkel
kapcsolatban a kirakodas az lzlettérbe, az lizlettéri tarolas és az értékesités, ezen beliil a
talalas és a mosogatds mozzanataira kell nagy figyelmet fektetni.

Mivel ezek az ételek a hiitékbdl kozvetlen fogyasztasra. keriilnek, rendkivil fontos a
fogyaszthatésagi id6 nyomonkodvetése. Amennyiben a <hidegkonyhai termékeket nem az
Gzletben allitjak el6, hanem kiils6 beszallitotol érkezik, a fogyaszthatdsagi id6t és a tarolasi
feltételeket a szallitd6 dokumentumnak tartalmaznia kell:. Mlszakkezdés el6tt tehat a
pincérnek at kell vizsgdlnia a hidegkonyhai_termékek. hiit6terét, ellenériznie kell, hogy
ezeket a készitmények mikor készitették vagy szallitottak és megfelelnek-e a kovetkezd
érzékszervi tulajdonsagoknak: kiilsé6 megjelenés, illat, allomany.

6. dbra. Hidegkonyhai termékek

CUKRASZ TERMEKEK ELTARTHATOSAGA

Az esetfelvetés masodik bekezdésében felsorolt ételek a cukrasz termékek, azon belll is a
kikészitett sitemények csoportjdba tartoznak. A cukrasztermékek jelentés részét
hlitészekrényekben taroljuk.

26



ELELMISZERBIZTONSAG, KORNYEZETI HIGIENIA

A krémesek, tejszines siitemények (Orosz krémtorta, Joghurtos gyimolcstorta, Indianer,
Rigé Jancsi, Gesztenye pliré, Francia krémes, Eszterhazy torta, Somléi galuska) eltarthatésagi
ideje hitészekrényben 0-+5 °C fokon 16-24 6ra.

A tortak és szeletek (Dobos torta, Sacher torta) eltarthat6sagi ideje a megvalasztott tészta,
toltelék és bevondanyag fajtajatol fliggden hiitdészekrényben 0-+5 °C fokon 2-3 nap. A
tekercsek és minyonok (gesztenye sziv)és desszertek eltarthatosagi ideje hiitében tarolas
mellett 2 nap.

A marcipanos sitemények (Kokuszrolad, marcipan gyumolcsdk, zoldségek -és. figurak)
eltarthatésaga 3-4 nap.

A csemegék (Praliné bomba) eltarthatosagi idejiik a tésztajuktél és a toltelékiiktdl figgben
5-15 nap kdzott mozog.

Az édes toltott (Kis isler, Sacher teasitemény) és toltetlen (Linzi kifli, Linzi sakk, Parizsi
csillag), valamint a sés toltetlen teasltemények (Sés.. pogacsak, Borsos pogacsa,
Koménymagos perec, Florentin), tartos készitmények,{amelyek kozil megfelelé tarolas
mellett az omlos tésztabol késziiltek eltarthatdsagi ideje T hét, a vajastésztabol késziilteké
2-3 nap.

A toltott sbés teasltemények (Sajtos kosdrka;. Sonkds parna, Toltott fankocskdk)
eltarthatésagi ideje 1-2 nap.

A pincér munka sordn a cukrasz termékekkel kapcsolatban a kirakodas az lizlettérbe, az
Uzlettéri tarolas és az értékesités, ezen belll a talalds és a mosogatds mozzanataira kell
nagy figyelemmel lenni. Mivel ezeknek az ételeknek egy része a hitékbdl kozvetlen
fogyasztdsra keriilnek, _rendkiviil'"fontos a fogyaszthatésdgi id6é nyomonkodvetése.
Amennyiben a cukraszati termékeket nem az lizletben allitjak el6, hanem kiilsé beszallit6tol
érkezik, a fogyaszthatésagi idét és a taroldsi feltételeket a szallité dokumentumnak
tartalmaznia kells. Mlszakkezdés el6tt tehat a pincérnek at kell vizsgdlnia a cukraszati
termékek hdtéterét, és azokat a készitményeket is, amelyeket nem hdtve tarolnak.
Ellendriznie® kell, hogy ezeket a készitmények mikor készitették vagy szallitottak és
megfelelnek-e a kovetkezé érzékszervi tulajdonsagoknak: kiilsé megjelenés, illat, allomany.
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7. dbra. Cukrdszati készitmények

TANULASIRANYITO

Kérdezze meg és irja fel gyakorlati munkahelyén, hogy milyen hidegkonyhai termékek
szerepelnek a kinalatukban?

Jarjon utana, hogy ezeket az ételeket helyben készitik-e vagy beszallitoktol kapjak?

Amennyiben helyben készitik, jarjon' utana,; hogy az elkészilt ételeket hogyan tartjak
nyilvan?

Amennyiben beszallitoktol kapjak, kérje.el a szallitasi dokumentumot és keresse meg rajta
az eltarthatosagra és a tarolasra vonatkozé utasitasokat!

Nézze meg, hogy a szallitasi dokumentumon van-e eltérd utasitas az egyes termékekre?

Beszélgessen el a szakacs kollégakkal a hidegkonyhai termékeket alkoté alapanyagokrél és a
készitési modjaikrol!

Beszélgessen el a szakacs kollégakkal a kindlatukban szereplé frissen elkésziilt
hidegkonyhai készitmények érzékszervi jellemzgir6l! Amennyiben vannak frissen elkészilt
hidegkonyhai termékek, jol figyelje meg a kiils6 megjelenésiiket, allomanyukat! irja le a
megbeszélteket és megfigyeléseit!

Beszélgessen el ezeknek az érzékszervi jellemz6knek a tarolds soran bekovetkez6
megvaltozasardl! irja le a megbeszélteket!

Készitsen listat: miért kell ezeket az ételeket az elkészitésiik utan 24 oran belul felhasznalni?

Alkossanak 3 f6s csoportokat és keressenek cukrasz szakkonyvekben, Interneten kavéhazak,
cukraszdak honlapjain, gasztronémiai szaklapokban cukrdszati termékeket. Legaldbb 30
készitményt irjanak ki!
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Csoportositsak a készitményeket az aldbbi feltételeke szerint:

- Krémesek, tejszines sitemények
- Tortak, szeletek

- Tekercsek, minyonok, desszertek
- Marcipanos siitemények

- Csemegék

- Teasltemények

Készitsenek egy Ujabb csoportositast az alabbi feltételek szerint:

- Hdtve tarolt cukrasz készitmények
- Hdtés nélkiil tarolt cukrasz készitmények

Készitsenek egy Ujabb csoportositast az aldbbi feltételek szerint:

- Eltarthat6sag 16-24 6ra
- Eltarthat6sdg 24-48 6ra
- Eltarthat6sag 48-72 6ra
- Eltarthat6sdg 5-15 nap

Kérdezze meg és irja fel gyakorlati munkahelyén, hogy milyen cukraszati termékek
szerepelnek a kinalatukban?

Jarjon utdna, hogy ezeket a termékeket helyben készitik-e vagy beszallitéktol kapjak?

Amennyiben helyben készitik, jarjon utdna, hogy az elkésziilt ételeket hogyan tartjak
nyilvan?

Amennyiben beszallitoktél kapjak, kérje el a szallitasi dokumentumot és keresse meg rajta
az eltarthatésagra és a tarolasra vonatkozé utasitasokat!

Nézze meg, hogy a szdllitasi dokumentumon van-e eltéré utasitds az egyes termékekre?

Beszélgessen el a cukrdsz kollégakkal a cukraszati termékeket alkotd alapanyagokrél és a
készitési modjaikroél!

Beszélgessen el a cukrasz kollégakkal a kinalatukban szerepl6 frissen elkészilt cukraszati
készitmények érzékszervi jellemzdir6l! Amennyiben vannak frissen elkészilt cukraszati
termékek, j6l figyelje meg a kiilsé megjelenésiiket, allomanyukat! irja le a megbeszélteket és
megfigyeléseit!

Beszélgessen el ezeknek az érzékszervi jellemzGknek a tarolas soran bekovetkez6
megvaltozasarél! irja le a megbeszélteket!
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| 1. feladat

Hatdrozza meg, hogy ebben a fejezetben melyik két nagy vendéglaté termékcsoport
eltarthatdsagarél tanultunk!

2. feladat

Soroljon fel legaldbb tiz hidegkonyhai terméket!

3. feladat

Soroljon fel legaldbb tiz olyan cukrasz terméket, amelyet hiitve kell tarolni, hogy megtartsa
mindségi jellemzgit!

4, feladat

Soroljon fel legaldbb tiz olyan cukrdsz terméket, amelyet nem kell hdtében tarolni, hogy
megtartsa mingségi jellemzgit!
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5. feladat

irja le, hogy a hidegkonyhai és a cukraszati termékek milyen kiilsé jellemzdit veszi sorra a
napi arukészlet ellenérzésekor?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Hidegkonyhai termékek

Cukrasz termékek

2. feladat

Orosz hiussalata, Majonézes burgonyasaldta, Olasz tésztasalata® (kefires, zéldséges),
Majonézes kukoricasalata, Kaszinétojas, Hideg fasirtgolyok, Paprikas szalamis»szendvics,
Téliszalamis szendvics, Szardellas szendvics, Sonkas szendvics;

3. feladat

Orosz krémtorta, Joghurtos gylimodlcstorta, Indidner, Rigé jancsi, Gesztenye piré, Francia
krémes, Eszterhazy torta, Dobos torta, Somléi galuska, Gesztenye sziv;

4, feladat

Kis isler, Sacher teasiitemény, Linzi kifli, Linzi sakk, Parizsi csillag, S6s pogdacsdk, Florentin,
Borsos pogacsa, Kbménymagos perec;

5. feladat

Kilsé megjelenés
lllat

Alloméany
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A HACCP

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A kavéhazban, ahol On dolgozik, az On napi feladatai k6zé tartozik az el6z6 fejezetekben
targyalt vendéglaté termékcsoportok koziul a hitve taroltak pultbéli elhelyezésének, a
megfelelé h6fok megtartasanak ellenérzése. Mit kell tennie?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A HACCP ( Hazard Analysis Crtitical Control Points) egy betlisz6, amely magyarra leforditva
Veszélyelemzést a Kritikus Szabdlyozdsi Pontokat jelenti. A HACCP olyan rendszer, amely
meghatarozza és értékeli élelmiszer biztonsagi szempontbdél a veszélyeket, és szabalyozza
azok megel6zésének, elkeriilésének a modjat. ‘A rendszer bevezetését a 80/1999. (XIl. 18)
GM-EUM-FVM rendelet irja el6, haszndlata 2002. januar 1-ét6l kotelezé a vendéglatasban, a
kozétkeztetésben valamint cukraszati és hidegkonyhai termékek eléallitdsa soran. A HACCP
rendszer fligg az Uzlet m(iszaki feltételeitdl, a felhasznalt nyersanyagoktél, a technolégiatél,
a munkatarsak képzettségétdl, gyakorlatatol, éppen ezért minden egyes vendéglaté iizletnek
sajat rendszert kell kialakitania:

Az élelmiszer-biztonsag annak biztositdsa, hogy az élelmiszer a fogyasztéra ne legyen
artalmas, ha azt.a tervezett, megadott mdédon készitik és fogyasztjak el. Alapvetéen a
kozegészségligyi szempontbdl torténé aggalymentes fogyaszthatésagot jelenti.

A HACCP-rendszer célja az élelmiszerbiztonsag szempontjabal jelentés
mikrobiolégiai/biolégiai, kémiai, fizikai veszélyek kezelése (megel6zése, kikiiszobolése vagy
elfogadhatd szintre csokkentése). Minden vendéglaté lizletben fel kell mérni, hogy az
lzletmenet. soran milyen egészségre artalmas anyagok keriilhetnek az élelmiszerekbe,
ételekbe; és ezekkel mi torténik a technoldgiai folyamat sordn. Az egészségre artalmas
anyagok fizikai, kémiai vagy biolégiai uton keriilhetnek a gyartasi folyamatba.

- Fizikai uton bekeriilé artalmas anyagok: haj, gomb, ékszer, livegszilank, rovaroktél,
ragcsaloktol szarmazd szennyezddés, kavics, szegek, csavarok, csomagoléanyagok,
ételkészités eszkozeinek egyes darabjai. Megel6zni és megsziintetni ezeket a
veszélyeket a személyi higiénidra vonatkozé el6irdsok betartdsaval, a beszalliték
gondos kivalasztasaval és a nyersanyagok gondos el6készitésével lehet.
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- Kémiai uUton bekeriil6 artalmas anyagok: a nyersanyagokon mar a szallitds elGtt
meglévé szennyez6dések, a takarité-és fertdtlenitészerek helytelen tarolasa,
felhasznalasa, rovarirté szerek gondatlan hasznalata, a csomagolasbol kiold6dé vegyi
anyagok bekeriilése az ételekbe, adalékanyagok tuladagolasa. Megel6zni és
megsziintetni ezeket a veszélyeket a vegyi anyagok elkilonitett szabalyos
tarolasaval, a takarité- és fertétlenitészerek, valamint az adalékanyagok adagolasi
el6irasainak a betartasaval lehet.

- Bioldgiai uUton bekeril6 artalmas anyagok: mikroorganizmusok (baktériumok,
virusok) jelenléte a nyersanyagokon a bekeriléskor vagy az elkészités soran.
Bekeriiléskor a tojas, nyershuis szalmonellafert6zése, foldes szennyezédéssel terjedd
a gylimolcsokon és zoldségeken megjelené baktériumok és virusok. Az elkészités
sordn ugyanezen mikroorganizmusok belekeriilhetnek az ételekbe a beteg
dolgozérol, szennyezett kézrél. Szennyezett konyhai eszkdzokrél, edényekrél, a
levegbbdl, a talajbdl, a vizbdél. Megel6zni és megsziintetni megfelel6 mosogatassal,
fert6tlenitéssel, a termel6helyiségek eszkdzeinek megjelolésével és helyes
hasznalataval, a termelés és az értékesités eszkozeinek az ' elkiilonitésével, a higiéniai
szabalyok betartasaval, a nyersanyag és a késztermék Utjanak kilonvalasztasaval, a
megfelelé hiités és melegen tartds alkalmazasaval és a hulladékgyljtés- és kezelés
szabalyozasaval lehet.

A fert6zésekhez, mérgezésekhez az aldbbi leggyakoribb okok vezethetnek:

- Nem megfelel6 aru beszerzése

- Az aru szallitas kozben torténd felmelegedése, szennyezbdése

- Nem megfelel6 hiité hémérsékleten torténd arutarolas

- Hdtést igényl6 termék hiitetlen tarolasa

- A termékek tul hosszl ideig  torténé taroldsa, tehat a minéség-megdérzési
(fogyaszthat6sagi) idd lejarta

- A kiegészité tevékenységek elbirdsainak be nem tartasa: személyi higiénia, takaritas,
hulladékkezelés, rovar- és ragcsaléirtas

A fenti felsoroldsbdél a nem megfelel6 hité hémérsékleten torténd arutarolds, a hdtést
igénylé termék hitetlen taroldsa, a termékek tul hosszu ideig torténd tarolasa, a személyi
higiénia, " a ‘takaritas és a hulladékkezelés vonatkoznak a pincérek munkajara. Ha
visszatekintiink . Az élelmiszerek mindségének megbrzése fejezetre és Az ételek
eltarthatésagi szempontjai fejezetre, ott megtaldlhatjuk, hogy melyik élelmiszertipust és
melyik “ételtipust hogyan kell tarolni ahhoz, hogy ne fordulhasson elé élelmiszer- és
ételromlas valamint ételfert6zés.

A HACCP rendszer kialakitasanak a lényege tehat:

- Minden vendéglaté egységben fel kell mérnie, hogy tevékenysége soran az
élelmiszerekbe milyen artalmas anyagok kertilhetnek be.
- Ezekkel az egészségre artalmas anyagokkal a technol6gia soran mi térténik?
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- Milyen intézkedéseket kell tenni annak érdekében, hogy ezek a veszélyes anyagok be
se kerlilhessenek az élelmiszerekbe, vagy ha mar bekeriiltek a hatasuk a technoldgia
soran artalmatlan mértéklire csékkenjen vagy megszlnjon.

- Milyen belsé ellenérzéseket lehet és kell bevezetni a fentiek elkeriilése érdekében?

A HACCP helyi rendszerének kialakitasi elvei tehat:

A veszélyek megallapitdsa, gyakorisaga

A kritikus szabdlyozasi (ellen6rzési) pontok meghatdrozasa
A valés ismeret ismérveinek kidolgozasa

A fellgyeleti eljarasok kidolgozdasa és bevezetése

A helyesbit6 intézkedések kidolgozasa

Az ellen6rzési eljarasok kidolgozasa

Dokumentacié kidolgozasa

N O v W N =

A kritikus pontokon végzett ellenérzésekkel a veszélyek nagy valdszinliséggel elharithatéak.

TANULASIRANYITO

Kérje el gyakorlati munkahelyén a HACCP rendszer dokumentumait. Jegyzetelje ki, hogy
milyen veszélyeket allapitottak meg a pincér munkaval kapcsolatosan!

Jegyzetelje ki, hogy milyen veszélyek ellenérzéséhez milyen dokumentumokat haszndlnak (a
pincér munkaval kapcsolatban)! Alaposan nézze meg a hitéterek ellenérzési dokumentumat!
Milyen adatokat kell régziteni.ezen az adatlapon?

Jegyzetelje ki, hogy a milyen veszélyekhez milyen helyesbité tevékenységeket hataroztak
meg (a pincér munkaval kapcsolatban)!

Kérje el gyakorlati munkahelye Takaritasi tervét! Gy(jtse ki belSle az Onre, mint pincérre
vonatkozo részeket!

Olvassa el az alabbi Takaritasi utasitas minta szévegét! Gy(jtse ki az Onre, mint pincérre
vonatkoz6 informacidkat!

"A helyiségeket és eszkdzoket az egyes miiszakok utdn - ha szennyezddtek, miiszak kdzben
is — takaritani, tisztitani, illetve amennyiben sziikséges, fertétleniteni kell. A takaritast és a
fert6tlenitést Ugy kell elvégezni, hogy az az élelmiszer fogyaszthatdsagat ne veszélyeztesse.

A takaritashoz, tisztitashoz és fertétlenitéshez hasznalt eszkdzoket, a veszélyes anyagnak,
veszélyes készitménynek nem mindsilé tisztito- és fertGtlenitészereket kiilén helyiségben
vagy egyéb zart tarold helyen (tisztitoszerraktar, szekrény) vagy az élelmiszer tisztasagat,
mindségét nem veszélyeztetd, jol elzarhatd helyen kell tartani.
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A takarité eszkozok és szerek tarolasara szolgald helyiséget, illetve tarold helyet el kell latni
a szerek tarolasahoz, méréséhez és kiadagolasahoz feltin6en megjeldlt eszkdzokkel.
Gondoskodni kell a takaritdshoz hasznalt vodrok és mosogatashoz haszndlt medencék
térfogatanak meghatarozasaroél és az eldirt behatasi id6k ellenérzésérdl is.

Tisztité- és fertdtlenitészereket eredeti csomagolasban vagy megjelolt edényben kell tartani,
melyen az eredeti jeloléseket, hasznalati utasitdsokat is fel kell tintetni. Mas célra
hasznalatos palackban, edényben ezek még atmenetileg sem tarolhaték. A helyiségben csak
e szerek el6készitésével, hasznalataval 6sszefliggd tevékenység végezhetd, arra feljogositott
személyek altal. A felhasznalast dokumentdlni kell. Ez torténhet egy flizetben is a
kovetkez6k bejegyzése mellett: kimérés idépontja, a kimért szer megnevezése és
mennyisége, a kimérést végzé dolgozé aldirasa.

A személyzet a technoldgidhoz tartozé tisztitdsi miveleteken Kkivil, 'szakmunkajanak
befejezése utan takaritassal is megbizhat6. Ebben az esetben

- takaritaskor kiilon e célra szolgald ruhazatot koteles viselni;

- takaritds utan koteles tisztdlkodni és - sziikség esetén - szennyezett testfellletét
fert6tleniteni.

A tisztitdst végz6 személy munkaja kézben élelmiszert nem szolgalhat ki, a kiszolgalas elé6tt
kezet kell mosnia.

A termékekkel kozvetlenil érintkezé feliiletek tisztitasa és fertStlenitése esetében is az egyik
legfontosabb eléirds a szakositottsdg betartasa. Ennek megfelel6en kiilon-kilon kell
mosogatni az egyes kiulonb6z6 megitélés ald keriil§ termékek forgalmazasdhoz haszndlt
eszkdzoket. Az eszkdz0k mosogatasa kizarolag az erre a célra kijeldlt, a haszndlat helyének
megfelel6 mosogaté medencékben végezhet§ el.

A mosogatds menetét, az alkalmazott oldattoménységeket és a behatdsi idét megfeleld
mosogatasi helyeken ki kell fliggeszteni.

A megtisztitott edényeket, munkaeszkozoket, felszerelési targyakat az ajbdli
hasznalatbavételig.védeni kell a szennyezddéstdl, lehetéleg zart tarolasukrél gondoskodni
kell.

A gépi berendezéseket a hasznalati utasitasukban foglalt eléirasok figyelembe vételével
szabad tisztitani-fertétleniteni.

A tisztitas el6tt aramtalanitani kell, csak aramtalanitott késziiléken szabad a tisztitasi
miveletek elvégzését megkezdeni.

Minden tisztitasi-fertStlenitési folyamat az aldbbi fazisokbdl kell, hogy 0Osszetevédjon,
amelyek kozul egyet sem szabad kihagyni:

Mechanikus tisztitas
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A feluletekre tapadt szennyezédések eltavolitasa kemény sortéjli milanyag kefével, vagy
szlikség esetén kapardeszkozzel végezhetd el. A tisztitasi folyamat soran gondoskodni kell
arrél, hogy az eltavolitott szennyez6dések ne szérddjanak szét. Ha a szétfroccsend viz nem
veszélyezteti az élelmiszerek tisztasagat a mechanikus tisztitas elvégezhetd er@s vizsugarral
is.

A gépek fellletén jelentkez6 olajszennyezddéseket az erre a célra rendszeresitett egyszer-
hasznalatos torl6kenddvel tavolitjuk el.

Tisztito-, fert6tlenité hatasu oldattal torténé mosas

Ezeknek a fellileteknek a tisztitasa és fert6tlenitése is elvégezheté a mosogatas mintdjara
,harom fazisban”, de lényegesen egyszerlibb kombinalt, tisztit6-fertétlenitd hatasd szerek
alkalmazasaval.

A nedves tisztitdas alapvetéen kétféle mdédon végezhetS6 el, a szét nem szedhetd és fix
berendezések nedves tisztitasa lemosdassal, a szétszedhet6ké, valamint a kisebb eszkozoké
bemeritéssel torténik.

Lemosas
Lemosasos technolégiaval mossuk a szét nem szedhetd, nagy méretl és fix berendezéseket,
eszkdzoket.

Amennyiben a berendezés jellege miatt szoréfejes, vagy tomlévéges adagoldval az oldat
nem juttathat6é a gép feliiletére a bedzdas veszélye miatt, ugy kefével vagy vékony, megfelelé
minéségu torl6kenddvel végezziik el a feliilet mosdsat.

Sziikség esetén a tisztitds-fertStlenités hatasfokdnak novelése érdekében a mosdkefével
vagy torl6kenddével elésegithetjilk a szennyez6dések eltavolitasat, majd a felliletre ismét
tiszta oldatot visziink. A behatdsi id6t itt is be kell tartani.

Bemerités
Bemeritéssel mossuk.a szétszerelhetd, vizzel moshato kis méretl alkatrészeket, eszkozoket.
Ezek mosasi technoldgiaja megegyezik a mosogatasnal leirtakkal.

Oblités
A elébirt behatdsi id6 letelte utan a feliiletekrdl folyévizzel eltavolitjuk a tisztito-, fertétlenitd

szer maradékokat.

Amennyiben ilyen médén viz nem juttathatd a gép feliiletére a beazas veszélye miatt, ugy
egy tiszta wizbe martott kefével vagy megfelel6 torl6kenddvel végezzik el a felilet
lemosasat.

Szaritas

A mosasi folyamat végén a fellileteket levegén, esetleg csepegtetve szaritjuk."1

1 Kézikdonyv a HACCP rendszer kialakitdsahoz élelmiszerforgalmazék részére. Consact Kft.
2003.
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| 1. feladat

Jeldlje be azokat a helyzeteket, amelyek Onre, mint pincérre is vonatkoznak!

ALTALANOS, TARGYI ES SZEMELY! FELTETELEK

1.|Az lizlet tevékenységi kore maradéktalanul megfelel-e a
miikodési engedélyben és a hozza adott szakhatdsagi
allasfoglalasokban foglaltaknak?

2.|Az lzlet és kornyezete rendezett és megfeleléen
tisztantartott-e?

3.|Az épiilet altalanos miiszaki 4allapota megfelelé-e (pl.
nincs beazas, stb.)?

4. |Biztositott-e az lzlet megfelel6 ivdvizellatdsa . és
szennyvizelvezetése?

5.|A tomlévég csatlakozassal rendelkez6 ' csaptelepek
légbeszivd szelepekkel ellatottak-e?

6.|A kilsé hulladéktarolé. tér megfeleléen burkolt-e,
rendelkezik-e megfelelé vizvételi hellyel, biztositott-e a
keletkezé szennyvizek megfelelé elvezetése?

7.|Az uzlet rendelkezik-e minden helyiséggel a benne
folytatott élelmiszer-forgalmazé tevékenységhez (az is
kérdés, hogy van-e kiilon kosdrmosé helyiség, ki van-e
jelolve dohanyzoéhely)?

8./ A helyiségek egymas kozotti kapcsolata kizarja-e a tiszta
és szennyezett Utvonalak keresztez6dését, rendelkezik-e
az uzlet kilon gazdasagi bejaréval?

9.|Az Uzlet nyildszaréi és hatarolé falai kialakitdsa és
miuszaki allapota kizarjdk-e a rovarok és a ragcsalék
bejutasat, a szell6zést is szolgalé ablakfeliiletek el
vannak-e latva rovarhaloéval?

1 |A falfeliiletek és a padozat megfelelé kialakitasu (pl.
0. | moshat6sag, résmentesség biztositasa, stb.) és mdszaki
allapotu-e, a sziikséges helyeken vannak-e biizelzaréval
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rendelkezé padloosszefolydk?

A vilagitétestek  szildnkképzddés ellen  megfeleld
burkolattal ellatottak-e, megfelel6 mdszaki allapotuak és
tisztak-e?

Az uzlet berendezési targyai megfelel6 kialakitasuak,
muszaki allapotlak és tisztak-e?

Valamennyi sziikséges helyen van-e hideg-melegvizes
kézmosasi lehet6ség, a kézmosdknal kézfertStlenitési
lehet6ség, megfelel6 kézszaritasi lehetdség, illetve
papirtorlék hasznalata esetén labpeddlos szemetes?

A dolgozék utcai, munka- és védé ruhdzatanak
megfeleléen elkilonitett tarolasa biztositott-e?

A munka- és védéruhdk mosasa megfeleléen megoldott-
e?

A dolgozdk egészségligyi alkalmassagi vizsgdlata rendben
van-e?

A dolgozék rendelkeznek-e . megfelel6  szakmai
végzettséggel, minimum vizsgaval, az eléirt
tovabbképzéseken rész vesznek-e?

A dolgozok betartjak-e a.személyi higiénére vonatkozo
eléirasokat (pl. véddéruha viselése, gylirdk hordasanak,
ragogumizas tilalma)?

Rendelkezik-e az " lizlet a kartevéirtasra tervezett
programmal?

A kartevGirtdsi. < tevékenységet rendszeresen és az
eléirasoknak megfelel6en végzik-e?

Ellendrzik-e rendszeresen az lzlet kartevémentességét?

Rendelkezik-e az lizlet megfeleld takaritasi utasitassal és
az abban foglaltakra az érintett dolgozékat kioktattak-e,
illetve meggy6zdédtek-e a dolgozék ezzel kapcsolatos
megfelel§ ismereteik meglétérél?

A takaritasi, tisztitasi-fert6tlenitési tevékenységet az
eléirasoknak megfeleléen végzik-e, biztositottak-e ennek

feltételei, a veszélyesnek mindsiil6 szerek felhasznalast

39



ELELMISZERBIZTONSAG, KORNYEZETI HIGIENIA

bejelentették-e az ANTSZ-nek?

2 |Elvégzik-e rendszeresen a sziikséges karbantartasokat,
4. | betartjak-e a karbantartasokra vonatkozo eléirasokat?

A hulladékok megfelel6 gyljtésének feltételei
5. | biztositottak-e, betartjdk-e a hulladékkezelésre vonatkozé
eléirasokat, a hulladékok keletkezésérdl nyilvantartast
vezetnek-e?

2. feladat

Jelélje be azokat a helyzeteket, amelyek Onre, mint pincérre is vonatkoznak!

UZLETTERI TAROLAS

Az aruk szakositottan vannak-e az lzlettérbe kihelyezve,
biztositott—-e maradéktalanul a keresztszennyezédések
kizarasa, lehet6 legkisebb mértékire csokkentése?

Biztositottak-e az darutaroldas egyéb feltételei (megfeleld
polcok, alatétek, aruk falnak tamasztasanak kizarasa,
napsugarzastol, erés hdéhatastél, nedvesedéstél vald
védelem, a kenyér a padozattél legalabb 50 cm-re stb.)?

A hitéberendezések megfelel6 "miszaki allapotuak,
tisztasaguak-e, kell6 biztonsaggal tartjdk-e az benne
tarolt arukra elgirt hémérsékletet, biztositott-e benniik az
aru szakositott tarolasa?

Van-e minden hitéberendezésben hoémérd, azok
megfelel6. mlszaki allapotuak és megfelel6en pontosan
mikodok-e, . ellenérzik-e rendszeresen a taroloterek
léghémérsékletét?

Betartjdk-e a sorossagot (FIFO elvet), rendszeresen
ellenérzik-e az arukészlet mindség-megdrzési,
fogyaszthatésagi idejét, érzékszervi tulajdonsagait, a
csomagolasok épségét?

Biztositott-e a csomagolatlan termékek azonosithatésaga?

Biztositott-e a kozvetlen fogyasztdsi csomagolatlan
termékek megfeleld védelme (megfeleld konzol megléte,
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megfelel6 adagolé megléte a pékaru forgalmazasahoz?

Betartjdk-e az arubemutatdsra vonatkoz6 szabdlyokat
(artablak  kihelyezésének  megfelel6sége, diszitésre
vonatkozo szabdlyok betartasa, stb.)?

A kildnleges taplalkozasi igényt kielégité élelmiszerek (pl.
diétas termékek), allateledelek (pl. kutyakolbasz)
megfeleléen elkulonitetten és megfelelé figyelemfelhivo
kiirds mellett vannak-e kihelyezve?

3. feladat

On egy ellenérzési lapot lat. irja be, hogy milyen hiitétereket kell Onnek ellenériznie, és
milyen héfokok lennének megfeleléek, hogy ne kelljen helyesbité.intézkedéseket tennie!

Az egység | HUTOTEREK LEGHOMERSEKLET | Kiadas

megnevezése |ELLENORZESI LAPJA datuma:
Oldalszam:

Datum: év honap nap

Sor |Hiit6éberendezés Kovetelmén ' | Mért érték (°C)

- megnevezése y(C)

sza miiszak miszak

m kezdetén végén

41



ELELMISZERBIZTONSAG, KORNYEZETI HIGIENIA

Alairas
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

ALTALANOS, TARGYI ES SZEMELY! FELTETELEK

1.|Az lizlet tevékenységi kore maradéktalanul megfelel-e a
miikodési engedélyben és a hozza adott szakhatdsagi
allasfoglalasokban foglaltaknak?

2.|Az lzlet és kornyezete rendezett és megfeleléen
tisztantartott-e?

3.|Az épiilet altalanos miiszaki 4allapota megfelelé-e (pl.
nincs beazas, stb.)?

4. |Biztositott-e az lzlet megfelel6 ivovizelldtdsa. és
szennyvizelvezetése?

5.|A tomlévég csatlakozassal rendelkez6  csaptelepek
légbeszivd szelepekkel ellatottak-e?

6.|A kiilsé hulladéktarolé tér megfeleléen” burkolt-e,
rendelkezik-e megfelelé vizvételi hellyel, biztositott-e a
keletkezé szennyvizek megfelelé elvezetése?

7.|Az uzlet rendelkezik-e ~minden helyiséggel a benne
folytatott élelmiszer-forgalmazo tevékenységhez (az is
kérdés, hogy van-e kiilon kosdrmosé helyiség, ki van-e
jelolve dehanyzdhely)?

8. | A helyiségek egymas kozotti kapcsolata kizarja-e a tiszta
és szennyezett utvonalak keresztez6dését, rendelkezik-e
az lizlet kilon gazdasagi bejaréval?

9.|Az Uzlet nyildszaréi és hatarolé falai kialakitdsa és
miuszaki allapota kizarjdk-e a rovarok és a ragcsalék
bejutasat, a szell6zést is szolgalé ablakfeliiletek el
vannak-e latva rovarhaléval?

1 |A falfeliiletek és a padozat megfelel6 kialakitasu (pl.
0. | moshat6sag, résmentesség biztositasa, stb.) és miszaki
allapotu-e, a sziikséges helyeken vannak-e biizelzaréval
rendelkezé padloosszefolydk?
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1 |A vilagitotestek  szilankképzédés ellen  megfeleld
1. | burkolattal ellatottak-e, megfelel6 mdszaki allapotuak és
tisztak-e?

Az uzlet berendezési targyai megfelel6 kialakitasuak,
2. | mdszaki allapotuak és tisztak-e?

Valamennyi szikséges helyen van-e hideg-melegvizes
3. | kézmosasi lehetéség, a kézmosdknal kézfert6tlenitési
lehet6ség, megfelel6 kézszaritasi lehetdség, illetve
papirtorlék haszndlata esetén labpeddlos szemetes?

1 |A dolgozdk wutcai, munka- és védé ruhazatanak
4. | megfelel6en elkulonitett tarolasa biztositott-e?

1 |A munka- és védéruhak mosasa megfelel6en megoldott-
5 |e?

1 | A dolgozdk egészségligyi alkalmassdagi vizsgalata rendben
6. |van-e?

1 |A dolgozdék rendelkeznek-e  megfelelér. szakmai
7. |végzettséggel, minimum vizsgaval, az eléGirt
tovabbképzéseken rész vesznek-e?

1 |A dolgozdk betartjdk-e a személyi higiénére vonatkozo
8. | elGirasokat (pl. védéruha viselése, gylriik hordasanak,
ragdgumizas tilalma)?

1 |Rendelkezik-e az uzlet. a kartevéirtasra tervezett
9 | programmal?

2 |A Kkartevéirtasi tevékenységet rendszeresen és az
0. | eléirasoknak megfelel6en végzik-e?

2 |Ellenérzik-e rendszeresen az lizlet kartevémentességét?

2 |Rendelkezik-e az uzlet megfelelé takaritasi utasitassal és
2. |az abban foglaltakra az érintett dolgozékat kioktattak-e,
illetve meggy6zédtek-e a dolgozék ezzel kapcsolatos
megfelel§ ismereteik meglétérél?

2 |A takaritasi, tisztitasi-fertétlenitési tevékenységet az
3. | el6irdsoknak megfeleléen végzik-e, biztositottak-e ennek
feltételei, a veszélyesnek mingsilé szerek felhasznalast
bejelentették-e az ANTSZ-nek?
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2 |Elvégzik-e rendszeresen a sziikséges karbantartasokat,
betartjak-e a karbantartasokra vonatkozo eléirasokat?

A hulladékok megfelel6 gyljtésének feltételei | X
5. | biztositottak-e, betartjdk-e a hulladékkezelésre vonatkozé
eléirasokat, a hulladékok keletkezésérdl nyilvantartast
vezetnek-e?

2. feladat

UZLETTERI TAROLAS

Az aruk szakositottan vannak-e az lizlettérbe kihelyezve, | X
biztositott-e maradéktalanul a keresztszennyez6dések
kizarasa, leheté legkisebb mértékiire csokkentése?

Biztositottak-e az Aarutdroldas egyéb feltételei (megfeleld | X
polcok, alatétek, aruk falnak tamasztasanak Kkizarasa,
napsugarzastol, erés hdéhatastél, nedvesedéstél valéd
védelem, a kenyér a padozattél legaldbb 50 cm-re stb.)?

A hitéberendezések megfelel6 miszaki allapotuak, |X
tisztasaguak-e, kell6 biztonsaggal tartjak-e az benne
tarolt arukra elgirt hémérsékletet, biztositott-e benniik az
aru szakositott tarolasa?

Van-e minden hit6éberendezésben hémérd, azok|X
megfelel6 mdszaki’ dllapotuak  és megfelel6en pontosan
mikodok-e, ellenérzik-e rendszeresen a taroloterek
légh6mérsékletét?

Betartjdk-e a sorossagot (FIFO elvet), rendszeresen|X
ellendrzik-e az arukészlet mindség-megdrzési,
fogyaszthatésagi idejét, érzékszervi tulajdonsagait, a
csomagolasok épségét?

Biztositott-e a csomagolatlan termékek azonosithatésaga? | X

Biztositott-e a kozvetlen fogyasztdsi csomagolatlan
termékek megfelel6 védelme (megfelel6 konzol megléte,
megfelel6 adagolé megléte a pékaru forgalmazasahoz?

Betartjdk-e az arubemutatasra vonatkozé szabdlyokat |X
(artdbldk  kihelyezésének  megfelelsége, diszitésre
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vonatkozo szabalyok betartasa, stb.)?

A kiilonleges taplalkozasi igényt kielégit6 élelmiszerek (pl.
diétas termékek), allateledelek
megfeleléen elkulonitetten és megfelelé figyelemfelhivo

kiirds mellett vannak-e kihelyezve?

(pl.

kutyakolbdasz)

3. feladat

Az egység | HUTOTEREK LEGHOMERSEKLET | Kiadas

megnevezése |ELLENORZESI LAPJA datuma:

Oldalszam;
Ddtum. év honap nap

Sor |Hltéberendezés Kovetelmén | Mért érték (°C)

- megnevezése y (C) miiszak miiszak

sza kezdetén végén

m

1. HUtévitrin 0-5oC 0-5 oC 0-5 °C
hidegkonyhai
termékeknek

2. | Htdvitrin cukraszati |.0-5 0C 0-5 °C 0-5 oC
termékeknek

Aldiras
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